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TEMA:

“INCIDENCIA DE LA SALMONELOSIS POR CONTAMINACION DE LOS
CARNICOS EN LA ZONA DE PLANIFICACION 4”

RESUMEN
El bacilo gran negativo Salmonella es una bacteria, la cual se ha determinado como uno de los
factores mas predominantes de patogenicidad en todas las personas y animales en diferentes
partes del mundo. Los principales reservorios de estos microorganismos son animales
portadores asintomaticos y las fuentes de infeccion mas frecuentes son los alimentos o los
productos derivados de estos. Por esta razon, la finalidad de este estudio fue realizar una
compilacion sistematica de informacion que contribuya a determinar la prevalencia de
salmonella en productos cérnicos en la Zona de Planificacion 4, Ecuador. Los resultados
demuestran que en total, se reportaron 518 casos para el Gltimo perfil de morbilidad en el afio
2016, en la Zona 4; lo cual representd una reduccion significativa respecto a los casos
registrados en el afio anterior (847). Del total de los casos registrados en esta zona, el 17,76%
ocurrio en el rango de edad de 5 a 9 afios, seguido del 14,48% correspondiente al rango de 0 a
4 afios de edad, este comportamiento tiene una tendencia decreciente a medida que se va a
avanzando en edad. En argumentacion, este bacilo gran negativo es un entero que esta en la

region de Manabi y Santo Domingo por eso es de vital importancia realizar este estudio.
PALABRAS CLAVE:

Salmonella, contaminacion alimentaria, contaminacién en carnicos, Ecuador.
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TITTLE:
“INCIDENCE OF SALMONELOSIS BY CONTAMINATION OF CARNICOS IN THE
PLANNING AREA 4”

ABSTRACT
The large negative bacillus Salmonella is a bacterium, which has been determined as one of
the most prevalent factors of pathogenicity in all people and animals in different parts of the
world. The main reservoirs of these microorganisms are asymptomatic carriers and the most
frequent sources of infection are food or products derived from them. For this reason, the
purpose of this study was to perform a systematic compilation of information to help determine
the prevalence of salmonella in meat products in Planning Zone 4, Ecuador. The results show
that in total, 518 cases were reported for the last morbidity profile in 2016, in Zone 4; Which
represented a significant reduction compared to the cases recorded in the previous year (847).
Of the total cases recorded in this area, 17,76% occurred in the age range of 5 to 9 years,
followed by 14,48% corresponding to the range of 0 to 4 years of age, this behavior has a
decreasing trend as it moves forward in age. In argument, this large negative bacillus is an
integer that is in the region of Manabi and Santo Domingo, so it is of vital importance to carry

out this study.
KEYWORDS:

Salmonella, food contamination, meat contamination, Ecuador.
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INTRODUCCION
Hasta la actualidad, la contaminacion de alimentos por microorganismos es un
problema con el que se ha tenido que lidiar a lo largo del tiempo. Por supuesto, el desarrollo
de los paises y la mejora en las condiciones sanitarias han contribuido a reducir este problema

de manera importante, aunque todavia exista dificultad para erradicarlo por completo.

El sintoma maés frecuente entre las enfermedades por contaminacion alimentaria, es la
diarrea (Direccion General de Epidemiologia, 2015, pag. 676). Especialistas de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) afirman que mas del 70% de las enfermedades diarreicas agudas

proceden de los alimentos y el agua contaminados (Castro Dominguez, 2008).

La mortalidad por enfermedades diarreicas ocasionadas por la ingesta de alimentos y
agua contaminada en paises en vias de desarrollo, afecta principalmente a los infantes y se

estima en 2 millones de nifios al afo, siendo la causa mas comun viral o bacteriana.

Entre las bacterias que subsisten en los alimentos y que conservan una patogenicidad®
bastante alta esta principalmente la familia de Entero bacteriaceas; Entre estas, destaca el
género salmonella, el cual estd en condicion de propagar tipos diversos de problemas
gastrointestinales, infecciones e intoxicaciones, por lo que su concentracién en alimentos

(especialmente carnes) y agua continda siendo un inconveniente de talla mundial.

El contagio de salmonella del animal al hombre se produce principalmente por la
ingesta de alimentos contaminados, y supera por mayor frecuencia de transmision a la ocurrida

de hombre a hombre o la de hombre al animal.

Datos epidemioldgicos de diversos estudios demuestran que los productos cérnicos son
un canal importante de transmision para la infeccion por salmonella (Bello-Pérez et al., 1990,
pdg. 75), debido a que la carne contaminada es “especialmente peligrosa cuando se han
mantenido bajo circunstancias que favorecen la multiplicaciéon de la salmonella y

especialmente durante la época del calor” (Acosta Malucin, 2007, pag. 1).

Segun la OMS (2015), menciona: “La carga de las enfermedades de transmision
alimentaria es considerable: cada afio, aproximadamente una de cada 10 personas contrae la
enfermedad y 420.000 mueren como consecuencia de estas enfermedades”. Esto refiere que

todas las personas en el mundo estan susceptibles a este entero gran negativo, que la poca

! La patogenicidad de los microorganismos se define como su capacidad para infectar (invadir y multiplicarse) y
producir enfermedad en huéspedes susceptibles. Para mas informacion, véase el Diccionario Médico de la Clinica
Universidad de Navarra en http://www.cun.es/es_EC/diccionario-medico/terminos/patogenicidad.
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higiene y al mal manejo de los carnicos puede ocasionar un reservorio y la contaminacion de

este hacia las personas.

Estas patologias de agente a huésped afectan a un gran nimero de pediatricos, teniendo
consecuencias muy graves en algunos casos. Datos de la OMS confirman que 550 millones de
personas enferman cada afo, de las cuales 220 millones son nifios menores de 5 afios (OMS,
2015).

Segun informacion proporcionada por el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria del Gobierno de México (2016), la susceptibilidad de adquirir esta
patologia de agente — huésped es por medio de la inocuidad de los alimentos, siendo una taza
elevada en paises de recursos pobres y medianamente pobre, y algunos estan relacionados al
incorrecto manejo del recurso hidrosfero, la ausencia de una buena limpieza y el estado
deficiente de la manufactura y el deposito alimentario, el déficit de una buena educacién, y la

ausencia de reglamentos con respecto a un buen manejo de los productos alimenticios.

Este trabajo consiste en una revision bibliografica del desarrollo de la contaminacion
en alimentos, especificamente en carnicos, por la bacteria gramnegativa Salmonella spp. de la
cual se han realizado diversos estudios con la finalidad de identificar causas, impactos en la
salud, métodos de prevencion, entre otros. La estructura del documento presentard en primera
instancia descripcion tedrica fundamental para el conocimiento de esta bacteria, luego
describira casos de infeccion abordados por diferentes autores y los resultados o aportaciones
de estas investigaciones para contribuir a la comprension de la naturaleza de los problemas

causados por este bacilo.

Finalmente, se presentard a discusion los casos o brotes infecciosos en Ecuador,
enfocandose en la Zona de Planificacion 4 (provincias de Manabi y Santo Domingo de los
Tséachilas), segin los datos disponibles para su revision, asi como las conclusiones de este

ensayo respecto al tema inicialmente planteado.
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MARCO TEORICO

La enfermedad causada por Salmonella constituye un problema de salud publica a nivel
mundial y es una de las causas principales de enfermedades diarreicas, afectando a paises de
ingresos altos y de ingresos bajos por igual (Direccion General de Epidemiologia, 2015). Esta
intoxicaciéon alimentaria es ocasionada por la bacteria Salmonella, microorganismo cuyo
hébitat frecuente es la flora intestinal, puede ser contraida en cualquier momento de la vida, no
obstante, es habitual que la padezcan lactantes y nifios, ocasionando afecciones en la salud de

su huésped.

La salmonella es una entero bacteria que requiere de una temperatura adecuada para su
desarrollo, por lo que necesita de 35 a 37°c. Una vez en el organismo de su huésped
desencadena una enfermedad que causa dafio en la mucosa intestinal y algunas veces la
afeccion se extiende hasta la circulacion sanguinea. El cuadro clinico generalmente aflora entre
el primer dia hasta el tercero luego de la contaminacion, generando malestar en el individuo y
sintomas como disenteria, hipertermias, dolor a nivel de mesogastrio, dolores de cabeza y poco
frecuentes vomitos. Cuando la bacteria llega al torrente sanguineo el individuo corre el riesgo

de padecer septicemias, osteomielitis y meningitis.

Los animales como: aves de corral, animales domésticos, ovejas, vacas entre otros,
suelen ser el origen principal del contagio humano debido a que son la entidad que estas

bacterias usan como reservorio, y por lo general estos reservorios suelen no presentar sintomas.

Es necesario tener en cuenta que el contagio de salmonella se debe ademas por la falta
de medidas higiénicas ya que cuando los alimentos estan expuestos a condiciones insalubres,

la entero bacteria se desarrolla en cantidades millonarias.

En un estudio realizado en México en la ciudad de Guerrero donde se analizaron 336
muestras de las cuales, 109 resultaron contaminadas con salmonella y se determind que los
mayores indices de la entero bacteria se encontraban en embutidos como chorizo y longaniza
en cuanto a carnicos predominaban la carne de cerdo, comprobandose una calidad

microbioldgica un tanto deficiente en estos productos (Bello-Pérez et al., 1990, pag. 74).
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Estadisticas

El doctor Daniel Elder Salmon medico veterinario de Norteamérica, en el siglo XIX
descubrié a la entero bacteria de tipo Salmonella (Fernandez, 2015). Esta entero bacteria
pertenece a la cepa Entero bacteridcea de microorganismo gramnegativos, hoy en dia se ha

descubierto la existencia de méas 2.500 subespecies (serotipos) (Morales, 2017).

La Salmonella es una bacteria muy resistente que puede vivir mucho tiempo tanto en
ambientes secos como en el agua. (Revista Alimentarya, 2016). Gil-Setas et al. (2012)
identifican a la Salmonella como un bacilo que pertenece a las entero bacterias reconociendo

dentro de esta familia a la Salmonella entérica y Salmonella bongori.

En Estados Unidos, mediante un estudio se estimo6 que cada afio entre 1 y 5 millones de
casos de gastroenteritis se deben a salmonelosis, 1o que representa méas de la mitad de todos los
brotes. (Diaz et al., 2001, pags. 20-21)

En Meéxico entre los afios 1972 y 1999, con la finalidad de conocer los diferentes
serotipos de salmonella tanto a nivel pablico como privado en diferentes laboratorios, asi como
en el del Instituto de Diagndstico y Referencia Epidemioldgicos, se analizaron 24.394 cepas de
salmonella de diversos reservorios tanto animales (8.551 muestras) como de origen humano
(15.843) cuyo resultado observado fue la identificacion de 199 serotipos. La entero bacteria
mas frecuente que se identifico fue S. Typhimurium (20,4%), en segundo puesto S. Enteritidis
(18,3%), en las muestras de origen animal el serotipo mas frecuente fue S. Derby (13,8%)
seguido de S. Anatum (8,5%) (Gutiérrez Cogco et al., 2000).

FUENTES Y TRANSMISION
La Salmonella se encuentra presente tanto en animales domésticos como en animales
salvajes (OMS, 2016). Principalmente, en animales comestibles como los cerdos, aves de corral

y vacas, al igual que en mascotas, como perros, pajaros, gatos, entre otros.

La Salmonella es capaz de pasar a través de la cadena alimentaria completa, es decir,
desde la alimentacién a los animales de granja y el proceso de produccién de carnicos hasta los

hogares o los establecimientos comerciales o de servicios de comidas, etc.

Generalmente, el contagio de la salmonelosis se realiza a través del consumo de

alimentos de origen animal contaminados como carne, aves de corral, leche y huevos. Otra
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forma de transmision es a través del contacto con animales infectados, en esto se incluye
también a las mascotas, aun si estas no presentan signos de enfermedad. Igualmente, esta puede
transmitirse entre las personas por via fecal-oral, esto se debe frecuentemente a una escasa

higiene personal.

Contaminacion en productos carnicos

Los productos carnicos forman parte de una dieta equilibrada, estos aportan nutrientes
significativos para la salud y el desarrollo del ser humano puesto que estan compuestos de
proteinas, vitaminas, minerales esenciales para el crecimiento (FAO, 2014). Por esto, diversos
autores han ahondado en investigaciones relacionadas con el anélisis de estos productos y su

nivel de contaminacién alimentaria, en especial por la bacteria Salmonella.

En un estudio realizado en Irlanda para el seguimiento del estado de salmonelosis de
los cerdos a través del proceso de sacrificio, la contaminacion dentro del entorno de la planta
de sacrificio representd hasta el 69% de la contaminacion por Salmonella (Duggan, y otros,
2010).

Collazos y Garcia (2011) condujeron un estudio en 19 cerdos, procedentes de la Granja
de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Le6n en Espafia, en el que la Salmonella
Tiphy presento un incremento en su transmision, dando como resultado un dafio en el sistema
digestivo de diferentes Zoos valorados, el maximo porcentaje que es cien por ciento de las

evidencias estan vinculadas a lesiones digestivas, siendo 44,4% de ambito confirmado.

Un estudio realizado en Ecuador por Tama y Vargas (2016), con la finalidad de
evidenciar la Salmonella en la serie de produccién de venta para la ingesta a las personas de
chuleta de chancos fileteados en el Cantdon de Balao, arrojo resultados que revelan la
alejamiento de la Salmonella en un (0%) en los carnicos de origen industrial, empresas y tiendas
del mencionado sector. Motivo por el que los autores concluyen que el proceso de faenamiento
en el camal del canton Balao de la provincia del Guayas, se encuentra dentro de los limites

permitidos segun las normas técnicas.

De similar manera en la provincia de Manabi, se evalud la calidad higiénico-sanitaria
de las canales obtenidas en cinco mataderos municipales de la misma, en la que se encontrd
alta presencia de las bacterias de medicion de higiene, entre ellas la Salmonella, en ambas
estaciones climatologicas presentes en Ecuador (Delgado et al., 2015).
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DESARROLLO

CONTEXTO ECUATORIANO

En cada pais, las autoridades competentes exigen que se apliquen practicas adecuadas
en la matanza del ganado, y que estos cumplan no solo con los requisitos microbioldgicos
estipulados en el reglamento nacional sino también a nivel regional e internacional. En
Ecuador, la carne es obtenida tradicionalmente, en mataderos municipales que no cuentan con

un nivel de tecnificacion adecuado y con dudosas condiciones higiénicas y sanitarias.

En la provincia de Manabi, perteneciente a la Zona de planificacion #4, se reconoce que

en los mataderos destacan la obsolescencia de sus instalaciones y tecnologias.

Segun Pérez & Contreras (2013), refieren que: “Estas bacterias resistentes se han
generado debido al abuso de antibi6ticos, para tratar infecciones gastrointestinales, y su uso
intensivo para prevenir enfermedades en las granjas de animales”, a nivel de granjas, este tema

también es importante ya que la Salmonella ha desarrollado gran resistencia antibiotica.

En la Tabla 1 se presentan los datos de morbilidad por Salmonella en las distintas zonas

de planificacién en las que Ecuador se encuentra organizado.

Tabla 1. Morbilidad por Salmonella en Ecuador.

2014 2015 2016
Zonas de Hombres Mujeres Total | Hombres Mujeres Total | Hombres Mujeres Total
Planificacion
Zonal 104 157 261 75 113 188 59 84 143
Zona 2 36 34 70 23 21 44 41 64 105
Zona 3 34 36 70 54 79 133 30 58 88
Zona 4 319 517 836 324 523 847 214 304 518
Zona 5 366 560 926 292 469 761 196 337 533
Zona 6 32 80 112 43 103 146 37 72 109
Zona 7 118 171 289 96 162 258 92 214 306
Zona 8 315 412 727 197 367 564 120 169 289
Zona 9 23 35 58 11 21 32 9 10 19
Total 1.347 2.002  3.349 1.115 1.858  2.973 798 1312 2110
general

Fuente: DNAEIS

Elaborado por: Autores.
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Se puede ver a simple vista que las mujeres dominan la adquisicion de Salmonella para
los afios de estudio. Se visualiza ademas que en las Zonas 4 y 5 se presentan el mayor nimero
de casos reportados de enfermedades por Salmonella en los afios analizados en la Figura 1. En
tercer lugar, se encuentra la Zona 8 (DNEAIS, 2017). Las divisiones geograficas de
planificacién con menor cantidad de casos reportados de morbilidad por Salmonella son las

Zonas 9, 2 y 3; estas zonas distan en gran magnitud de las Zonas con mayor morbilidad.

De igual manera, se distingue en la mayoria de las Zonas una reduccidn significativa de
los reportes por Salmonella al 2016, exceptuando las Zonas 2 y 7 en las que han aumentado los

casos de morbilidad por Salmonella durante los afios estipulados en este analisis.

Morbilidad por Salmonella

1000

800
600
400
200 I I
0 =l n | n
2 3 4 5 6 7

8 9

Hm Total 2014 Total 2015 Total 2016

Figura 1. Morbilidad por Salmonella en Ecuador.

En la Figura 2 se puede apreciar la distribucion de los casos de morbilidad causados por
Salmonella en los diferentes rangos de edad para el afio mas reciente para el cual estan
disponibles los datos (2016). A nivel nacional, se observa una mayor concentracion de
morbilidad por Salmonella en el sexo femenino y a nivel general, en los rangos de edad de 5 a
9 afios, en segundo lugar, de 0 a 4 afios y en tercer lugar, de 10 a 14 afios. Este comportamiento
decrece a medida que se avanza en edad y es similar al mostrado por la Zona 4, que se explicara

mas adelante.
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Figura 2. Distribucion por edad de morbilidad por Salmonella en Ecuador.

Zona de Planificacion 4 - Pacifico

Segun cifras del INEC, en 2010 existe una poblacion de 1.780.717 habitantes en la Zona
4, dando un porcentaje del 12,29% de personas en todo el pais; los 50,21% pertenecientes al
género masculino y el 49,79% al género femenino. Estos valores son muy diferentes en la
region Ecuatoriana, en donde la mayor parte de las personas son mujeres (SENPLADES,
2015).

En la Figura 3 se observan los datos de morbilidad por Salmonella en la Zona de
Planificacion 4, en la que se aprecia una cantidad mayor en los casos reportados por las mujeres
en los afios analizados en dicho grafico. Asi mismo, es posible contemplar que el total de los
casos de morbilidad por salmonella en la Zona de planificacion No. 4 han disminuido
considerablemente hasta el tltimo afio (2016) con informacion disponible. Esto demuestra que
los esfuerzos realizados tanto por autoridades como por ciudadanos han cumplido el objetivo

de reducir la incidencia de esta enfermedad en la comunidad.
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Figura 3. Morbilidad por Salmonella en la Zona 4.

En la Figura 4 se presentan los datos referentes a los casos reportados en la Zona 4
respecto a enfermedades por Salmonella, en la que se aprecian los datos por rangos de edades.
En este se puede visualizar que en los primeros afios de vida es cuando mayor contagio existe,
los nifios de 5 a 9 afios son los que mas casos han reportado de morbilidad por Salmonella en
la Zona de planificacion 4, seguido de los de 0 a 4 afios y en tercer lugar los de 10 a 14 afios.
Por lo que se podria implementar acciones para concientizar a los padres de familia sobre una

mayor supervision en la higiene de sus hijos y sobre lo que estos ingieren.
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Figura 4. Morbilidad por Salmonella por rangos de edad en la Zona 4.
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METODOS DE PREVENCION
La OMS recomienda como principal método de prevencion, mantener inspeccion
rigorosa en cada etapa de la continuidad alimentaria, por lo tanto es de vital importancia vigilar
la manufactura agricola inclusive como preparan los productos alimenticios, tanto para las

tiendas como para las familias.

Ademas, sefiala que es conveniente supervisar la interaccion entre los nifios pequefios
y las mascotas que pueden transmitir Salmonella por contacto inadecuado por lo que ese
monitoreo debe ser de manera atenta y frecuente para evitar contagios indeseados en los mas

vulnerables.

Otra de las recomendaciones importantes a nivel individual es acerca de la preparacion
de los alimentos. Estos deben estar debidamente cocinados, de igual manera, es pertinente
lavarse las manos con jabdn frecuentemente, en especial si se ha utilizado el inodoro o si se ha

tenido contacto con animales de granja.

La Organizacién Mundial de la Salud recomienda firmemente evitar alimentos crudos
y productos elaborados con leche cruda ya que esta debe estar pasteurizada. Y respecto a las
hortalizas, ya que estas se consumen crudas generalmente, se las debe higienizar

cuidadosamente.
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CONCLUSIONES
La salmonelosis es una de las principales causas de gastroenteritis, ocasionada por un

bacilo (Salmonella) cuyo hébitat generalmente es la flora intestinal.

La principal via de contagio con esta bacteria es el consumo de alimentos contaminados,
ademés diversos estudios demuestran que también los productos carnicos son un canal

importante de transmision de la salmonella.

Ecuador al igual que en el resto de paises a nivel mundial se exigen y se controlan las
practicas adecuadas con las normas de salubridad necesarias en la matanza de los animales, por

esta razon se ha logrado disminuir lo casos de salmonelosis.

En la zona 4 durante los afios 2014 y 2015 se presentaron 836 y 847 casos de
gastroenteritis por presencia de la entero bacteria Salmonella respectivamente, pero en el afio
2016 se redujeron estos casos a 518.

La intoxicacion por salmonelosis se puede presentar en cualquier etapa de la vida, sin

embargo, durante los primeros afios de existencia es mas propensa la contaminacion.
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