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INTRODUCCION.

La contaminacién de carne de cerdo por el microorganis-
mo Salmonella, ha sido uno de los problemas principales de sani
dad animal, gue se ha observado en México y en oiros pafses deT
Mundo (1.,2,6,9,10,11).

La Salmonelosis es una enfermedad que se transmite de -
los animales al hombre (Zoonosis), por diferentes vias, siendo-
uno de los mas importantes la carne de cerdo, sus productos car
nicos y sus derivados (3,4,7,8). La Salmonella spp ha podido --
ser aisliada en diferentes tlpos de carne de animales domésticos:
para la de cerdo, el nivel de aislamiento fué de un 6 al 78%. -
El problema de la salmonelosis abarca las diversas especies de--
animales domésticos y muestra variaciones debidas a la época -
del aflo, los niveles de contaminacién de los animales a sacrifi
car y la higiene del rastro o matadero, entre otros. Sin embar-
go es notable, que la gran mayoria de esas invesiigaciones fue-
ron hechas en el extranjero, siendo muy escasas las realizadas-
en nuestro pais (2,5,6,7,10).

Las causas mas importantes por las cuales se puede con-
taminar la carne de cerdo y sus subproductos son: fo. Que los -
animales ya estén contaminados al momento de llegar al matadero.
20. Infectarse al entrar en contacto con utensilios y/c apara -
tos sucios, usados para el procesamiento animal. 30. Por entrar
en contacto con otros animales contaminados. 4o0. Debido al con-
tacto con las manos de los trabajadores o al depositar la carne
en los lugares poco higiénicos. 50. Por el contacto de la carne
con 6rganos, agua o heces que contengan el microorganismo - - -
(3,7,8 1 En nuestro medio son muy escasos los estudios por --
Salmonella en carne de cerdo, principalmente en la zona Occiden
Te del Pais que abarca varios Estados. En vista de esta nece--
sidad de nuevas investigaciones, que muestren la situacidén re -
gional del problema, se llevd a cabo el presente trabajo.
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MATERIAL Y METODOS.

lLa presente investigacibn se realizd mediante 24 mues -
treos a lo largo de un afio, en los rastros municipales de Atema

jac y Guadalajara. El muestreo fué dividido en tres partes.

a) Antes del servicio (en los corrales) donde con un isopo o -
gasa estéril se tomaron muestras de mucosa rectal, muccsa -

nasal y piel.).

b) Muestreo de carne y visceras, ésto incluy6é, ganglios linfi-
ticos, mGsculo estriado, higado y bazo, 10 gramos de cada -

unc y

c¢) Muestreo de superficies, instrumentos y equipos, con isopos

estériles se muestrearon, botas, mandiles, ganchos de trans

perte, carros, pisos, cuchillos y ductos para las visceras.

Una vez recolectadas las muestras, se transportaron al labo
ratorio de Bacteriologia de la Fac. de Medicina Veterinaria y -
Zoot., donde se procedid a su procesamiento, seg(n metodologia es

tablecida y comprobada. (2).

A cada colonia sospechosa se le hicieron las pruebas bioqui

micas adecuadas para Salmonella.

Posteriormente se realiz6§ la identificaciédn serolfgica de -
cada una de las cepas aisladas de Salmonella,con antisueros do-
nados por institucién oficial federal. Enseguida se hizo el and

lisis estadistico.
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RESULTADOS.

ia Tabla 1 resume los resultados de los 24 muestreos reali-
dos.
DISCUSION.

De acuerdo a los resultados obtenidos, se observé un porcen
taje alto de aislamiento de Salmonella,en ias muestras de carrd
(70%), higado (66%), bazo y Dbotas (62% cada uno). Que indican -
que una gran parte de los animales llegan la rastro con una in-
feccibn subclinica y como contaminaci6bn secundaria reciben la -
encontrada en superficies y equipo de trabajo.

Se observé un incremento en los aislamientos utilizando el me -
dio de Selenito en las dos temperaturas de incubacibn {37 y 42°¢
C). Ademés fué notorio un cierto efecto inhibitorio en la flo-
ra asociada a temperatura de 42°C lo que facilitd la identifica

cién del microorganismos.

TABLA 1. Frecuencia y Porcentaje de muestreos positivos a Salmonella en el -
Proceso de matanza en los rastros de Guadalajara y Atemajac del Va-
lle dalisco.

RASTRO DE GUADALAJARA  RASTRO DE ATEMAJAC. TOTALES 2 RASTROS.

MUESTRA N  FREC. PORCENTAJE N FREC. PORCENTAJE N FREC. PORCENTAJ

PIEL 13 2 15.4 198 77.7 24 10 41.7

N RECTO 13 1 Tl Bl 45.4 24 6 25.0
NASAL i3 1 el Hes 9 81.8 24 10 41.7

C.MATANZA 13 2 15.4 11 =a S T e 45.8
C.EVICERADC 13 5 38.5 =28 72.7 24 13 54.2

GANCHOS 13 6 46.1 B8 72.7 24 14 58.3

FICIE CARRO 13 6 46.1 1 1 100.0 e 11 70.8
DUCTOS 13 4 30.8 1 10 80.9 24 14 58.3

MANDIL 13 4 30.8 11 8 1<t 24 12 50.0

BOTAS i3 5 38.5 i1 10 20.9 s LT e LR

PISO 13 5 38.5 11 9 81.8 24 14 58.3

MUSCULG 13 6 46.1 it & 54.5 24 12 50.0

MORTEM HIGADO 13 9 b2 Ty 63.6 24 - 16 66.7
BAZO 13 6 46.1 R 81.8 24 15 62.5

GANGLICS 13 7 53.8 Tk 63.6 24 14 58.3

15 13- 68 35.0 i1 124 75.0 24 193 55.0
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