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RESUMEN
Introduccion. Las bacterias son organismos que se encuentran en diferentes tipos de
ambientes que actlan como reservorios, entre estos, los productos de consumo
derivados de los animales. Algunas de estas bacterias son capaces de causar
enfermedad a los humanos y, a su vez, han evolucionado generando resistencia a
antibioticos, lo cual se ha convertido en un problema de salud publica a nivel mundial.
Objetivo. Describir los perfiles de susceptibilidad de grupos bacterianos provenientes
de productos céarnicos y derivados, de dos lugares de abasto de Tunja.
Materiales y Métodos. Estudio descriptivo de corte transversal. Se realizd6 muestreo de
productos carnicos en los expendios de carne y derivados, en un periodo de tres
meses, en dos lugares de abasto de la ciudad de Tunja, de los cuales se tomaron
diferentes cortes de productos carnicos para su posterior analisis.
Resultados. A partir de 160 muestras carnicas recolectadas de 32 puntos de venta, se
aislaron 333 cepas bacterianas, encontrando presencia de bacterias Gram negativas y

Gram positivas en un 83.2% y 16.8% respectivamente. Por otra parte, los perfiles de
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susceptibilidad antimicrobiano para estas bacterias mostraron sensibilidad del 19,2% y
0,9%, respectivamente, a los seis antibioticos utilizados para cada grupo en el estudio.
Conclusiones. Se encontr6 una alta presencia de bacterias procedentes de los
aislados de productos carnicos, que obliga a la mejora de las condiciones de
manipulacion y expendio de estos productos, dado que, entre los principales riesgos se
encuentra la adquisicion de cepas resistentes mediante el consumo de alimentos
contaminados.

Palabras clave: bacteria, farmacorresistencia microbiana, inocuidad de los alimentos,

enfermedades transmitidas por alimentos.

ABSTRACT

Introduction. Bacteria are found in different types of environments that act as
reservoirs, among these consumer products derived from animals. Some of these
bacteria are able to cause disease to humans and, it in turn, they have devolved
generating antibiotics resistance, for that reason has become a public health problem
worldwide.

Objective. To describe susceptibility profiles of groups bacterium from meat products
and derivatives, in two Tunja’s market.

Materials and Methods. Descriptive cross-sectional study, they realized sampling
meat’s products in meat sale zone and by-products in a three-month period in two
Tunja’s market, which different cuts of meat products were taken, for further analysis.
Results. From 160 meat samples collected from 32 outlets were isolated 333 bacterial

strains, it found presence of Gram-negative and Gram-positive bacteria in 83.2% and
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16.8% respectively. Furthermore, the profiles of antimicrobial susceptibility for these
bacteria, it showed sensibility of 19,2% and 0,9% respectively to the six antibiotics used
for each group in the study.

Conclusions. It found a high presence of isolated bacterium from meat products, what
oblige to improve od manipulation conditions and sale of these products, since, among
the principal risks are the acquisition of strains resistant by means consume of these
food contaminate.

Key words: bacteria, drug resistance, microbial, food safety, foodborne diseases.

INTRODUCCION

Las bacterias son organismos que se encuentran en diferentes tipos de ambientes,
incluidos animales y el hombre. Estos microorganismos son capaces de causar
enfermedad en humanos, un ejemplo son las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA); se calcula que anualmente hay alrededor del mundo 600 millones de personas
con ETA (1 de cada 10 personas) y que 420.000 mueren por esta causa (1). La
vigilancia sobre la seguridad e inocuidad alimentaria ha ido incrementando con el paso
de los afios, sin embargo, la verdadera alerta por las ETAS se encuentra en paises en
via de desarrollo, abarcando desde la utilizacion de agua insegura para la limpieza de
alimentos, hasta la deficiencia en los procesos de produccion alimentaria (como la mala
manipulacion), la ausencia de la infraestructura necesaria para el almacenamiento de
productos alimenticios, y el empleo de normas regulatorias inadecuadas o mal

aplicadas que terminan finalmente contribuyendo a un ambiente de alto riesgo. (2)



En este sentido, se evidencia un gran problema relacionado con la presencia de
bacterias resistentes a antimicrobianos en alimentos, principalmente aquellos
originados a partir de productos céarnicos, lo anterior, dado que a algunos animales les
suministran suplementos alimenticios también conocidos como antibacterianos
promotores de crecimiento (APC) (3). Esta resistencia se transfiere a otros animales y
seres humanos, directamente por contacto e indirectamente a través de la cadena
alimentaria (4), en la actualidad la farmacorresistencia se encuentra entre las
principales emergencias que afectan a las especies microbianas; es asi como, el
incremento en la presencia de los microorganismos resistentes tiene una marcada
repercusion en la salud publica ya que aumenta los indices de morbimortalidad por
infecciones (5). Por lo anterior, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), recomienda
a las industrias que crian animales para el consumo humano, evitar la utilizacién
indiscriminada de antibidticos para estimular su crecimiento y prevenir enfermedades en

animales sanos. (6)

En Colombia, la situacién de la resistencia en patdgenos bacterianos aislados de
productos carnicos ha sido reportada; sin embargo, solo actualmente se cuenta con
estudios de forma continua que involucran descripciones de prevalencias,
caracterizacion de fenotipos y genotipos, estudios de costos, vigilancia de la resistencia,
entre otros (7-9). El estudio de brotes multirresistentes provenientes de productos
carnicos, permite tener un comportamiento epidemiolégico que se puede asociar a
diferentes factores y, a la vez, genera un valor clinico para la toma de decisiones. Por lo

tanto, el objetivo fue caracterizar los perfiles de susceptibilidad en cepas bacterianas



aislados de productos carnicos provenientes de dos lugares de abasto de la ciudad de

Tunja.

MATERIALES Y METODOS

Recoleccidn, traslado y procesamiento de muestras

Se realiz6 un estudio descriptivo de corte transversal, se hizo un muestreo a
conveniencia a un total 32 puestos de venta de carnes de dos lugares de abasto de la
ciudad de Tunja; de cada puesto de venta se tomaron 5 muestras de cortes de
diferentes tipos de carnes incluyendo: carne de res, cordero, cerdo y algunas visceras
(corazon, higado, intestino delgado, intestino grueso) y embutidos (crudos) procesados
artesanalmente. Se incluy6 un puesto de venta de pescado, obteniendo un total de 160
muestras durante un periodo de tres meses; para el analisis estadistico se utilizd
programa Excel herramienta office version 2016 para establecer los resultados de

frecuencias relativas y absolutas.

Cada muestra correspondio a 250 gramos de carne o productos adquiridos por compra,
estas fueron colectadas en bolsas individuales marcadas con el tipo de muestra y
namero de puesto de procedencia; ademas, se conservaron en cadena de frio hasta su
traslado al laboratorio de investigacion de la Facultad de Ciencias de la Salud de la

Universidad de Boyac4, para su procesamiento.

Se aplico el procedimiento estandar empleado por Lavilla Lerma L. et al. en el afio 2014
(10), para lo cual se prepar6 la muestra con 5 g y utilizando fragmentos de diferentes

partes; asimismo, se dispusieron 45 ml de solucion salina al 0.85% esteéril (10),
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homogeneizada entre 3 y 5 minutos (Stomacher para mezcla de muestras marca UL
Instruments Digital) hasta obtener una muestra homogénea (dilucién inicial); a partir de
esta preparacion se realizaron las diluciones para los recuentos en placa y aislamiento
de la microflora; se inocularon los medios y se procedié la siembra por extension en
superficie, con perlas de vidrio o rastrillo desechable. Posteriormente, se incubaron a
37°C durante 24 horas. Los medios de cultivo empleados en el estudio fueron
MacConkey (MK), Agar Salmonella/Shigella (SS), Agar Manitol, Agar Plate Count
(APC), Agar nutritivo (AN), Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) y Agar Sangre marca

OXOID®.

Recuento de colonias totales

Luego de someter las muestras a procesos de trituracion y mezcla con
homogeneizador, se prepararon las diluciones seriadas y se inocularon los medios para
recuento (APC o AN), luego, se llevaron a incubacion (MEMMERT DIGITAL MODELO
ULM-800) a 37°C por 24 horas. Las lecturas correspondientes se realizaron en contador
de colonias tipo Quebec (Marca: INDULAB modelo 007) determinando el recuento de

Unidades Formadoras de Colonia (UFC).

Aislamiento y caracterizacion fenotipicas de colonias

Las colonias seleccionadas para la identificacion de género y especie, fueron aquellas
con mayor UFC en cada uno de los medios de cultivo selectivos/diferenciales para cada
muestra y de acuerdo a las caracteristicas macroscoépicas, permitiendo identificaciones
presuntivas. Se realizd caracterizacion fenotipica mediante el empleo del sistema

Crystal Gram negativos BBL® y Crystal Gram positivios®.



Determinacion de los perfiles de susceptibilidad

La evaluacion del perfil de susceptibilidad se realiz6 mediante la técnica de difusion en
disco (Kirby-Bauer) acorde con la guia M100 del Instituto de Normas Clinicas y de
Laboratorio (CLSI) version 2017 (11). Los antibiéticos evaluados para Gram negativos
fueron Cefepime (CEF), Cefotaxima (CTX), Ceftriaxona (CRO), Imipenem (IMP),
Meropenem (MEM), Gentamicina (CN); para Gram positivos se emplearon Cefoxitin
(FOX), Amikacina (AMK), Eritromicina (E), Clindamicina (DA), Oxacilina (OXA) y

Penicilina (P).

RESULTADOS
Recuento de colonias totales
El recuento inferior correspondié a 10x10°® UFC/g de una muestra de carne de vacuno
(murillo) y el recuento mas alto 40x108 UFC/g de una muestra de viscera (higado). Los
recuentos de mesofilos aerobios en placa mostraron que del total de 160 muestras, 28
muestras (17.5%) presentaron recuentos inferiores o iguales a 103, y las 132 muestras

restantes (82.5%) presentaron recuentos iguales o superiores a 10%.

Identificacién de géneros y especies bacterianas y perfiles de susceptibilidad
Se aislaron 333 cepas bacterianas, siendo 277 bacterias Gram negativas y 56 Gram
positivas (83.2% y 16.8% respectivamente) (Grafico 1). El aislamiento bacteriano de

mayor frecuencia fue de bacterias Gram negativas de la familia Enterobacteraceae.



Gréfico 1. Grupos bacterianos aislados de productos carnicos

Enterobacter (n=72)

No. Aislamientos por grupos bacterianos

Gram negativos Gram
positivos

Las bacterias Gram negativas aisladas correspondieron, de acuerdo con el nimero de
aislamientos de mayor a menor, a los géneros fermentadores Escherichia (26.7%),
Enterobacter (26.0%), Citrobacter (9.4%), Klebsiella (9%), y otras de interés (2,9%) por
su virulencia que corresponden a géneros fermentadores lentos o no fermentadores
como Yersinia (2.2%), Salmonella (0.36%) y Shigella (0.36%) (Grafico 2). Dentro de
estos géneros, las especies con mayor aislamiento fueron Escherichia coli (26.4%),
seguido de Enterobacter cloacae (8.3%), Citrobacter freundii (7.9%), Klebsiella oxytoca
(6.1%), Enterobacter agglomerans (5.4%) Enterobacter aerogenes (4.3%), Yersinia

enterocolitica (1.1%) y Yersinia pseudotuberculosis (1.1%).

En el grupo de otras enterobacterias aisladas con menor frecuencia se encontraron

Serratia liquefaciens (4.7%), Serratia marcescens (4.0%), Kluyvera ascorbata (2.50%),
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Hafnia alvei (2.2%), Kluyvera cryocrescens (1.8%) y Acinetobacter iwoffi y Aeromonas
hydrophila (1.1%). Otros géneros aislados mostraron frecuencias inferiores al 1% fueron
Burkholderia, Chromobacterium, Pantoeba, Plesiomonas, Rahnella, Tatumella y Vibrio

(Gréafico 2).

Gréfico 2. Géneros de bacterias Gram negativas aisladas de productos carnicos.

Bacterias Gram negativas aisladas de productos carnicos

Serratia Otras enterobact.
Otros géneros
2,9%
Otros interes
(Salmonelia,
Shiguella,
Escherichia Enterobacter Citrobacter Klebsiella Yersinia)

En relacién con las bacterias Gram positivas, de los 56 aislamientos se evidencia que el

53.6% corresponde a especies del género Staphylococcus sp, en donde
Staphylococcus aureus (60%) fue la especie mas frecuente dentro de este grupo. Del
género Streptococcus sp (23.2%) la bacteria mas aislada corresponde a Streptococcus
porcinus (23.1%). Entre otros Gram positivos (23,2%) aislados e identificados fueron
Lactococcus (12,5%), Enterococcus faecalis (7,1%) y en menor frecuencia Bacillus y

Micrococcus (1,8%) (Grafico 3).
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Gréfico 3. Géneros de bacterias Gram positivas aisladas de productos carnicos.

Bacterias Gram positivas aisladas de productos carnicos

Streptococcaceae

Staphylococcus Streptococcus

Perfiles de susceptibilidad antibiética

De los 333 aislamientos bacterianos, 67 cepas (20.1%) presentaron sensibilidad a todos
los antibidticos probados (Cefepime, Ceftriaxona, Gentamincina, Meropenem e
Imipenem); de estos 64 aislamientos (19.2%) corresponden a bacterias Gram negativas
y 3 (0.9%) a Gram positivas, indicando que en los aislamientos de Gram positivas se

presenta resistencia bacteriana marcada.

En el grupo de bacterias Gram negativas (n=277) se observd sensibilidad para
antibidticos como Cefepime (97.8%), Ceftriaxona (95.7%), Gentamicina (87%),
Cefotaxima (85.9%), Meropenem (64.6%) e Imipenem (52%); resultado intermedio de
sensibilidad/resistencia se presentd para Imipenem (39.4%) y Meropenem (31.8%). El
18,8% de las cepas Gram negativas presentaron resistencia a un antibiético y el 0.4% a
seis.
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Por otro lado, las bacterias Gram positivas (n=56), mostraron resultados de resistencia

a penicilina (76.8%), seguido de Amikacina (55.4%), Clindamicina (41.1%), Eritromicina

(37.5%) y Oxacilina (33.9%); en cuanto a sensibilidad se presentd 64.3% a Oxacilina,

53.6% a Clindamicina, 42.9% a Amikacina, 33.9% a Eritromicina y 21.4% a Penicilina;

el 44.6% de las cepas Gram positivas presentaron resistencia a un antibiético y 28.6% a

cinco, solo el 0.3% fue sensible a los seis antibidticos utilizados. Los resultados que

muestran los perfiles de susceptibilidad — resistencia de los aislados se observan en los

graficos 4 y 5.

Gréfico 4. Resultados de antibiogramas de las cepas de bacterias Gram Positivas

OXACILINA

CLINDAMICINA

eimrovicns - I
avikacna - [

CEFOXITIN

W Resistente
Inter medio

m Sensible

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

CEFOXITIN AMIKACINA  ERITROMICINA CLINDAMICINA  OXACILINA PENICILINA

0,0 554 375 41,1 339 76,38
1,8 1,8 286 5,4 1,8 1,8
98,2 42,9 339 53,6 64,3 214
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Gréfico 5. Resultados de antibiogramas de las cepas de bacterias Gram negativas

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

CEFEPIME CEFTRIAXONA IMIPENEM MEROPENEM  CEFOTAXIMA GENTAMICINA
M Resistente 2,2 4,3 8,7 3,6 5,4 11,2
Inter medio 0,0 0,0 8,7 3,6 5,4 11,2
m Sensible 978 95,7 52,0 64,6 85,9 87,0

DISCUSION
De los recuentos bacterianos se evidencia que al ser alimentos crudos y expuestos al
ambiente se genera un incremento de la UFC, dado que tienen condiciones de
atmoésfera gaseosa, temperatura y factores contaminantes, propicios para la
colonizacion de bacterias mesoéfilas en donde se encuentran grupos bacterianos
procedentes del manipulador principalmente. Probablemente, al tratarse de alimentos
crudos y expuesto al medio ambiente, se generan recuentos altos de mesofilos, estos
pueden ser potencialmente patégenas u oportunistas, ademas que son una via de
transmision de resistencia bacteriana. Estos resultados indican le necesidad de mejorar
las practicas de manipulacion, dado que se debe asegurar la inocuidad de los
alimentos; en consecuencia, es importante resaltar que de los puestos muestreados en

el periodo del estudio, solo uno contaba con refrigerador para mantener la cadena de
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frio de los productos que alli se expenden. Para los productos carnicos crudos se exige
la cadena de frio entre otras consideraciones (29), por lo tanto, esta es una prioridad
para los lugares de abasto de este tipo de productos.

El aislamiento bacteriano de mayor frecuencia fue de bacterias Gram negativas de la
familia Enterobacteraceae, las cuales se encuentran relacionados la flora de humanos y
animales; asi mismo, se muestra aislamiento de grupos bacterianos provenientes de
medio ambiente como agua, suelos y vegetacion; como Hafnia alvei, Kluyvera
cryocrescens y Aeromonas hydrophila. Entre otros géneros aislados, con frecuencia
baja como: Burkholderia, Chromobacterium, Pantoeba, Plesiomonas, Rahnella,
Tatumella y Vibrio, han sido reportados en aislamientos de alimentos carnicos, aguas y
suelos, se han relacionado con casos clinicos causados por patdgenos de baja
prevalencia. (30, 31)

Los resultados de identificacion fenotipica de bacterias Gram negativas son similares a
los de un estudio realizado en Alemania, en el cual de un total de 500 muestras de pollo
y 500 de carne de cerdo, fueron positivas para Escherichia coli (86% y 49%
respectivamente); asi mismo, se identificO una prevalencia de 22% y 36% de
Enterobacter spp., y en menor proporcibn se encontraron otros géneros de
enterobacterias como Citrobacter spp y Klebsiella spp (32). Por otro lado, en Espafia, a
partir de un muestreo de 50 tiendas, se encontré una alta prevalencia de cepas de
Escherichia coli y Serratia fonticola (82 y 16% respectivamente). Las demas cepas
identificadas correspondieron a Proteus vulgaris, Citrobacter koseri, Klebsiella
pneumoniae, Enterobacter cloacae, Proteus penneri, Proteus mirabilis, Hafnia alvei y
Rahnella aquatilis (33); mientras en Egipto, de un total de 100 muestras de carne cruda

(50 de pollo y 50 carne de res), obtuvieron un total de 228 aislados bacterianos en
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donde la mayor prevalencia fue de Proteus spp. (60%), seguido de Escherichia coli
(38.7%), Klebsiella spp. (17.3%) y Citrobacter spp. (13.3%) (34). En América también se
han realizado estudios similares; en México, de un total de 90 muestras se obtuvieron
asilamientos de cepas de Escherichia coli (20%). (35)

Una gran cantidad de la poblacion proveniente de paises de bajos y medianos ingresos
compra carne de mercados informales, ya que estos productos tienden a ser mas
econdémicos y suelen estar localizados cerca de comunidades rurales (19,20), sin
embargo; la ausencia de normas de seguridad e higiene en la manipulacion y
conservacion de productos carnicos, sumado a su composicién favorece el crecimiento
de microbioma en niveles no aptos para su consumo. Por lo anterior, este tipo de
productos contaminados representa un alto riesgo en cuanto a ETAs a nivel global,
especialmente en paises en desarrollo, donde los sistemas de gestion de la higiene son
implementados de manera deficiente. (21-23)

Dentro de los principales patégenos intestinales transmitidos por alimentos se
encuentran Salmonella sp., Escherichia coli y Campylobacter sp., entre otras
enterobacterias presentes en el tracto gastrointestinal de los animales y las cuales son
causantes de contaminacién cruzada, resultado de una técnica de sacrificio y normas
de higiene deficientes, desde las plantas de sacrificio. (24—26)

En el contexto nacional se han realizado varios estudios, entre ellos, uno llevado a cabo
en la ciudad de Cartagena, donde se identificaron 36 muestras con Escherichia coli en
niveles no aceptables, segun las normas del Instituto Nacional de Vigilancia y
Medicamentos y Alimentos (INVIMA) (36). Otro estudio realizado en Bogota, en el cual
se analizaron 38 muestras carnicas, arroj0 que 16 de ellas fueron positivas para

Escherichia coli (57.1%) (37); de igual forma, en Pamplona (Norte de Santander) se
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identific6 Escherichia coli como indicador de contaminacion fecal a partir 51 muestras
de pescado fresco, observandose que en el 8% de las muestras se presentaban niveles
inaceptables para su consumo, segun lo establecido por la Comision Internacional de
Especificaciones Microbiolégicas (ICMSF). (38)

En cuanto a bacterias Gram positivas, los Staphyloccocus son un género bacteriano
frecuentemente estudiados (17) en carnicos y productos derivados crudos, dada la
relacion con toxicoinfeccion alimentaria, otras especies identificadas dentro del estudio
como sciuri, vitulus, simulans se han encontrado en agua, vegetales o como etiologia
de mastitis en rumiantes pequefios(18). Los resultados encontrados se pueden
relacionar con diferentes estudios realizados a nivel mundial, en Egipto y Arabia
Saudita, se identificé la presencia de Staphylococcus aureus en 250 muestras de carne
de diferentes cortes, recolectadas de diferentes supermercados del area de estudio,
(39). En Estados Unidos, a partir de un muestreo de 3290 cortes de carne, se reporto
que 913 muestras de carne fueron positivas para Staphylococcus aureus (40); de igual
manera, en India se analizaron un total de 65 muestras de carne cruda (pollo y cabra)
de las cuales 30 muestras fueron positivas para Staphylococcus aureus con una

prevalencia de 48.57% en pollo y 43.33% en cabra. (41)

En diferentes paises de América, se han realizado estudios similares, por ejemplo, en
Brasil, se identifico la prevalencia y diversidad de las especies de Staphylococcus spp.
aisladas de la carne de pollo, siendo las mas frecuentes Staphylococcus aureus,
Staphylococcus hyicus, Staphylococcus intermedius, Staphylococcus epidermidis,
Staphylococcus lugdunensis, Staphylococcus hemolyticus, Staphylococcus hominus,

Staphylococcus lentus, Staphylococcus schleiferi y Staphylococcus cohnii. (42)
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Entre los hallazgos encontrados para perfiles de susceptibilidad antimicrobiana en este
estudio, se evidencié que las 277 cepas bacterianas Gram negativas mostraron
patrones similares de sensibilidad para cefalosporinas y aminoglucésidos; sin embargo,
también se evidenciaron porcentajes de susceptibilidad intermedia del 8.7% para
Imipenem y 3.6% para Meropenem, siendo estos dos ultimos de gran importancia, ya
que son antibioticos utilizados como ultima opcion para tratamiento de infecciones por
ser antibidticos de amplio espectro (43), que en un futuro podrian empezar a generar
resistencia.

En cuanto al perfil de susceptibilidad antimicrobiana en bacterias Gram positivas, se
encontré que manejaron patrones de resistencia mayores. Diversas investigaciones en
el dmbito mundial describen comportamientos diferentes sobre los patrones de
susceptibilidad antimicrobiana que pueden presentar las bacterias aisladas e
identificadas en la presente investigacion, asi, en Suiza para la familia
Enterobacteriaceae, se describié una prevalencia mayor al 50% de resistencia a
antimicrobianos tipo aminoglucosidos, cefalosporinas, fluoroquinolonas, penicilinas,
sulfonamidas y tetraciclinas en cepas aisladas a partir de carne (44). Otro estudio
realizado en China demostré que el 94% de los microorganismos aislados de cortes de
pollos, patos, cerdos y vacas presentaron resistencia al menos a un farmaco y 83% de
resistencia al menos a tres clases diferentes de antimicrobianos (45); estos resultados
difieren de los obtenidos dentro del estudio. Sin embargo, una investigacion realizada
en Alemania mostré una baja prevalencia de Escherichia coli resistente en carne de
caza empaguetada, en comparacion con los estudios sobre carne convencional (46),

siendo similar a los resultados de este estudio.
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De otra parte, en relacion con el perfil de susceptibilidad en Gram positivos, un estudio
realizado en Suiza demostr6 que géneros como Staphylococcus y Enterococcus
aislados de fuentes carnicas, pescados y mariscos, presentaron resistencia contra
glicoproteinas, lincosamidas, macrolidos y nitrofuranos (44). Otro estudio realizado en
Chile obtuvo resultados diferentes dados por un bajo porcentaje de cepas que
mostraron resistencia a Oxacilina y Cefoxitin (47); en Corea, aislados de
Staphylococcus aureus fueron resistentes a penicilinas (51.2%), tetraciclina (38.8%) y
ciprofloxacina (33.9%). (48)

Las bacterias como indicadoras de la manipulacién de los alimentos no solo se
consideran como indicadores de riesgo de infecciones, toxico infeccionas incluidas en el
grupo de ETAs, si no que actualmente generan alerta por la posible vehiculizaciéon de
bacterias resistentes en alimentos, que se encuentran en condiciones de produccién y
comercializacién con bajos estandares de calidad relacionados con la seguridad e
inocuidad alimentaria; por lo anterior, es determinante ampliar el estudio de las
estrategias de buenas practicas que incluyen la exigencia en indicadores
microbiolégicos y deteccion de sustancias derivadas del uso en animales de
produccion, para asi identificar y hacer analisis de riesgo buscando la contencién de

esta resistencia y la inocuidad. (49-51)

CONCLUSIONES

Los resultados relacionados con los recuentos, grupos bacterianos identificados y sus

perfiles frente a los antibidticos, muestran un ambiente que proporciona condiciones

18



para la colonizacidn y generaciéon de reservorios de las bacterias: los expendios
(puestos) muestreados pueden optimizar sus condiciones para garantizar mejores
practicas de manipulacién, minimizacion de riesgo de trasmision de cepas virulentas y
resistentes, control del crecimiento bacteriano con métodos de conservacion y expendio
(como conservacidon en cadena de frio), mejoramiento locativo y de superficies,
utilizacion de material exclusivo para el manejo de carnicos y otros procedentes de
produccion animal, dispensacion de los cortes de carne y derivados de manera
separada; entre otras practicas, ademas de la concienciacién de los manipuladores
frente a la inocuidad alimentaria y su seguridad, que revierte en estrategias para
contrarrestar no solo las ETAS, sino que también contribuye a la multiplicacion de

clones bacterianos resistentes circulantes.

La identificacion de perfiles de resistencia a antibiéticos en las cepas aisladas indica
uno de los principales riesgos para transmision de cepas resistentes, que pueden llegar
a generar consecuencias para la salud humana mediante el consumo de alimentos
contaminados por bacterias resistentes, ya sea por consumo del alimento crudo o con

baja coccién o por contaminacién cruzada del alimento que actlia como reservorio.

Los problemas sanitarios encontrados a nivel mundial en los alimentos reflejan un alto
riesgo de contraer infecciones alimentarias, por lo tanto, las soluciones de estos
problemas requieren incrementar la educacion sanitaria de los manipuladores y
consumidores, asi como realizar mas estudios donde se determine la calidad
microbiolégica de estos productos crudos e informar a la comunidad y entes de control

para crear medidas con el fin de disminuir este problema.
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En relacion con la susceptibilidad antibidtica de aislamientos de alimentos como
ambiente colonizado por bacterias provenientes principalmente de la manipulacion, se
debe evaluar la presencia de géneros que expresan resistencia a uno o mas
antibioticos, lo que supone activar mejores estrategias de manipulaciéon en toda la
cadena hasta el consumo, es decir lo que involucra un sistema de vigilancia y
educacion permanente tanto a expendedores como consumidores. Esta resistencia se
observa principalmente en los aislamientos de bacterias Gram positivas como
Staphylococcus, género en el que se han reconocido fenotipos de resistencia
especificos; de otra parte, es necesario generar estudios continuos sobre uso de
antibioticos en medicina veterinaria y produccion pecuaria, toda vez que esta es una
practica frecuente y podria condicionar un ambiente de presion que genera respuesta

evolutiva de géneros bacterianos ambientales, expuestos a la actividad antibidtica.
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