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Las Salmonellas son un numeroso grupo de bacterias que in-
tegra la familia Enterobactereaceae. Actualmente se las clasifican
dentro de dos especies Entérica y Bongori, aunque se discute
sobre el reconocimiento de una tercera.

En el caso de Entérica se reconocen ademas seis diferentes sub-
especies y dentro de ellas, serovariedades. A continuacion se listan
las subespecies de Entérica y entre paréntesis las serovariedades
que la integran: entérica (1.547), salamae (513), arizonae (100),
diarizonae (341), houtenae (73) e indica (13), totalizando 2.587.

En el caso de Bongori se ubican como serovariedades 23, por
lo que en total final se eleva a 2.610, nimero que varia con fre-
cuencia con la descripcién de nuevos integrantes.

Otro criterio utilizado en la descripcion de Salmonella es si
poseen especificidad por un huésped determinado y su
capacidad de invasion:
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1) Adaptadas al huésped e invasivas

Especie Serovariedad
Gallina S. Pullo

S. Gallinarum
Hombre S. Typhi

S. Paratyphi
Caballo S. Abortus Equi
Vacuno S. Dublin

2) No adaptadas al huésped e Invasivas
S. Typhimurium
S. Enteritis

3) No adaptadas al huésped y no invasivas
Practicamente la gran mayoria

Son precisamente las del segundo grupo las que plantean un
gran desafio a la industria avicola por poder provenir de una
gran variedad de fuentes que hacen muy dificil su control. Son
un problema permanente que compromete la inocuidad de los
alimentos de origen aviar sean estos carne o huevo.

ZEstamos frente a la aparicion de algo nuevo?

La respuesta es no. Lo que han cambiado son las circunstan-
cias de la cria de las aves y el aumento explosivo del consumo de
sus productos desde la segunda mitad del siglo XX.

La primera cita que se reporta sobre problemas que relacio-
nan Salmonella Enteritidis y alimentos es en Alemania en 1888
donde se enferman 58 personas con un fallecimiento. Luego en
Bélgica donde se produce el fallecimiento de un paciente después
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del consumo de productos embutidos en 1896. El afectado fue
un inspector veterinario que ingirié el producto como forma de
demostrar su inocuidad. Luego pasa un largo tiempo de eclipse
pese a que en 1933 se demuestra la capacidad de Salmonella de
ser transmitida por el huevo puesto por gallinas aparentemente
sanas. Ya en ese momento Scott en el Reino Unido, llama la aten-
cion sobre el peligro potencial del consumo de huevos de pato
no cocidos efectuando una serie de recomendaciones.

De todos modos, para esa época, aln en paises desarrolla-
dos, el consumo de huevos y carne de ave era muy bajo. Es
después de la década de los 50 del siglo pasado que comienza
un crecimiento explosivo de la industria, que sin lugar a dudas
ofrece productos ricos en proteina, presentes en todos los paises,
caracterizados por ser la fuente de proteina animal mas barata.

Para ello alcanza con decir que hay paises cuyo consumo de
huevo por habitante/afio superan las 370 unidades (México y Ja-
pon), mientras que mencionar aquellos que consumen mas de 45
kilos/afio de carne de ave, principalmente pollo, nos llevaria a una
larga enumeracion.

&Como llegamos a la situacion actual?

Histdricamente los productos avicolas gozaban de excelente
prestigio en cuanto a su seguridad. Los que tenemos algunos
anos recordamos que su consumo era parte de las recomenda-
ciones de la dieta aconsejada por el médico cuando nos enfer-
mabamos.

Entonces éa qué se debe esta nueva actitud de sospecha fren-
te a ellos? En un mundo que nadie puede negar que esta globa-
lizado, todo comenzo en 1989 con las declaraciones a la BBC de
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Londres de la Ministra de Salud del Reino unido Edwina Currier
quién manifestod: “Advertimos al publico que la mayoria de la pro-
duccidn de huevos de éste pais se encuentra lamentablemente,
infectada de Salmonella”.

Ello trajo inmediatas consecuencias: la menos importante, su
destitucidn en 48 horas y la verdaderamente grave, poner en las
primeras planas de los noticiosos algo que hasta el momento se
manejaba en todos los paises en un marco reservado dentro de
los organismos de la salud y la industria productora.

Pero este anuncio, sin mayores explicaciones, se produjo
en un mundo que ya estaba sensibilizado por varios hechos, la
“Enfermedad de la Hamburguesa”, las discusiones sobre el uso
desmedido de antibidticos en la produccidon animal intensiva, el
empleo de transgénicos en la alimentaciéon animal y finalmente
la “Vaca Loca".

El hecho innegable es que aun hoy en dia existe una relaciéon
estrecha que vinculan a los productos avicolas (tanto carne como
huevo) a los brotes de Salmonela. Por ejemplo para la Agencia
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) y segun los datos dis-
ponibles para este ano, muestra que Salmonella encabeza la lista
de agentes causales de brotes de enfermedades originadas por
alimentos siendo la mas frecuente, lamentablemente con amplia
ventaja sobre cualquier otra. Asi, segun sus datos, existe fuerte
evidencia de su participacion en mas de 240 brotes y una débil
relacion en hasta 1.500.

En realidad lo que mas preocupa es que clasificados por su
fuente de origen segun la EFSA, 50,5 % de ellos pueden rela-
cionarse con el consumo de huevos o sus productos y un 3.2 %
adicional con la carne de pollo.
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Comencemos entonces por la produccién de huevos por ser
aparentemente el problema principal.

Su vigencia esta marcada por sucesos como un “recall” de
550.000.000 huevos que abarco 6 estados de los Estados Unidos
por la presencia en ellos de Salmonella Enteritidis.

Veamos ahora lo sucedido en la region. En el caso de Uru-
guay, la aparicién de la Salmonella Enteritis como ETA fue tardia
(1995) pero espectacular. El brote alcanzéd a mas de 700 personas
con una dispersion geografica de 630 kildmetros entre puntos (la
maxima posible en el pais). El origen fue la utilizacion en la ela-
boracion de sandwiches, de mayonesa elaborada artesanalmente
un momento de temperaturas elevadas.

Los productos fueron comercializados por la empresa entre
otros lugares, en la terminal de 6mnibus de larga distancia. El
suceso tomd desprevenidos tanto a los médicos como a los vete-
rinarios que deberiamos haber tenido al menos, la sospecha de la
posibilidad de su presencia, considerando lo que venia sucedien-
do en el mundo desde hacia una década.

Las medidas adoptadas se demoraron y consistieron basica-
mente en la prohibicion del uso de mayonesas que no fueran pro-
ducidas en condiciones industriales y con huevo pasteurizado. No
obstante, no se tomaron otras medidas preventivas, Unicamente
se convirtié en denunciables los casos de Salmonellas Enteritidis
y Typhimurium en aves.

La situacion continud con variaciones anuales donde algunos
brotes son destacables como en 2.000 (588 personas afec-
tadas), 2.009 (121) y 2.011 donde muere una persona inmuno-
deprimida en cuyo certificado de defuncion consta: “Sepsis por
Salmonella” la que seria entonces la primer victima comprobada.
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Durante los afos 2.001 — 2.002 la Facultad de Medicina de la
Universidad de la Republica realiza una investigacion que abarcd
5.700 aves de postura comercial en las que 24 % de los sueros
mostraron “evidencia de Salmonella” con 6,3% positivos a S. En-
teritidis.

Paralelamente, se realizan 620 pools de 20 huevos comerciales
cada uno (12.400 en total) donde resultaron positivos 58 de los
mismos. De los cuales fueron:

S. Derby 39
S. Gallinarum 9
S. Enteritidis 8
S. Panama 2

En la investigacion se concluye que un huevo cada 214 de
los que se comercializan esta contaminado. La estimacién no se
condice con la realidad ya que por un lado no se interrogd sobre
el uso de vacunas vivas (S. Gallinarum) que es muy extendido y
que en los casos en humanos S. Derby no ocupa un lugar tan
preponderante.

Por otra parte, en un pais donde no existe obligacion de man-
tener los huevos con cadena de frio aln en las grandes super-
ficies de venta y donde una parte importante se comercializan
en ferias vecinales sujetos a las condiciones climaticas de todo el
ano, no parece existir una vinculaciéon con los casos en humanos
ya que deberian alcanzar un nimero mucho mas elevado.

éComo se contaminan las aves?

La avicultura es una industria verdaderamente globalizada. La
seleccion genética la efectlan unas pocas compafiias transnacio-
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nales lo que hace que todas las aves del mundo tengan entre si
poca variabilidad desde el punto de vista genético y estén estre-
chamente "emparentadas”. Todos los paises del mundo depende-
mos del suministro de abuelas o madres desde esas compafiias.

De ese modo, desde el punto de vista productivo son muy se-
mejantes sus performances pero junto con estas caracteristicas
deseables también existe la posibilidad que sean mas suscepti-
bles a algunos problemas patoldgicos todas ellas. Por otra parte,
el ambiente natural de las aves se cambid totalmente por la mano
del hombre y hace ya mucho tiempo que no existe contacto di-
recto entre sus diferentes generaciones. Esto determiné cambios
incluso a nivel de las bacterias componentes de la flora intestinal
de las mismas.

Veamos ahora el siguiente esquema:

Reproductora Contaminada

Roedores Hombre
Alimento Otras Aves
Agua
Otms Animales

Ponedora Comercial

Esquema 1. Posibles fuentes de contaminacion con Salmonella de planteles avicolas.

Asumamos que las aves reproductoras llegan a nuestros pai-
ses libres de las Salmonellas Pullorum, Gallinarum, Enteritidis y
Typhimurium (segun el pais pueden incluirse otras) porque asi lo
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exigen las autoridades sanitarias del pais comprador y debe con-
firmarlo las del pais exportador mediante un certificado.

Existe la posibilidad que debido a fallas en los mecanismos de
bioseguridad durante su cria, produccién de huevos fértiles o el
proceso de incubacidn, ese plantel se contamine con Salmonella.
En ese caso, sus hijas, las aves ponedoras comerciales, naceran
contaminadas, difundiendo la bacteria entre sus compaferas y
finalmente, produciran huevos contaminados con Salmonella ba-
sicamente, en su interior.

Generalmente este no es el caso mas comun sino que las
pollitas BB llegan libres y se contaminan a partir del ambiente.
Es evidente que las medidas de bioseguridad a nivel de las aves
comerciales no pueden ser las mismas que en las reproductoras
debido a su elevado costo.

Volviendo al esquema, el agua que se suministra a las aves
debera ser potable y clorada a niveles que aseguren su calidad
microbioldgica. Debemos considerar ademas, la forma en que
llega hasta las aves ya que es frecuente la formacion de biofilms
en todo el sistema de conduccién de la misma lo que proporciona
posibilidades de supervivencia a Salmonella ain en condiciones
adversas.

El alimento es otra fuente importante de contaminacién. Por
seguridad se aconseja no usar en reproductores ingredientes
de origen animal en sus férmulas. A nivel de las aves comercia-
les no es posible mantener éstas restricciones por razones eco-
nomicas. Actualmente, en particular investigaciones efectuadas
principalmente en Europa llegan a la conclusién que hasta 30 %
de los embarque de soja que se reciben en el continente estan
contaminados con Salmonella lo que cuestiona el sentido de la
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recomendacion anterior y probablemente nos obliguen a tomar
medidas en un futuro.

Es posible agregar en el alimento, acidificantes y otros pro-
ductos para evitar el desarrollo de Salmonella. No obstante, la
técnica que brinda mas seguridades es el tratamiento térmico y
pelletizado del mismo. Esto no es posible en todos los casos por
una relacion de escala de produccion. En Uruguay a diferencia
con casi todas las otras industrias, los productores elaboran en
la granja su propio alimento utilizando equipamientos de baja
tecnologia que no permite este procedimiento.

Finalmente, el hecho que las Salmonellas Enteritidis y Typhimu-
rium no tengan un huésped especifico explica el riesgo que impli-
ca el contacto con roedores, otras aves (de vida libre o no), ani-
males domésticos, incluidas las mascotas y finalmente, el hombre
que puede permanecer como portador por lapsos importantes.

De todos modos debemos considerar que los huevos conta-
minados en su interior en el momento de la postura no superan el
0,5 % del total seguin la evidencia cientifica. Eso hace que en una
ponedora tipo que produce 370 huevos en su ciclo de vida, solo 2
0 3 huevos estaran en esas condiciones. A ello debemos agregar
los que eventualmente puedan contaminarse en su exterior por
contacto con materia fecal.

Entonces éCuales son las medidas a tomar?

En esta tarea deben comprometerse dos partes: los producto-
res y los consumidores del producto. Los primeros deben asegu-
rarse de comprar aves libres y mantenerlas asi con un ambiente
adecuado, higiene del personal, tratamiento del agua y alimento
que incluya las posibilidades a su alcance.
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Otras opciones incluyen el suministro de flora de exclusion o
competitiva. Esta se obtiene mediante un proceso industrial de los
ciegos de ave sanas y luego se suministra a los lotes en cuestion.
Lo que se pretende es lograr a nivel del intestino, un ambiente
adverso al desarrollo de Salmonella. En la naturaleza, el contacto
de las aves con sus madres permite recibir esta flora desde el
principio lo que es imposible en la forma de produccién actual.

El consumidor debe comprar los huevos que provengan de un
productor identificado y responsable por la calidad sanitaria de
los mismos. Es importante mantener la cadena de frio desde el
momento de la produccion hasta su consumo. En las heladeras
familiares el huevo es de los pocos productos que tiene un lugar
especialmente disefiado para ellos.

En los mercados consumidores cada vez se tiende mas al em-
pleo de huevo liquido o distintos componentes por separado pas-
teurizados. Esto es muy importante a nivel de la elaboracion de
alimentos grupales o industriales que es donde se producen la
mayoria de los brotes de la afeccion.

Finalmente el uso de vacunas ha mostrado ser exitoso en la
baja de la incidencia del problema. Tanto en el caso de las repro-
ductoras como en las ponedoras comerciales ésta es una opcién
importante por tratarse de animales de “vida prolongada”. En
comparacién con las aves de carne, cuya vida se mide en dias
(30 a 50 segun las preferencias de los mercados) las reproducto-
ras de cualquier tipo, pesadas o livianas y las ponedoras se mide
en semanas, en términos amplios: entre 65 y 85.

Esta particularidad permite que pueda obtenerse una inmuni-
dad sélida con el uso de vacunas atenuadas o inactivadas o una
combinacién de ambas. En particular en la Unién Europea, con la

478



excepcion de algunos paises, su uso es muy extendido y hasta
obligatoria.

Como vacunas inactivadas se utilizan las cepas DT 104 para S.
Enteritidis y SPT4 para S. Typhimurium generalmente en suspen-
sidn oleosa para asegurar un efecto prolongado.

Las cepas atenuadas se han obtenido por tres vias principales:

e Mutaciones en genes de virulencia

e Mutaciones en funciones metabdlicas

e Atenuacion auxotrdfica
Para la aprobacién de su uso y segun la directiva 2004/28 de la
Union Europea deben cumplir las siguientes condiciones:

o Estabilidad genética

Segura en la especie de destino

Segura para otras especies

Segura para los seres humanos

Segura para el medio ambiente

Y, fundamentalmente, diferenciable de las cepas de campo

La Ultima exigencia se cumple mediante su diferente compor-
tamiento frente a los medios de cultivo empleados rutinariamente
asi como a la susceptibilidad que presentan los aislamientos a
determinados antibidticos. Actualmente se dispone de kits co-
merciales que facilitan esta identificacion.

Las cepas utilizadas son: 24/Ruf12/Ssq y 441/014 para S. En-
teritidis y Nal2/Rif9/Rtt para S. Typhimurium.

La proteccidn es especifica de serotipo por lo que en lo que
respecta a la industria avicola, deben utilizarse vacunas sepa-
radas para cada una de ellas aunque existe un cierto grado de
proteccidn cruzada en algunos casos.
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La vacunacion disminuye la colonizacion intestinal y la excre-
cién con las heces pero no la elimina. Por lo tanto su uso implica
una estrategia de control, no de erradicacién. Se sugiere su uso en
paises con una prevalencia igual o superior al 10% en los planteles.

En el caso de las cepas de vacunas atenuadas se considera
que su transmisién por el huevo es nula como también lo es
la supervivencia en el medio ambiente. Los planes en general
combinan la aplicacién de dos o tres dosis de vacuna atenuada
y una inactivada de accion prolongada por el uso de adyuvantes
oleosos.

Las Salmonellas y la industria productora de carne
de ave

Las circunstancias aqui pasan en primera instancia, por de-
mostrar si existe una relacién entre la presencia y nimero de
Salmonellas en carcasas de ave y la incidencia de las mismas en
la aparicién de casos en humanos. Los reportes para el afio 2011
en los Estados Unidos informan que el 44,4 % de los brotes en
el hombre fueron ocasionados por S. Enteritis mientras 24,9 % lo
fueron por S. Typhimurium. Con estos datos deberia ser muy fre-
cuente el aislamiento de estos dos serotipos a partir de las aves.

Sin embargo debemos observar esta informaciéon mas de cer-
ca. En la Union Europea en brotes en humanos se cita la siguiente

S. Enteritis 53%
S. Typhimurium 24%
S. Infantis 1,6%

S. Newport, Virchow, Derby 0,7%
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En el caso de las aves la EFSA (European Food Safety
Agency) informa que los aislamientos en aves fueron:

S. Infantis 24,5 %
S. Enteritidis 18,5 %
S. Anatum 10 %
S. Livingstone 7,6 %
S. Senftenberg 4,6 %

Por ello, no podemos deducir de estos datos que los casos
en humanos tengan su origen en la carne de ave ya que no se
corresponden los serotipos y el porcentaje de aislamientos regis-
trados. Se destaca la diferencia existente en el caso de S. Infantis
con baja presencia en los casos humanos mientras que en aves
da cuenta de la cuarta parte de los mismos. El ejemplo contra-
rio es S. Enteritidis que supera la mitad de los aislamientos en
humanos y no llega a la quinta parte de los efectuados en aves.

Para ir a un ejemplo regional tenemos la excelente referencia
de la investigacion realizada entre octubre de 2010 y mayo de
2011 en la Republica Argentina mediante la colaboracion de SE-
NASA con la industria productora de carne.

En ella se estudiaron 4 integraciones productoras ubicadas en
4 provincias donde se muestrearon 737 granjas de pollos parri-
lleros entre los 30 y 35 dias de vida. Resultaron positivas 335 de
ellas a la presencia de Salmonella siendo los serotipos aislados:

S. Heidelberg 21,79 %
S. Thompson 13,73 %
S. Schuwargengrund 11,04 %
S. Senftenberg 5,37 %

S. Mbandaka 4,18 %
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S. Livingstone 2,99 %

S. Anatum 2,69 %
S. Derby 2,09 %
S. Typhimurium 2,09 %
S. Enteritidis 2,09 %

Resulta muy interesante que segun lo reportado por los organis-
mos de salud competentes, que en el periodo 2009 — 2011 los
serotipos aislados desde casos humanos fueron:

S. Typhimurium 46,94 %
S. Enteritidis 22,70 %
S. Newport 9,69 %
S. Agona 4,34 %
S. Infantis 2,04 %
S. Anatum 1,96 %

Datos similares con diferencias marcadas en los serotipos pre-
dominantes en las aves de carne y los casos humanos se han
obtenidos en muestreos realizados en Brasil (principal exportador
mundial de carne de ave) asi como en paises de Europa, el norte
de América y Asia.

Otro importante elemento a considerar es que la incidencia es-
tacional en el hombre no se correlaciona con los valores obtenidos
de muestreos permanentes que realiza la industria en las aves.

Finalmente, deberia darse una mayor importancia a la conta-
minacidn cruzada durante la manipulacidon de alimentos en par-
ticular con los que se consumen crudos. De datos obtenidos en
los Estados Unidos se muestra que frutas y verduras, que suelen
consumirse crudas y se manipulan con los mismos utensilios que
la carne de ave, presentan frecuentemente aislamientos de Sal-
monella.
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&COmo se encaran los riesgos desde el punto de vis-
ta sanitario?

Las visiones sobre el problema de contaminacién de las car-
casas por Salmonella son muy distintas segun las diferentes in-
dustrias. En la Unidn Europea la idea es tratar de manejar el
problema con el concepto “desde la granja al plato” tratando de
comenzar las medidas de control y prevencion durante la cria de
las aves. En los Estados Unidos en cambio las principales medidas
se toman a partir del proceso de la faena.

En aplicacion del concepto europeo, los controles co-
mienzan con la toma de muestras en cada lote de aves
algunos dias antes de su envio a la faena. En casos ex-
tremos, como es la legislacion en Suecia, si estas fueran
positivas a cualquier serotipo de Salmonella, las aves no
pueden ser destinadas al consumo humano y seran elimi-
nadas sin ingresar a la cadena alimenticia.

En ese pais la legislacion es absolutamente estricta respecto a
la calidad microbioldgica del alimento que consumen las aves y el
proceso térmico por el que debe pasar antes de su llegada a la
granja. Se realiza ademas un control microbioldgico ambiental del
alojamiento, previo a la entrega de los pollitos BB. La misma no
sera autorizada si resultase positiva a la presencia de Salmonella.

En el resto de los paises de la Unidon Europeas, las normas
no son tan estrictas ya que el objetivo sanitario es la ausencia
de Salmonellas Enteritis y Typhimurium en una muestra de 25
g de la carcasa procesada. La norma, inicialmente se referia a
cualquier serotipo de Salmonella pero la practica mostro la impo-
sibilidad de cumplir con ese objetivo.
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Resultado final de las dos politicas en Europa:

Suecia y Finlandia tienen igual o mayor incidencia de casosen
humanos que otros paises de la Union Europea:

Incidencia por 100.000 habitantes

Estonia
Francia
Reino Unido
Alemania
Rep. Checa
Hungria
Eslovaquia

Esquema 2. Se muestra como ejemplo la incidencia de Salmonella en algunos paises
de la UE

El proceso de faena de las aves comienza en realidad en la
propia granja. Tanto en los Estados Unidos como en la Union
Europea se someten a las aves a un ayuno previo a su embar-
que para el matadero. De esa manera, la carga de materia fecal
generada durante el transporte y luego presente en las visceras
durante la faena, se disminuye.

Se considera que el mismo no debe pasar de 8 horas ya que
de prolongarse, la pared intestinal se vuelve mas permeable al
pasaje de bacterias ademas de presentar mayor riesgo de rup-
turas en la manipulacion posterior sea esta mecanica o manual.

El proceso de la faena en si es complejo por lo que se sugiere
observar el Esquema 3 para facilitar su comprension.
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Esquema 3. Etapas que se cumplen durante la faena de aves

Como en todas las operaciones que abarcan un gran nimero
de animales, existen multiples puntos donde se presenta la posi-
bilidad de contaminacion cruzada. De los muestreos que se han
realizado en diferentes lugares del mundo, surge claramente que
los puntos mas problematicos son: sangrado, escaldado, desplu-
mado y eviscerado independientemente de los equipos utilizados.

El sacrificio es por degtiello y desangrado del ave. En la ma-
yor parte de los casos (salvo razones religiosas) son previamente
atontados por una descarga eléctrica. Debemos tener en mente
que las aves vienen colgadas de sus patas en una cadena donde
se encuentran muy proximas entre si.

Para ser desplumadas primero deben pasar por recipientes
con agua caliente cuya temperatura puede variar en algunos gra-
dos segun los resultados deseados respecto a la coloracion final
de la piel pero que podemos estimar en 54° a 56° C. Esta es eta-
pa se llama escaldado y tiene como objetivo facilitar la posterior
extraccion de las plumas.
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El agua corre de manera inversa al sentido de la noria de
modo que las carcasas al avanzar, encuentran agua cada vez
mas limpia pudiendo pasar por una bateria de dos o tres equipos
similares colocados en forma sucesiva. En los Estados Unidos, se
permite agregar en el agua agentes mitigantes, generalmente,
cloro o compuestos que lo tienen en su férmula. Para la legisla-
cion europea esto se encuentra estrictamente prohibido.

Luego se pasa al desplumado. Los equipos pueden realizarlo
en forma “dura” removiendo parte de la epidermis y haciendo
mas eficiente el lavado posterior, o “blando” que no remueve la
remueve pero es menos eficiente el lavado posterior. La razén de
la existencia de las dos opciones es por la preferencia de algunos
mercados que la piel se mantenga una coloracién amarilla intensa
lo que depende de la conservacion de las capas superficiales de
la piel.

Entre cada etapa esta permitido realizar lavados por spray de
las carcasas con agua. Con ello se produce un arrastre mecanico
de la carga bacteriana presente en la superficie. También en este
caso la legislacion norteamericana permite el agregado de cloro
a diferencia de la europea.

La remocién de las visceras se puede realizar en forma ma-
nual en las plantas de menor tamafio o en forma mecanica en
las mayores, lo que suele acompanarse de una disminucion de la
posibilidad de contaminacion cruzada.

Se produce la separacion de las visceras consideradas comes-
tibles de aquellas que no lo son. Este concepto puede variar. En
el pasado el corazdn no se era comestible pero ahora si lo es en
la mayoria de nuestros paises. La molleja recibe un tratamiento
especial para separar su parte queratinizada de la comestible.
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Al final del proceso, higado, corazén y molleja siguen un tra-
yecto separado para su propio enfriado. La carcasa, de la que ya
se ha separado previamente la cabeza y patas y extraido buche
y rifiones (no comestibles), se debe enfriar lo mas rapidamente
posible.

Nuevamente aqui existen diferencias entre lo permitido por las
legislaciones. En Estados Unidos o los paises que optan por esta
tecnologia, las mismas pasan a un prechiller y posteriormente a
un chiller. Estos equipos son en esencia, piletas donde las carca-
sas avanzan lentamente en una corriente de agua a temperatura
lo mas cercana posible a la de congelaciéon. En ambos casos, lo
hacen a contra corriente del agua en forma similar a lo que vio
previamente en el escaldado, de modo que progresivamente se
enfrentan agua mas limpia.

Ademas se utiliza la técnica del “over flow” que significa que
en ambos equipos el ingreso de agua es continuo. Con ello se
produce una renovacion de la misma por rebasamiento. El obje-
tivo es tratar de mantener baja la carga bacteriana. Por supuesto
que en el agua utilizada se pueden agregar una larga lista de
productos antibacterianos autorizados por las autoridades res-
pectivas.

En el caso de la Unidn Europea este tipo de enfriamiento esta
prohibido y el mismo debe efectuarse en seco, mediante flujo de
aire frio.

Con el empleo de cualquiera de las dos tecnologias los resul-
tados no son sustancialmente diferentes. Lo que se comprueba
en ambos casos es que las carcasas que son positivas al final de
toda la operacién son pocas y las que lo son, presentan una con-
taminacion baja, en torno de las 100 células bacterianas.
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Cuando se producen brotes en humanos, las carcasas involu-
cradas muestran nimeros muy elevados, superiores a las 12.000
células. Por ello, aunque los objetivos que se fijan en los distintos
paises son diferentes, el resultado final no lo es.

Presencia de Salmonella en Carcasas

Objetivos en procesamiento

Brasil Unién Europea Estados Unidos
12/51 5/50 7/51

Papel del Consumidor

El problema de Salmonella como enfermedad transmitida pos
alimentos llegd para quedarse. Por ello, paralelamente a las me-
didas de prevencion y control durante la produccion y procesado,
estas deben ser acompafiadas de informacién adecuada a los
consumidores quienes tienen también un papel importante para
disminuir su incidencia.

Llegar a tolerancia 0 en la presencia de cualquier serotipo de
Salmonella en carcasas de pollo es una meta imposible de al-
canzar con la realidad actual. Por ello la Unién Europea se limita
a apuntar a las Salmonellas Enteritidis y Typhimurium. Los con-
sumidores deben estar bien informados, sin despertar alarmas.
La técnica de muestreo empleada se limita a un procedimiento
estandar en que se toma una muestra de 25 gramos de carne
bajo circunstancias determinadas.

El consumidor debe estar advertido que tolerancia 0 a estos
dos serotipos no significa prevalencia 0 o riesgo 0 lo que podria
dar una falsa sensacion de seguridad. Donde si podemos hablar
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de tolerancia cero es en el caso de productos avicolas termopro-
cesados.

El envase de las carcasas debera tener un rotulado con ins-
trucciones de manipulacion y preparacion de los alimentos cru-
dos, informando de la posibilidad de contaminacién cruzada si
no se toman las precauciones adecuadas. El uso de los mismos
utensilios o superficies para procesar productos que se consu-
men crudos (verduras por ejemplo) para las carnes implica un
riego si no existe una higiene adecuada.

El futuro inmediato muestra que se debe tener un encare
global del problema. Partiendo desde la produccién y procesado
hasta su coccién y consumo final. Deben fijarse las metas gene-
rales evaluandose los resultados en forma cuali y cuantitativa a
lo largo del proceso.

El uso de antibiodticos para el tratamiento de las Salmonellas
esta prohibido durante la produccion en la mayoria de los paises.
El camino futuro estd marcado por la utilizacién de reproductoras
libres, alimentos con tratamientos adecuados y el empleo cada
vez mas difundido de prebidticos y probidticos. La vacunacion en
las condiciones establecidas previamente es un arma eficaz de
control pero no de erradicacion del problema.

Con la técnica disponible actualmente, una erradicacion de las
Salmonellas como agentes de Enfermedades Trasmitidas por Ali-
mentos (ETAS) no es un objetivo factible para la industria avicola
al corto plazo.
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