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INTRODUCCION 

La naturaleza infecciosa de la fiebre tifoidea fue descrita por William 

Budd en 1856, sugirienüo que la fuente del agente infeccioso eran las 

heces humanas. ,.1 bacilo de 1a tifoidea fue identificado por Eberth en 

1880 er. los ganglios mesentéricos y bazo de personas muertas de fiebre 

tifoidea; G~f~ky en 1884 fue e1 primero en cultivarlo.(8). 

Jesde entonces se han hecho estudios encaminados a mejorar las técnicas 

de aislamiento e identificaci6n basándose en los requerimientos fisio-

16gicos y caracter!sticas bioquímicas de estos microorganisnos. 

~o~ miembros del género Salmonella son bacilos Gram negativos qu~ tam

bién se tiñen facil~ente con azul de metileno y fushina fen6lica, pre

sentan notilidad activa mediante flagelos per{tricos, no son encapsula

dos ni forman esporas (8). ~us requerimientos nutricionales son simples 

una sal de amonio, flucosa, piruvato, lactato, son fuentes aüecuadas de 

- 1 -



nitróg~no y carbono. ~ienen un amplio rango de temperatura en ~L que 

pueden sobrevivir, siendo su temperatur~ óptima de crecimiento de 35 
a J?0 G. No fernent..:~.n lactosa o sacarosa, con alguna::; excepcione~.( 11, 

2J), son capaces de ferrentar la glucosa generalmente con producción 

de gas y ~cido. ~1 tTUpo se caracteriza bioquímicamente por su inca

pacidad ue descoffiponer el tri,tófano a su producto de degrad~ción, el 

indol, no sintetizan 1~ enzL~a ur~asa que hidro~iza la urea hasta ~or 

mcr amoníaco, poseen lr habilidad de utilizar el citrato como única 

fuente de carbcno, bajun el pH del me~io a caus~ de sus productos me

tabólicos, r.o producen ace ti 1 - me ti 1- ccrbinol ó ;_, J- bu til en r; licol 

de l~ ~lucoc~, y~ que pueden atacar la cistina de algunos arr.inoácidos 

que contien::m culfuro libercm H0~:. TiE'nen la facul tél.d. de descarboxilar -la orni tina ~aré', for1ar 1-"'.. anina pu trE'sc.:.na, ::..iberando CC 2. , S impor

tante hacer notdr que ~~y cepas anaerógenas como~· typh!.(8,19,?5). 

~:s te ~~énero se encuen ..ra en lr.. familia •;n tero bac ter iaceae, e 1 cual se 

.1.1 3.gru¿ado en J especies princ:;..pales: ~· chol~rasuis, ~. ~i y _:¿. 

enteri tidiE· .;n esta última oe conocen hasta la fecha m~t de ;.,000 s~ 

ro tipos ( 19) entre los Y..Ue _t>ode. ·os nombrar: -ª.. ~nteri tiuis ser para ty

phi A, ~· ~nterit~dis ser dublín, ~· enteritidis ser typhi-murium,_~. 

cnteritidic ser london, ~· enteritidiu ser rosetock, ~· enteritidis ser 

br~el:urg, ...:. enteritidi.., ser seftenberg, 2_. enteritidis ser anatu.-:-:., f.!_. 

enteritidi~ ser typhi- suis, ~· enteritidis ser pollorum, ~. enteritidis 

ser galli~~. etc. ;stos serotipos son dorinantes en diferentes partes 

del mundo, l.'f>ro estos !}atrones pueden cambiar en un tiempo relntivamente 

~"'Orto, c:.ebido ?..~ movimiento de la población, alizaertos y f'orra~es.(!q), 

~~ ~énero Jalmonella contiene una amplia variedad de cepas, todas e11as 

pot.encial.mr-r.te patót:..ena'"', de ahí su gran importé:.ncia, ya que es el a

~~ente ca..J.sa:. de :"3-s salr:oneloci::..., qul: son: gastroenteritis infecciosa, 

septicfmih y fieb-r-e t.ifoidfa. :.s de interés mencionar que la fiebrE' ti

foideu, en contrastn con l~s otras s~.one:osis, se presenta Th~turalmer. 

te en nu!ero.:;~s es_:Jecies animales a.d.enás del hombre (12,8). Los re-
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servorio~ de ,:)almonella incluyen a: hombre y otros aninalPs entre los 

más comunes se encuentran: tortuga~, patos, pollos, pavos, perros y ga

tos. (19). 

La gastroenteritis tiene un período dP. incubaci6n de 6 a 48 hrs., su 

inicio es súbito, con una duraci6n de 2 a 5 dfas, durante los cuales 

e~ posib,_e aislar al r-icroorganismo de heces. 

La septic~mica e~ producida por ~· cholerasuis. ~1 período de incuba

ci6n es de 7 a !4 días, su intciaci6n es repentina debido a que pasa 

directamente a sangre produciendo un ascenso rápido de temperatura se

guido de períodos de descenso de la misma (fiebre remitente o en agujas) 

0u duraci6n es variable, el aislamiento del microorganismo es posible 

m¿diar.te hemocultivos durante los períodos febriles y aunque aparente

~ente no involucra tubo gastrointestinal, se puede recobrar de heces 

debido a su cstablncimiento en conducto biliar. 

:as fiebres intestinales tienen un período ae incubaci6n de 7 a ~4 días, 

es de principio insidioso, se observa fiebre continua con duraci6n de 

varias semanas, &e puene ais:ar ue sangre durante :a primera y segunda 

semana y de heces durante la tercera. 

Debido a su reEi~tencia a sales tiliares y a la fagocitosis, da lugar 

al estado de por ~or (1?), sie>ndo e c. te uno de los i'ac torE's .. ás impor

tantes que opera en la transmi~i6n de las salmonelosis (21). 1 perío

do ue transmisibilidad ocurre durante la enfermedad activa y algunas 

s~manas despu~s, por tanto, es necesario considerar que el estado de 

portaaor juega un pa¿el muy imortante en la diseminaci6n de la infecci6n 

aunque este no requiere haber padecido la enfermedad (21). ~e pueden 

considerar ?. patrones epiaemiol6gicos (21) en el ciclo de> transmisi6n: 

el prinero supone un vehículo contaminante ya sea abastecimientos de 

agua o un alinento de gran demanda como leche, verduras, carne, huE'

vos, etc.; e>l segundo se relaciona con portadores que manipulen alimer

tos, considerandose una contaminaci6n feca:-oral o de persona a persona. 

(esquema 1). 
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....:ntre las fuentes más comunes de infección, se encuentran: ingeHtión J.~ 

carnes in&uficientemente cocidas, provenientes de animales enfermos, 

alimentos y bebidas que han sido contaminados con Jalmonella, conta

minación ae aguas usadas para la cría de mariscos o riego dP verduras y 

frutas que 3e consumen crudas, heces de ratas y ratones las que pue

den contaminar los alimentos después de su preparación, heces ce por

tadores asintomático~ y de personas convalescientes o pacientes ambu

latorios, uso de letrinas inadecuadas, defecación al aire libre, las 

moscas como vectores oecánicos para la transmisión, drenajes defectuo

sos, deficiencia en la higiene personal, 

Para corroborar Lo anteriormente expuesto, se pueden citar a manera 

de ejemplo, los siguientes estuaios: Aislamiento de Salm2nella de a

limentos, por Rappold y coL. en la RepÚblica Federal de Alemania (23), 
de alimentos pre-enriquecidos y alimentos de animales por D'Aoust en 

Canadá (11), de alimentos nutritivos como hígado de res en po:vo, ta

bletas de alfalfa por Thomason y col. en Ceorgia (29), de ancas de 

rana por Andrews y col. en Washington, D.C. (1), de chorizo, ~orta

dela, salami, jamón crudo y cocido, y carne de pescado, por Parri

lla y col. en México (22), y por Curi y col. en Argentina (9), de 

bistec cocido, por Blankenship en Georgia (6), de bistec de carnero 

y cerdo, por 3erry y col. en Colorado (J), en plantas empacadoras de 

carne, por Vanderpost y col. en Alberta, Canadá (JO), en alimentos 

de animales, por ~veum y col. en Iowa (27), en portadores, por Be

ssudo y col. en ~éxico (4), de manipuladores de alL~entos en hes-

pi tales por Curi de • ontbrun y col. en Argentina (lO). 

Dada la importancia de laG alteraciones que produce y consideran-

do la deficiencia en cuanto a educación e higiene se refiere, hemos 

querido enfocar nuestro estudio, hacia el aislamiento e identificación 

de 3almonella §E·• de una de las comidas típicas de mayor consumo 

en Héxico "e:!. taco", siendo estos muchas veces manipulados inadecua

damente por personas con hábitos higiénicos deficientes. 
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B:SQ.UEMA l.- Modo de transmisión en .3almonellosis humana, 1966-197 5 • 

. f<1A.3COTA~ 

m; LA u:cHE 

HUEV0.3 -
6% 

10% 
PERSONA A PERSONA 

CARNE.3 
13% 

AVES Dl!. CORRAL 
17% 

INESPBCIFIC0.3 
28% 

VARIOS * 
19% 

~sta figura fué tomada de Salmonella Surveillance Report No. 127, Gen

ter for Disease Control. 

* Incluye cerca de 50 veh!culos que individualmente causan menos del 

1J% de infecciones, 

- 5 -



NA 'lliHIALI!:S Y M!E'IüDQ.; 

~ara el pre~ente estudio fueron recolectadas un total de 34: nues

tras, en el período comprendido entre Diciembre de 1979 a Abril de 

1980, :as cuales consistieron en tacos escogido= ~1 azar, tomando 

aquellos que contuvieran algún preparado de producto cárnico. ~stas 

se obtuvieron en e.: área metropolitana de honterrey, J.L., incluyen

do los municipios de Garza Garc!a, Cd. Guada:upe y uan hicolác de 

los Garza, tanto de puestos ~bulante~ como de 1ocales establecidos, 

en los cuales se observ~ todo tipo de hábitos higi~nicos. 

Las r.!Uestras fueron procesadas en el Laboratorio de Analisis Gl!ni

cos de la ~ivisi6n de Ciencia& Naturales y ~xactas de lR Universid~ 

de Hontr>rrey. 
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TECNICA 

I).- TRATAHIEN'ID DE LA MU"~STRA: 

Se pesan asépticamente J grs. de la muestra incluyendo todos 

sus ingredientes, utilizando balanza granataria. Se introdu

cen con pinzas en un tubo con 10 ml. de caldo enriquecido 

Infusión de Cerebro y Corazón y se incuba a J5°C por 24 hrs. 

Se transfiere con pipeta es~ril 1 ml. del cultivo a un tubo 

conteniendo 10 ml. de Caldo de tetrationato con verde brillan

te (R-1), se incuba a 4J°C durante 10 hrs. (fig. 1). 

E).- AIJLAMlEN'IC PRIMARIO: 

Del cultivo en tetrationato se toman de 1 a 2 asadas y se 

siembra por estr!as en placas de agar I<;MB, verde brillante 

y XLD, se incuban a J5°C durante 24 hrs. (fig. 2). 

III).- ~LECCION Db COLONIAS 30SPECHOSAS: 

~n agar EMB se seleccionan las colonias lactosa negativas. 

~n agar verde brillante se escogen las colonias incoloras, 

rosas o blancas opacas, que viren el indicador del medio 

de verde a rojo. 

~n agar XLD se toman las colonias rojas o incoloras con o sin 

punto negro en el centro. 

Se toma con asa bacteriológica ae picadura la colonia sos

pechosa, picando el centro de la misma e inoculando en cal

do de hajna; se incuba a J5°C por 24 hrs. (fig. J). 
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:v).- I~NTIFICACION: 

Despu~s de incubar el caldo de Hajna, se procede a inocular 

los siguientes medios: 

'I'SI - este medio es sólido, se presenta como agar inclinado 

de color rojo cereza. Se inocula con asa de picadura hasta 

el fondo del tubo y se estría la superficie. 

SD1 - es un medio semisólido de color amarillo claro; se 

inocula con asa de picadura en línea recta hasta el centro. 

SIMMON3 CITRATO - es un medio sólido se presenta como agar 

inclinado de color verde; se inocula hasta el fondo con asa 

de picadura estriando la superficie. 

MIO - medio semis6lido de color viol~ceo. 3e inocula hasta el 

centro en línea recta con asa de picadura. 

VOGES_PROSKAUER Y ROJO DE METILO - se presentan en estado lí~i 

do de color amarillento. Se inocula con asa bacteriológica cali 

brada tomando varias asadas. 

~e incuban durante 18 hrs. a J.5°C. (fig. 4). 

V).- IN'IERPRETACION: 

Se observan los medios y se analizan los cambios (fig • .5), y se 

procede a realizar las siguientes pruebas: 

Prueba del indol: hajna, SIM, MIO, se agregan unas gotas del 

reactivo de Kovacks (R-2). 

Rojo de Metilo: al caldo destinado para esta prueba se a~en 

unas gotas de solución de rojo de metilo (R-J). 

Voges Proskauer - se agregan 0,2 ml. de solución de KOH-crea

tina 40% (R-4) y O .6 ml. de alfa-naftol al .5~~ (R-.5). 

Los resultados fueron comparados con la tabla descrita por 

Bailey y Scott para la diferenciaci6n de Enterobacterias por 

pruebas bioquímicas. (14). (fig. 6). 
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REACTIVOS 

(R-1) - Soluci6n de verde brillante: 

verde brillante . . . . . . . . . . . . . . . . . 
agua destilad.a ................. . 

0.1 grs • 

100 ml. 

Disolver el verde brillante en 70 ml.de agua y aforar a 100 

m1.(15). 

(R-2) - Reactivo de Kovacks: 

Alcohol Amílico . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
p-dimetilaminobenzaldehído •••••••••••• 

Acido Clorhídrico conc. . . . . . . . . . . . . . . 
150 ml • 

10 grs. 

50 ml • 

Se disuelve el aldehído en el alcohol y se agrega lentamente 

el ~cido. (14). 

(R-3) - Rojo de f.Jetilo: 
Rojo de Metilo •••.••••••••••••••• 

Alcohol abs. al 95% ••••••••••••• 

Agua Destilada .................. 

0.1 grs. 

300 ml. 

500 ml. 

Se disuelve el rojo de metilo en el alcohol y se diluye a 

500 ml. con agua destilada.(14). 

(R-4) - 3oluci6n de KOH-Creatina: 

KOH ••••••••••••• , ••••••••••••••• 

Crea tina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Agua Destilada . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

40 grs. 

0.3 grs . 

100 ml . 

Se disuelve el KOH en el agua y se agrega la Creatina.(14). 

(R-5) - Solución de alfa-naftol 5%: 
alfa-naftol ......... 
Alcohol Etílico abs ••• 

Se disuelve el alfa-naftol en el alcohol.(14). 

- 9 -

5 grs. 

100 ml. 



FIGURA 1.- Diagrama de flujo para el tratamiento de la muestra. 

SE PESHN 3G. 
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~ 
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FIGURA 2.- Esquema del aislamiento primario. 
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FIGURA 3.- Tratamiento de las colonias con características similares 

del g~nero Salmonella. 

VB EMB HLD 
\ 1 
\ 1 
\ 1 
\ ' 1 
lncu bar 

-o 
35 e- 24 hrs 

lnoculdr 

HHJNH 

- 12 -



_ T::;:JRA Ir.- Lsqueme. de lac pruebas bioquímicas para identificación 

de los microorganismoc aislados. 
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F.IGURA 5.- Interpretaci6n de las pruebas bioquímicas realizadas. 

HA.INAI (+) Azul (-) Verde 

se 
1 

{+)Azul ( -) Verde 

V-P 
1 

(-t-\Ro¡o (-)Caté 

R-M 

1 
(~ Ro¡o (-)Amarillo 

S H2S (+l Negro ( -) Claro 

1 lndol (+l Rojo (-)Amarillo 

M Motili dad {+)Turbio (--)Claro 

M Mot. (+)Turbio ( -1 Claro 

1 Indo 1 (+J Rojo ( -) Amarillo 

O Ornit. (+)Am.- Vial.. C-) Violeta 

T Fondo Amar ;llo; Sup. Roja 

S )) )) )) Amarillo 

1 )) 
Rojo )) )) 

., ,, )) 
Rojo 
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FIGURA 6.- Características metab6licas del género Salmonella. 
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RE~ULTADOS 

De las 341 muestras examinadas se encontraron 27 (7.92.%) tacos con

taminados por 3almonella ~.,procedentes de la Cd. de Monterrey y 

zonas circunvecinas. (tabla 1). 

Las muestras consistieron en tacos de carne de res 191 (56.01%), 

tacos de carne de puerco 70 (20.52%) y tacos de diversos prepara

dos tales como papa con chorizo, pollo, frijoles con chorizo, y 

huevo con jamón, chicharrón, machacado y chorizo, 80 (23.46%). (ta

bla 2). 

Los lugares donde se llevó a cabo la recolección, se clasificaron 

en 2 tipos: los que cuentan con un local fijo (establecidos) y 

los que no :o poseen, y por lo tanto, pueden cambiar su localiza

ción (ambulantes). un la tabla 3 se muestra la relación encontra

da entre tipo de expendio y la cantidad de muestras contaminadas. 
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De 101 locales establecidos se observ6 que 60 (59.41%) contaban con 

permiso de la Gecretaría de Jalubridad y Asistencia Pública (SSA) a 

la vista y 41 (40.59%), no lo tenían. De 240 expendios ambulantes 231 
(96.25%) no contaban con dicho permiso y 9 (J.?5%) sí lo tenían. (ta

bla 4). 
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':'abla 1 

Procedencia de las muestras. 

----- -. 

Localidad Huestras recolectadas 

Garza García JO (8.79%) 
---

Honterrey 239 (70.08%) 

-· - _, 

San Nicolás 36 (10.55%) 
--- - -~--1-- - - -~--~- -- --

Guad.alupe 36 ( 10. 55%) 
~ ---- - - --- --

1 
Area Netropolitana 341 (lOO%) 

- -- -
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Tabla 2 

Frecuencia de contaminación por 3almonella en "tacos". 

-
1 

Tipo de muestra Total de muestraf' No. de muestras 
examinada examinadas contaminadas 

1 
1 

I'acos de carne 1 

de res 
1 

191 12 (6. 28;~) 

Tacos de carne 
de cerdo 70 5 (7 .14%) 

·-
1 

Tacos varios 80 10 (12.50%) 

f- ------ l -

1 
1 

Total 341 27 (7 .92%) 

--
_____ _L 
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r 
1 

Tabla 3 

Relación entre la contaminación hallada 

y el tipo de expendio. 

Tipo de Local Huestras Muestras 
recolectadas contaminadas 

Establecido 101 3 

--

1 

Ambulante L 240 24 

- 20 -
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Tabla 4 

Comparaci6n de la contaminaci6n por Salmonella en 

los "tacos" y las normas de sanidad observadas. 

,.--- -----·---

Muestras contaminadas~1uestras examinadas 

Establecido Ambulante 
~ 

1-----

con permiso ;:).,A 1/60 J/90 

-r ----

2/41 21/231 sin permiso SSA 

1 J_ 
--· - _ _¡_ 

-1 

1 

l 

--1 

1 

Total J/101 J 24/240 J 

- 21 -

1 



DiuCU:ION Y CONCLU~ION_S 

Las ~uestras fueron recolectadas en diversas zonas del áre~ ~~tropo

litana de r.onterrey, siendo transportadas y manipuladas en e: labo

ratorio en sus ~nvolturas originales, evitando toao riesgo de conta

m¡nación externa. 

D'Aoust y Rappold (11,23) han demostrado en sus estudios, la existen

cia de cepas de Jalmonella que fermentan lactosa y/o que no producen 

H2S; en el presente trabajo se tuvo la oportunidad de corroborar es

tos datos, ya que se observaron colonias fermentadoras y no produc

toras de ácido que concordaron con las demás pruebas bioquímicas, de

mostrandose en la ~ipificación serológica que pertenecían a eFte gé

nero (20), por esto, es necesario considerar al momento de interpre

tar los resultados ae las pruebas efectuadas, la posibilidad de que 

el r.icroorgar.ismo ~n cuestión sea una variedad del género ~almonella, 

~ pesar de no concordar en sJ totalidad con las tablas de reacciones 

bioquímicas reportadas en la bibliografía.(l4). 
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Durante el aesarrol:o de nuestro estudio se vi6 la necesidad de to

mar ~lgun~s medidas convenientes para limitar el crecimiento de cier

tos baci:os coliformes, tales como Proteus ~·· ~nterobacter §E•• y 

2scherichia coli, que tienden a extenderse inhibiendo el crecimiento 

de los patógenos y cubriendo las colonias. 

Para elegir 1~ metodología apropiada en nuestro estudio, se reali

¿aron ensayos preliminares encaminados a evitar todos los posibles 

i.nconvenientes que se pudieran presentar en el transcurso de nues

tro trabajo. Los ensayos que se realizaron connistie>ron E'n observar 

las cua:ida.des selectivas de los medios, así co . .to, la temperatura y 

el tiempo óptimos p~ra nuestros propósitos. ~e cu:tivó por duplica

do en caldo se!ectivo original y caldo selectivo con adición de un 

colorante para comparar su efectividad, tambi~n se incubó a diferen

tes rangos de temperatura y en diversos intervalos de tiewpo. Como 

resultado de estos ensayos se tomaron las siguientes medidas para 

el diseno de la t~cnica ~ seguir. 

a) Agregar verde brillante, de acuerdo 2J. conocirüento de que éste 

posee la cua.lida.d de inhibir el crecimiento de un gran número dE> 

microorganismos entéricos, permitiendo un mejor desarrollo de Sal

~onella.(1,15,17,24,28,29). 

b) Incremento en la temperatura de incubaci6n del caldo de tetrationa 

to con verde brillante, se observ6 que la incubación a 43°C da mejo

~es resultados ya que Jalmonella soporta temperaturas mayores a 37°C, 
su 6ptirna de crecir:iento, r.:ientras otras bacteric..s no las resisten. 

(15,17). 

e) Reducci6n del tiempo ae incubación del caldo de tetrationato con 

verde brillante, debido a que los efectos inhibitorios de éste sólo 

son efectivos en un !apso corto (10 hrs.). 

a) Aaición ae un porcentaje extra de agar bacteriológico (5;~) a 1os 

medios de cultivo, para evitar la difusi6n de Proteus §2.(14). 

e) Utilización de capuchones de papel filtro en las cajas de Petri, 

para ur. mejor control del agua de condensación acumulada en el in

terior de las ~ismas. 
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intre la amplia variedad ae medios selectivos de cultivo y medios di

ferenciales para el aislamiento de 0almonella se escogió e~ agar verde 

brillante, debido a que se efectuaron pruebas con los medios selecti

vos adecuados disponibles y fue el mejor según los resultados, además 

d~ ser el más utilizado en los estudios reportados en las revistas 

cient!ficas (7, 9, 26, ?7,). A pesar de que este medio es s~lectivo 

dcb~do a que contiene sales biliares, es importante aclarar qu~ no es 

lo suficientemente efectivo, ya que se observ5 el crecimier.to de otros 

~icroorganismos y que no ofrece las condiciones ideales para el cre

cimiento de g. ~yPhi. 

~os resultados obtenidos muestran una ~recuencia cons~derablemente 

baja en el aislamiento de Jalmonella ~·· lo cual coincide con el re

porte de la S~A acerca de los casos notificados en los 5 años anterio

res (1975-1979), de acuerdo al que Nuevo Le6n es uno de los estados 

de la República :rexicana que presenta menor índice de s~lmone:osis, 

fiebre tifoidea y paratifoidea, encontrandose entre los estados de 

índice mayor los del centro.(24). 

1omando en cuenta la deficiencia, en cuanto a higiene se refiere, ob

servada tanto en las personas que manipulaban las muestras como en los 

sitios de recolecci5n, en su mayoría puestos ambulantes sin perniso de 

la ~dA, los resultados obtenidos no fueron tan elevados como Ge espe

raba, siendo tal vez la causa principal, el que las infecciones produ

cidas por Jalmonella §2· prefentan un índice estacionario (16), es de

cir, que presentan altas en los ~eses de verano y bajas en los de in

vierno. Esto se relaciona directamente con el hallazgo UE' un r:.qyor nú

mero de sal~one:as durante los meses de marzo y abril (cálidos) que 

en los ~eses de diciembre a febrero (fríos); para obtener resu:tados 

más representativos se reco~ienda realizar el estudio durante todo el 

año o en su defecto durante los meses más calurosos. 

Además de Jalmonella se observaron entre otras enterobacterias, miem

bros de los géneros ~scherichia, ~nterobacter y froteus, los cuales se 

encuentran normc::.~mente en materia fecal humana y animal, por lo tanto, 



5U presencia se puede considerar una contaminación fecal-oral. A pesar 

de que estos g~neros no se consideran pat6genos puesto que fornan par

te de la f:ora intestinal normal, pueden llegar a causar enfermedades 

tnfeccioLa5 como por ejemp~o, la diarrea del turista • 

• ;e ha detectado ...;almonella en numerosos preparados de productoB cárni

cos (9,20), tales como chorizos, salchichas y otros embutidos, así co

,:o er. tejido mu~cular de ganado para consumo, infectado al ingerir fo

rrajes contaminados (3,7,16,29), sin embargo, esto no fue considerado 

de importanci~ en este estudio, puesto que la cocción elimina este ti

po de contaminaci6n (6), y lo que aquí atañe es la contaminaci6n fecal 

-oral, pues son los manipuladore'. o ¡ que tr~nsmi ten la infecci6n al 

tener contacto directo con el "v.co' . lspués de la cocción del mismo. (24). 

Uno de los factores más importantes que opera en la transmisión de la 

salmonelosis, lo constituye la presencia de portadores sobre todo cuag 

QO estos son manipuladores de alimentos. ~e han hecho diversas investi 

gaciones en torno a este respecto pudiendo citar entre otras, la inve~ 

tigaci6n hecha sobre portadores en M~xico (4), y en manipuladores de 

alimentos Qe hospitales en Argentina (10). Por otra parte, respecto a 

los individuos que sufren el padecimiento, se ha demostrado que apro

ximada~ente el 3% de ellos son portadores cr6nicos y persisten en la 

eliminación de la especie pat6gena durante toda su vida (4). J:t:stad:Ís

ticas de Qiferentes regiones de ~stados Unidos, han demostrado un ~1-

to porcentaje de portadores. ( 13, 26) . 

~radicionalmente, los establecimientos de servicio alimenticio son ins 

peccionados rutinariarnente, con el objeto de nantener un nivel razona

ble de sanidad y prevenir las enfermedades infecciosas adquiridas me

diante la ingestión de alimentos; a pesar de practicarse una inspec

ción sanitaria trimestral, se ha encontrado una inefectividad que lle

ga a alcanzar hasta un 65.67~ (2, 18), esto es considerando un sistema 

ideal en el cual los inspectores tengan un alto sentido de ética pro

fesional, y suponiendo que las revisiones se lleven a cabo peri6dica

mente. ~1 cumplimiento de estas medidas depende directamente de las 
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~utoridaa.es correspondientes. 

:n base a :o anteriormente expuesto c-oncluimos que el fecalismo es :a 

principal fuente de transmisión de :as sal~onelosis y ya que su control 

está en !unción directa con el desarrollo socioeconómico de :oc paisea 

(5), consideremos de gran importancia, el hecho de instruir~ la pobla

ción en :as nedidas higiénicas necesarias para evitar la propagación 

de estos ~icroorganisr.os, entre las cuales se pueden considerar: 

1) Campañas de lirpieza, educando a la población para mantener !impíos 

los lugares que habita, y depositando los desperdicios y excre~~s en 

recipienteJ ~ecuados oieL tapados, para evitar el contacto d~ roedo

res, moscas, cucarachas y otros artrópodos, los cuales actúan como vec 

tores c.1 ~!3. transmisión de inumerables infeccionPs. 

2) Iracticar exámenes periódicos ,coprocultivo) a las personas m~nipu

ladoras de ali~entos parR detectar portadores y controlarlos mediante 

terapia adecuac.1., acor:.pañado de campafms de higiene personal, donde se 

muestre la importancia del aseo diario así como, de lavarse las manos 

~ntes de corr.er y después de ir al baño. 

3) Crunpañas de saneamiento, que consistan en la instalación de drenaje 

pluvial en los sitios a.o~e sea posible, o en su defecto la instalación 

de Letrinas adecuadas, así como clorinación del agua potable. 
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RE.::JHEN 

.;e determinó la frecuenciA. de Salmonella ~. en tacos dE:' preparados dP 

productos cárnicos. 

~e utilizaron caldo y rgar se:ectivos p~ra su aislam~ento y pruebas 

bioqurmicae convencional~s p8ra su identificación. 

De JL!-1 muestras examinulas 27 resultaron posit:..vas, es decir, f'l 7.9'Q~. 

Considerando la gran demanda de "tacos" que existe en nuE'stro ~edio y 

12 cantidad de portadores que los manipu:an, el índice dE' contamina

ción por valmonella §E· fue relativamente bajo, no así, la contamina

ción por otr~s enterobacterias. 

BTBUO'tEe:A 
liNJV~RSIDAD DE MONTib 
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