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Resumen

La salmonelosis, causada por la bacteria Salmonella es una de las enfermedades
de transmision alimentaria mas comunes y ampliamente extendidas que afectan a
millones de personas cada afio, a veces con consecuencias graves 0 mortales.
Los alimentos asociados en los brotes de salmonelosis son, por ejemplo, los
huevos, las carnes de aves y otros productos de origen animal. Describir el
problema de la contaminacion de alimentos es muy importante desde el punto de
vista de la Salud publica y hasta donde sabemos no hay estudios publicados en
Chiapas. Objetivo: estimar la prevalencia de Salmonella spp. en muestras de
alimentos contaminados y describir segun serotipos, tipos de alimentos y
jurisdicciones sanitarias afectadas en Chiapas, durante el periodo 2016-2018.
Metodologia: se realiz6 un estudio transversal y serie de casos. La poblaciéon
objeto de estudio estuvo formada por todas las muestras de alimentos
provenientes de las Jurisdicciones sanitarias del estado de Chiapas, 2016-2018.
Para la identificacion del microorganismo se realizaron pruebas de laboratorio
especiales. Todos los datos necesarios para este estudio se obtuvieron de las
bithcoras del Laboratorio Estatal. Resultados: se analizaron un total de 3858
muestras de alimentos, de los cuales se obtuvo una prevalencia de Salmonella
spp en alimentos de 7.43% (n=287). Las carnes crudas de res presentaron la
distribucion mas alta en un 23.34% (n=67), seguida de pescados frescos en un
19.15% (n=56) y en ultimo lugar, los embutidos de cerdo (chorizo, longaniza,
butifarra) en un 13.24% (n=38). Asimismo, La Jurisdiccion sanitaria numero |
presentd la distribucion mas elevada con un 28.57% (n=82), seguida por la
Jurisdiccion sanitaria numero 1l con un 18.12% (n=52) y en la tercera posicién, la
Jurisdiccion sanitaria namero VIII en un 13.59% (n=39). Los serotipos mas
frecuentes fueron la Salmonella E en un 9.41% (n=27), seguida por Salmonella
anatum en un 8.01% (23), Salmonella C en un 7.67% (n=22) y Salmonella agona
en un 5.92% (n=17), respectivamente. Conclusiones: con este estudio se
evidenciaron deficiencias en la manipulacion, conservacion y preparacion de los
alimentos, por lo que calidad microbiologica y sanitaria de los alimentos es
requisito fundamental para preservar la salud de la poblacion, tanto que prima la
importancia de realizar una vigilancia sanitaria en todos los componentes de la
cadena productiva y de comercializacién de los alimentos.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA



1. Planteamiento del problema

Las enfermedades de transmision alimentaria abarcan un amplio espectro de
dolencias y constituyen un problema de salud publica creciente en todo el mundo.
Se deben a la ingestion de alimentos contaminados por microorganismos o
sustancias quimicas. La contaminacion de los alimentos puede producirse en
cualquier etapa del proceso que va de la producciéon al consumo de alimentos y

puede deberse a la contaminacién ambiental, de agua, aire y tierra.*

Las cuales son el resultado de la falta de higiene de los alimentos, carnes mal
cocinada, frutas y hortalizas contaminada con heces o pesticidas; siendo los nifios,
las embarazadas, los inmunosuprimidos y los adultos mayores, los mas

vulnerables a este tipo de enfermedades.?

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) se consideran una importante
carga de enfermedad en el mundo. La Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
sefiala que en paises menos desarrollados, las ETA son la principal causa de

enfermedad y muerte, asociadas a una carga socioeconémica significativa.®

El Centro para el Control y Prevencién de Enfermedades (CDC) en su informe
anual “Vigilancia de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos en
Estados Unidos 2013, sefiald, que las especies de Salmonella con sus serotipos
Enteritidis, Typhimurium, Heidelberg, Newporte y Javiana se impusieron con

mayor frecuencia en brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos.*

Mundialmente, se ha atribuido el aumento de estas enfermedades a la creciente
demanda de alimentos ocasionada por la explosién demografica, a la relaciéon
inversa entre el cambio climatico y la produccion primaria, al efecto de la
globalizacion en el comercio de los alimentos, al incremento del consumo de

productos industrializados y a la preferencia por alimentos listos para el consumo.®

El centro para el Control y Prevencion de las Enfermedades (CDC) estiman que la



Salmonella causa aproximadamente 1.2 millones de enfermos, 23,000
hospitalizaciones y 450 muertes en los Estados Unidos.®

La salmonelosis continda siendo un problema de Salud publica en el mundo y es
una de las principales causas de enfermedades gastrointestinales en el hombre,’
transmitidas por la ingestion de alimentos contaminados, por manipular animales o
productos contaminados con Salmonella.? Por lo tanto, es una de las zoonosis con
mayor frecuencia de reportes de brotes de transmision alimentaria en el mundo,

incluidos los paises desarrollados.®

La salmonelosis, causada por la bacteria Salmonella es una de las enfermedades
de transmision alimentaria mas comunes y ampliamente extendidas. Se estima
que afecta anualmente a decenas de millones de personas de todo el mundo y
provoca mas de cien mil defunciones Sin embargo, en algunos casos,
particularmente en nifios pequefios y en ancianos, la deshidratacion causada por

la enfermedad puede ser grave y poner en peligro la vida.°

Esta enfermedad es causada por serotipos de Salmonella enterica no tifoideas
(serotipos distintos de S. Typhi y S. Paratyphi) y se caracteriza tipicamente por un
sindrome de gastroenteritis autolimitada (que se manifiesta como diarrea, fiebre y

dolor abdominal), con un periodo de incubaciéon entre 4y 72 h.1!

Las salmonellas suelen ser patdgenas en el ser humano o en los animales cuando
se adquieren por la via oral por lo general con alimentos o bebidas contaminados,

producen enteritis, infeccidén sistémica y fiebre entérica. La dosis infecciosa media
. ., L . L, .- 5
para producir infeccion manifiesta o asintomatica en el ser humano es de 10 a

8
10 salmonellas.?

Salmonella spp. es un microorganismo que se caracteriza por ser un bacilo Gram
negativo de 1 p de didmetro por 3 p de longitud, anaerobio facultativo, no

esporulado, movil por flagelos peritricos y pilis, utilizan citrato como Unica fuente



de carbono y presentan metabolismo de tipo oxidativo y fermentativo.'341> La
mayoria de los serotipos utilizan arginina, ornitina, descarboxilato de lisina y

sulfuro de hidrégeno, hidrolizan la urea y desaminan fenilalanina o tript6fano.®

Se clasifican comunmente en 2,579 serotipos segun el esquema de Kauffman-
White, considerando las diferencias en antigenos flagelar (H), capsular (k) y
somatico (O). Hay 2 especies principales de Salmonella: Salmonella enterica y
Salmonella bongori. S. bongori comprende 22 serotipos que se asocian
principalmente con animales de sangre fria, y las infecciones humanas son poco
comunes. S. enterica se divide en 6 subespecies (enterica, salamae, arizonae,
diarizonae, houtenae e indica) debido a las diferencias en las caracteristicas
bioquimicas. La subespecie enterica es responsable de mas del 99% de la
salmonelosis humana, e incluye 1,531 serotipos entre los que se encuentran

Salmonella Typhimurium y Salmonella Enteritidis.1’

En el Laboratorio Estatal de Salud Publica del Estado de Chiapas, seccién de
microbiologia de aguas y alimentos, se han identificado durante varios afios
presencia de Salmonella spp. en los alimentos analizados, sobre todo en
alimentos lacteos y sus derivados, carnes de aves, bovinos, porcinos, embutidos
crudos (chorizo, longaniza, butifarra, etc.), frutas y hortalizas, etc. Por lo
consiguiente, se esperan brotes infecciosos de enfermedades transmitidas por los

alimentos en la poblacion vulnerable.



CAPITULO 2

JUSTIFICACION



2. Justificacion

La intoxicacion alimentaria ocasionada por bacterias del género Salmonella es una
de las zoonosis de mayor prevalencia en paises desarrollados y una de las
principales causas de enfermedades gastrointestinales en el hombre.” En general,
se estima que ocurren anualmente 93,757,000 casos de gastroenteritis debido a
Salmonella no tifoidea; de los cuales 80,318.000 (86%) de los casos son
transmitidos por los alimentos, causando 155,000 muertes cada afo, en todo el

mundo.18

Entre 1969 y 1976, el numero promedio de brotes de salmonelosis de origen
alimentario fue de 37 al afio en la Uniébn Americana. En contraste, entre 1983 y
1987, el numero promedio de brotes anuales fue mayor de 68. Las causas quizas
de este incremento en la incidencia sea la alta frecuencia en animales portadores:
aves, mascotas, insectos humanos y su capacidad para crecer en alimentos o las
maneras en que los alimentos de animales y aves se procesan y mercadean;
ademas, los estilos de vida o habitos alimentarios que da margen a que prosperen

estos patdgenos.

Tauxe considera que el actual incremento en Estados Unidos podria estar
relacionado con cuatro factores: aumento del numero de aislamiento de
Salmonella resistentes a los antimicrobiano, incremento en el nimero de personas
con deficiencias inmunitarias que son en extremo susceptibles a Salmonella,
incremento en la contaminacion de huevos asociados a Salmonella enteritidis,
debido al aumento de gallinas infectadas y produccion de alimentos en
instalaciones centralizadas que pueden propiciar brotes muy amplios vy

diseminados.1®

Los brotes de Salmonella generalmente son asociados con el consumo de huevos,

aves, carne, leche, frutas y vegetales contaminados. Salmonella Enteritidis y



Salmonella Typhimurium son los serotipos mas frecuentemente aislados que

causan enfermedades humanas en todo el mundo.?°

Animales productores de alimentos (por ejemplo, ganado vacuno, pollos, cerdos y
pavos) son los principales reservorios de muchos patdgenos transmitidos por los
alimentos, por ejemplo serotipos no Typhi de Salmonella entérica. El aumento de
la poblacion humana y la urbanizacién, el ingreso percapita, la globalizacion, los
cambios en las tendencias de consumo (mas proteina en la dieta) han aumentado
el consumo de productos animales.?! Circunstancias que conducen un riesgo

latente a la salud publica.

Los datos que existen en las estadisticas de la Direccibn General de
Epidemiologia de la Secretaria de Salud, refieren informacion generalizada; la
informacion se presentan como otras salmonelosis sin especificar si son de origen
alimentario o de otras etiologias. Desde el punto de vista de las enfermedades
transmitidas por los alimentos, la Salmonella esta relacionada como una de los

principales causas de infecciones alimentarias.

De acuerdo con los datos del Sistema Unico de Informacion para la Vigilancia
Epidemiolégica (SUIVE) de la Direccidbn General de Epidemiologia; para el afio
2017 se reportaron 92,013 y 22,282 casos nuevos por otras salmonelosis en los
Estados Unidos Mexicanos y Chiapas, respectivamente. Por lo tanto, 30,904 y
7,363 de los casos nuevos que se observaron correspondieron a la poblacién de
25 a 44 afos de edad, en los Estados Unidos Mexicanos y Chiapas,
respectivamente. Reportandose de esta manera una tasa de incidencia de 74.49 y
414 por 100, 000 habitantes para los Estados Unidos Mexicanos y Chiapas.
Chiapas ocup6 en el 2017 el 10° lugar de casos de otras salmonelosis dentro de

las 20 principales causas de enfermedades.??

En Chiapas no existen estudios que indiquen la prevalencia ni las principales

serovariedades de Salmonellas spp. en los alimentos, esta informacién sera util ya



que aportard evidencias para concientizar a las autoridades de salud en
reorganizar el sistema de vigilancia sanitaria y epidemioldgica, especificamente en

el rubro de las enfermedades de transmision alimentaria.

Asimismo, incidir en redisefiar los sistemas de registros estadisticos considerando
el género, especie, serotipo, localidad y tipo de alimento, para tener un panorama
epidemioldgico mas especifico de los brotes por salmonelosis asociadas por el
consumo de alimentos contaminados. Al mismo tiempo, se podra disefiar
intervenciones educativas que permitan a la poblaciébn conocer mas sobre el
manejo higiénico de la preparacion de los alimentos y la implementacion de
medidas de control sanitario en toda la cadena productiva de los alimentos; desde
el cultivo, el almacenamiento, el transporte y la comercializacion. Generando con
ello, alimentos inocuos y la disminucion de las tasas de morbimorbilidad por

salmonelosis causadas por los alimentos.

10
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3. Marco Teobrico

3.1 Consideraciones historicas

El papel de la Salmonella en enfermedades transmitidas por los alimentos se
document6 por primera vez a finales del siglo XIX, aunque se asocié con la
enfermedad clinica humana, en forma de tifoidea, se remonta a principios de ese
siglo. En 1885, un organismo denominado Bacillus cholerae-suis fue aislado de
cerdos que sufrian de colera porcina, por un patélogo veterinario, D. E. Salmon.
Otros organismos similares fueron aislados de brotes de enfermedades

transmitidas por los alimentos y animales infectados.

A pesar de los grandes esfuerzos para comprender y controlar a los miembros del
género, la salmonella sigue siendo una preocupacion importante para los
microbiologos de los alimentos en todo el mundo, debido principalmente a la
asociacion ubicua de la bacteria con los alimentos de origen animal y su entorno

de produccién.?®

El primer cuarto del siglo XIX fue testigo de progresos importantes en la deteccion
serolégica de los antigenos somaticos (O) y flagelares (H) en el grupo Salmonella,
término genérico acufiado por Ligniéres en 1900. White (1926) propuso por
primera vez un esquema antigénico para la clasificacién de las Salmonellas que
posteriormente fue ampliado por Kauffmann (1941), en el esquema de Kauffmann-

White que, en 1994, admiti6 mas de 2,300 serovariedades.?*

3.2 Caracteristicas de las salmonellas

Las Salmonellas son bacilos gramnegativos, facultativamente anaerdbicos que
pertenecen a la familia Enterobacteriaceae, asporogénos que fermentan la

glucosa, generalmente con produccion de gas, pero normalmente no fermentan ni

la lactosa ni la sacarosa, son moéviles por medio de flagelos peritricos, existen

12



variantes aflageladas como Salmonella pollorum y S. gallinarum y cepas inmoviles
que resultan de flagelos disfuncionales. Son quimioorganotréficas, con una
capacidad para metabolizar nutrientes por las vias metabdlicas respiratorias y
fermentativas, son oxidasa-negativa y catalasa-positivas, crecen en citrato como
Gnica fuente de carbono, generalmente producen sulfuro de hidrégeno,
decarboxilan la lisina y la ornitina, y no hidrolizan la urea. Tradicionalmente, varios
de estos rasgos han constituido la base de la identificacion bioquimica presuntiva

de los aislamientos de Salmonella.?*

Crecen dentro de intervalos de temperaturas, de pH y de aw mas amplios, por
ejemplo, las temperaturas minimas de crecimiento en los alimentos oscilan desde
6,7 a 7,8 °C en el pollo a la King hasta mas de 10 °C en la crema de pasteleria y
en la ensalada de jamén. Su temperatura méaxima de crecimiento es de unos 45,6
°C. Las Salmonellas crecen bien a temperatura ambiente, si bien su temperatura

Optima de crecimiento es de aproximadamente 37 °C.

El intervalo de pH de crecimiento se halla comprendido entre los valores 4,1y 9,0
multiplicAndose, por lo tanto, en alimentos de baja acidez; se ha comprobado que
el pH de 5,5 a 5,7 de la ensalada no es apropiado para su multiplicacion. Su aw
minima de crecimiento varia para cada alimento porque es aproximadamente 0,93
a 0,95. Ademés, las especies y cepas de Salmonella se diferencian por su
termorresistencia y por la influencia que los factores ambientales ejercen en el
crecimiento. En funcion del alimento y del serotipo de Salmonella, los valores Dsoc

varian desde 0,06 a 11,3 minutos.?®

3.3 Nomenclatura

La nomenclatura de Salmonella es algo compleja y ha sido un tema de debate
durante muchos afos. Sin embargo, finalmente en 2005, la comunidad

internacional dio la aprobacion oficial para la designacion. Desde ese momento, el

género Salmonella se ha dividido en dos especies diferentes, S. bongori y S.

13



entérica. Esta ultima se divide luego en seis subespecies diferentes, cada una
designada con el numero romano: enterica (I), salamae (Il), arizonae (llla),

diarizonae (lllb), houtenae (IV) e indica (VI).

S. bongori (V) estan compuestas por 22 serotipos poco estudiados, ya que se
asocian principalmente con animales de sangre fria y las infecciones humanas son
muy poco comunes Yy afectan principalmente a nifios de 1 mes a 3 afios. S.
enterica subsp. enterica estd compuesta por 1531 serotipos, entre los que se
destacan S. Typhimurium y S. Enteritidis, ya que son los principales responsables

de las infecciones humanas.2®

Desde 1966, la OMS comenzé a denominar a los serotipos sélo en subespecie | y
abandonoé todos los nombres de serotipos existentes en las otras subespecies.
Los CDC siguen esta practica y utilizan nombres para los serotipos en la
subespecie | y formulas antigénicas para los serotipos sin hombres descritos
después de 1966 en las subespecies I, IV y VI y S. bongori. En la primera
mencion de un serotipo el nombre del género se da seguido de la palabra
“serotipo” o por la abreviatura “ser” y luego el nombre del serotipo (Salmonella
serotipo o ser Typhimurium). Ulteriormente, el nombre se puede escribir con el
género seguido directamente por el nombre del Serotipo Salmonella Typhimurium

0 S. Typhimurium.?’

Las limitaciones de este sistema de nomenclatura motivaron que se usasen
nombres de las serovariedades basadas en la localidad geografica del primer
aislamiento, por ejemplo S. dublin, S. Montevideo, S. minneapolis e incluso S.
guilford. Este sistema tiene alguna ventaja con respecto al uso de férmulas
serologicas largas pero desde 1966 soélo ha sido aplicado a las serovariedades de
la subespecie | (S. entérica subesp. entérica) que incluye el 59.5% y la inmensa

mayoria (> 99%) de los aislamientos humanos.?®
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Salmonella se agrupa con base a su sensibilidad a tipos especificos de fagos (PT)
y se designa de la siguiente manera: PT4, PT8, PT13a, PT23, DT104 (tipo

definitivo), y asi sucesivamente.?*

3.4 Caracteristicas bioquimicas

Las diferentes subespecies de S. enterica presentan diferentes caracteristicas
bioquimicas. Mientras que las subespecies enterica y salamae son dulcitol
positivas, el resto de las subespecies son negativas. Las subespecies arizonae y
diarizonae son beta galactosidasa y malonato positivas, S. enterica subsp.
salamae también siendo positiva para esta reaccion. Todas las subespecies de S.
enterica, con excepcion de la subespecie enterica, son positivas a la gelatinasa y
todas las subespecies son positivas a sorbitol, con la excepcién de la subespecie
indica. Sélo S. enterica subsp. enterica es L (+) - tartrato positivo y solo la
subespecie houtenae es capaz de crecer en un medio que contiene cianuro de
potasio y es salicina positiva. A diferencia de las otras, las subespecies diarizonae
y houtenae son negativas a la mucata. Una importante caracteristica bioguimica
gue diferencia las subespecies de S. enterica es su capacidad para usar lactosa.
La subespecie diarizonae es lactosa positiva y algunos serotipos de subespecies

indica son lactosa positiva.?®

Después de ser ingeridas y de pasar a través del estbmago, las Salmonellas son
capaces de invadir y de replicarse en las células M (micropliegues) que se
localizan en las placas de Peyer de la regién terminal del intestino delgado.
Tipicamente estas células transportan antigenos de cuerpos extrafios hasta los
macréfagos subyacentes para su eliminacion. Dos sistemas separados de
secrecion de tipo Il intervienen en la invasion inicial de la mucosa intestinal (isla
de patogenicidad 1 de Salmonella [SPI-1]) y la enfermedad sistémica posterior
(SPI-2). La union a las células M esta mediada por las fimbrias especificas de
especie. El sistema de secrecion SPI-1 introduce después las proteinas de
invasion secretadas por las bacterias (Sips 0 Ssps) en las células M, lo que da
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lugar a una reorganizacion de la actina de las células del organismo anfitrion con
la consiguiente formacién de ondulaciones en la membrana. Las membranas
onduladas rodean y engullen a las Salmonellas, lo que permite su replicacion
intracelular en el fagosoma con ulterior destruccion de la célula anfitriona y
extension a células epiteliales adyacentes y al tejido linfoide. La respuesta
inflamatoria limita la infeccion al aparato digestivo, interviene en la liberacion de

prostaglandinas y estimula la secrecion activa de AMPc y liquidos.

Las especies de Salmonella se protegen también de los &cidos del estbmago y del
pH acido del fagosoma mediante un gen de respuesta de tolerancia a los acidos
(ATR). La catalasa y la superéxido dismutasa son otros factores que protegen a

las bacterias frente a la destruccion intracelular.3°

Se considera a las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), como una
importante carga de enfermedad en el mundo. La organizacion Mundial de la
Salud (OMS) sefiala que en paises menos desarrollados, las ETA son la principal
causa de enfermedad y muerte, asociada a una carga socioeconomica

significativa.

Aproximadamente 70% de las diarreas se origina por la ingestion de alimentos
contaminados con microorganismos o toxinas, las salmonellas se agrupan en esta
clasificacion. Los cambios en los habitos alimentarios de la sociedad, como el
consumo de alimentos envasados, comidas fuera del hogar, expendios de
comidas preparadas y comidas répidas, son factores que contribuyen al

incremento de las ETA.3!
3.5 Resistencia a los antibidticos
Hoy en dia, uno de los principales problemas de salud publica asociados con las

bacterias es la presencia de microorganismos patégenos resistentes a una amplia

gama de antibioticos. Salmonella aislada de diferentes fuentes, como animales de
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ganado, carne cruda y mariscos, ha demostrado que es resistente a diferentes
clases de antimicrobianos, incluyendo penicilina, sulfonamidas, tetraciclinas,
fluoroquinolonas, aminoglucésidos y cefalosporinas. Estas cepas resistentes a
multiples farmacos estan relacionadas principalmente con serotipos subespecie

enterica y especificamente con S. Typhimurium y S. Enteritidis.?®

El incremento en el uso de los antibiéticos en alimentos para animales y aves que
se destinan al consumo humano han contribuido a que aumenten las cepas
resistentes a multiples farmacos entre los serotipos de Salmonella enterica. Se
tiene la sospecha de que la resistencia puede ser transferida entre cepas o
serovares por diferentes métodos de recombinaciones genéticas, en especial bajo

presion selectiva de antibiéticos.?®

3.6 Salmonelosis

Sobre la base de los patrones clinicos en la salmonelosis humana, las cepas de
Salmonella se pueden agrupar en Salmonella tifoidea y Salmonella no tifoidea
(NTS). En infecciones humanas, las cuatro manifestaciones clinicas diferentes son
fiebre entérica, gastroenteritis, bacteriemia y otras complicaciones extraintestinales

y estado de portador croénico.

3.6.1 Fiebre entérica

Salmonella Typhi es el agente etiolégico de la fiebre tifoidea, mientras que la S.
paratyphi A, By C causan la fiebre paratifoidea,

Los seres humanos son el Unico reservorio de Salmonella. Los organismos se
transmiten a través de la ingestién de alimentos, agua contaminada o desperdicio
de personas infectadas. La fiebre entérica se caracteriza por un periodo de

incubacion de una semana 0 mas, con sintomas prodomicos como dolor de
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cabeza, dolor abdominal y diarrea (o estrefiimiento), seguida de la aparicién de
fiebre.

Ademas de la fiebre, los pacientes infectados también pueden desarrollar mialgia,
bradicardia, hepatomegalia (higado agrandado), esplenomegalia (bazo
agrandado) y manchas de rosa en el pecho y el abdomen. En las regiones
endémicas, aproximadamente el 15% de los pacientes infectados desarrollan
complicaciones gastrointestinales que incluyen pancreatitis, hepatitis y colecistitis.
La hemorragia es una de las complicaciones gastrointestinales mas graves que se

producen como consecuencia de la perforacion de los placas de Peyer.

3.6.2 Gastroenteritis

Las cepas de Salmonella distintas de S. Typhi y S. Paratyphi se conocen como
salmonella no tifoidea (NTS) y se encuentran predominantemente en reservorios
animales. Las infecciones se caracterizan por gastroenteritis, afeccidon intestinal,
diarrea no sanguinolenta, vomitos, nauseas, cefalea, calambres abdominales y
mialgias. Las infecciones por NTS tienen un periodo de incubacién de 6 a 12
horas y los sintomas suelen ser autolimitados y duran solo 10 dias o menos. Las

complicaciones gastrointestinales incluyen colecistitis, pancreatitis y apendicitis.

3.6.3 Bacteriemia y otras complicaciones extraintestinales.

La bacteriemia por Salmonella es una condicion por la cual las bacterias ingresan
al torrente sanguineo después de invadir la barrera intestinal. Casi todos los
serotipos de Salmonella pueden causar bacteriemia. La fiebre alta es el sintoma
caracteristico de la bacteriemia. En condiciones severas, la respuesta inmune
desencadenada por la bacteriemia puede provocar un shock séptico, con una alta

tasa de mortalidad.

18



La manifestacion clinica de la bacteriemia se observa con mas frecuencia en las
infecciones por NTS que en las infecciones por tifoidea. Aproximadamente el 5%
de los pacientes infectados con NTS desarrollan bacteriemia y, en algunos casos,
se producen complicaciones extraintestinales, siendo el pulmén el 6rgano mas
comunmente comprometido. Otras complicaciones extraintestinales incluyen

celulitis, infecciones del tracto urinario, neumonia, endocarditis y meningitis.

El estado del portador crénico se define como la eliminacién de bacterias en las
heces durante mas de un afio después de la etapa aguda de la infeccién por
Salmonella. Dado que los humanos son el Unico reservorio de la Salmonella
tifoidea, los portadores de S. Typhi y S. Paratyphi son responsables de la
propagacion de la fiebre entérica en las regiones endémicas, la ruta de
transmision comun es la ingestion de agua o alimentos contaminados y las heces

de los portadores crénicos.3?

3.7 Antecedentes

En el afio 2000, Gutiérrez y cols. realizaron un estudio de serotipos de Salmonella
identificados en los servicios de salud de México. por lo que analizaron 24,394
cepas de Salmonella aisladas en México, de las cuales 15,843 (64.9%) fueron de
origen humano y 8,551 (35.1%) de origen no humano; del grupo no humano,
57.6% se aislé de alimentos y el resto, de aguas y muestras ambientales. De las
salmonellas aisladas de alimentos, 51% correspondié a alimentos preparados,
23% a productos carnicos (jamon, longaniza, chorizo, queso de puerco), 22% a
carne (molida de res, pollo, pescado), 3% a lacteos y 1% a huevo (fresco y en

polvo).

Durante estos afios, se identificaron 199 serotipos diferentes, el serotipo mas
frecuentes en muestras humanas fue S. Typhimurium, seguido de S. Enteritidis.
En contraste, en muestras no humanas, el serotipo mas frecuente fue S. Derby,

seguido de S. Anatum.33
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De acuerdo con Zaidi y cols. en el afio 2006 realizaron una investigacion
denominada “Estudios mexicanos sobre Salmonella: epidemiologia, vacunas y
biologia molecular, quienes colectaron 2,893 muestras fecales de pacientes con
diarrea, 5,334 muestras de carne de pollo, puerco y res, y 1882 muestras de
intestinos de pollo, cerdo y bovino en rastros. Se aislé Salmonella no typhi en
12.8% de los pacientes con diarrea. Las serovariedades mas frecuentes fueron
typhimurium (22.2%) y enteritidis (14.5%). La primera, se encontrd en los tres tipos
de animales y sus carnes crudas, siendo el cerdo el reservorio principal (10.2% de
todas las serovariedades aisladas en este animal), seguido por bovino (6.8%) y
pollo (4.6%). S. enteritidis se aislé casi exclusivamente de pollo (11.9% de todas

las serovariedades aisladas de este animal).3*

Diaz Lopez y colaboradores en el 2011, realizaron un estudio de Prevalencia de
patébgenos transmitidos por los alimentos en pollos asados de vendedores
ambulantes y puntos de venta en Reynosa, Tamaulipas, México. Luego entonces,

2 de las 70 muestras analizadas, resultaron positivas a Salmonella spp.3

Talavera Rojas, et-al. en 2011, en cuatro mercados del area metropolitana de la
Ciudad de Toluca, México. Realizaron un estudio de Variabilidad genética de
aislamientos de Salmonella typhimurium (grupo B) obtenidos de higados de pollos
destinados para consumo humano; del total de 520 muestras incluidas, 7 (1.34%)

de ellas resultaron positivas.36

Bautista de Ledn y otros, en la Ciudad de Pachuca, Hidalgo, México. Realizaron
en el afio 2013, un estudio denominado “Frecuencia de bacterias indicadoras,
Salmonella y patotipos de Escherichia coli diarreogénica en ensaladas de
vegetales cocidas de restaurantes mexicanos”. Aislando la bacteria Salmonella en

un 4.1% (9) de las 220 muestras analizadas.3’

Segun Chavez y otros, en la Ciudad de México del 2015, realizaron un estudio

sobre “Contaminacion enterobacteriana de alimentos carnicos consumidos en la
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Facultad de Estudios Superiores lztacala, UNAM y su periferia” de 10 puestos
ambulantes y establecimientos cercanos; reportando resultados positivos a

Salmonella en un 25% de las 100 muestras analizadas.38

En base al estudio de Nayarit, et-al. Perfil de resistencia a antibioticos de serotipos
de Salmonella spp. aislados de carne de res molida en la Ciudad de México, 2016;
encontraron una frecuencia relativa promedio de salmonella spp. en carne de res
molida de 16% en las muestras estudiadas; no obstante, en los supermercados, el
porcentaje de muestras positivas fue del 6% (3/50), mientras que en el sector
informal fue del 32% (16/50). Asimismo, los serotipos predominantes fueron
Lomita y Derby, aunque también se encontraron cepas de Senftenberg, Javiana y

Cannstatt.3°

Villalpando y cols. en el 2017, realizaron un estudio de Frecuencia, susceptibilidad
antimicrobiana y patron de adherencia de Salmonella enterica aisladas en 2,592
muestras de carne molida de res, pollo y cerdo, obtenidas en mercados sobre
ruedas y supermercados de la delegacion lztapalapa de la Ciudad de México.
Encontrando Salmonella enterica en un 19.7% (511/2,592) en los alimentos
analizados; de los cuales el 47.7% (244/511) fueron de pollo, 29.7% (152/511) de
resy 22.5% (115/511) de cerdo.

A su vez, del total de las muestras que resultaron positivas para el aislamiento de
S. entérica (511), 358 cepas fueron serotipificadas y 153 cepas no fueron
tipificadas; por lo tanto, los serotipos mas frecuentes fueron Salmonella enterica
ser. Anatum, Salmonella enterica ser. Newport y Salmonella enterica ser.

Typhimurium.4°
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4. Objetivos

4.1 Objetivo general

Estimar la prevalencia de Salmonella spp. en muestras de alimentos
contaminados y describir segun serotipos, tipos de alimentos y jurisdicciones
sanitarias afectadas en Chiapas, durante el periodo 2016-2018.

4.2 Objetivos especificos

4.2.1 Estimar la prevalencia de contaminacién por Salmonella spp. en muestras

de alimentos, segun afios del periodo.

4.2.2 Describir la distribucion porcentual de los alimentos contaminados por

Salmonella spp. segun afios del periodo.

4.2.3 Determinar la distribucion porcentual de Salmonella spp. por

Jurisdicciones sanitarias, segun afios del periodo.

4.2.4 lIdentificar la distribucién porcentual de los serotipos de Salmonella spp.

identificados en muestras de alimentos, segun afios del periodo.
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5. Metodologia

5.1 Disefio del estudio

Se realizé un estudio transversal y de tipo serie de casos.

5.2 Descripcion del area de estudio

El presente estudio se realiz6 en el area de microbiologia de aguas y alimentos del
Laboratorio Estatal de Salud Publica (LESP), dependiente del Instituto de Salud
del Estado de Chiapas, ubicada en la Ciudad de Tuxtla Gutiérrez. Institucion que
funciona como centro de referencia diagndstica en materia de vigilancia

epidemioldgica y proteccidn contra riesgos sanitarios.

El LESP cuenta con los servicios de toxicologia, fisicoquimicas de aguas y
alimentos, tuberculosis bovina, serologia, parasitologia, microbiologia
epidemiologica, citologia, micobacterias, biologia molecular, inmnofluorescencia y

recepcion de muestras.

El laboratorio de microbiologia de aguas y alimentos cuenta con recurso humano
certificado: 1 Quimico Jefe de seccién, 6 Quimicos analistas, 6 Técnicos en
laboratorio y 1 personal de Apoyo administrativo.

5.3 Poblacion (Unidades de estudio)
La poblaciéon objeto de estudio estuvo formada por todas las muestras de
alimentos provenientes de las Jurisdicciones sanitarias del estado de Chiapas,

gue se recibieron en el LESP de acuerdo a los lineamientos sefialados por el area

de recepcion de muestras, durante el periodo del 2016 a diciembre del 2018.
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5.3.1 Criterios de inclusiéon

1. Las muestras fueron tomadas en condiciones de esterilidad en recipientes
(bolsas, botes) y utensilios estériles (cuchillos, pinzas, cucharas) por los
verificadores sanitarios capacitados para tal efecto.

2. Para muestras de alimentos solidos (carnes crudas, embutidos, pescados y
mariscos, tacos, hamburguesas, quesos, frutas, verduras, etc.) la cantidad
requerida fue de 250 gr como minimo y para los alimentos liquidos (leche,
yogurt, bebidas preparadas, etc.) la cantidad requerida fue de 1 It.

3. Las muestras se etiquetaron con la clave de registro y con la solicitud de
analisis microbiolégico requisitados en su totalidad (RCM-F-04)

4. Las muestras de alimentos se entregaron al Laboratorio Estatal en un tiempo
maximo de 24 hrs de haber sido tomadas la muestra.

5. Las muestras se mantuvieron a una temperatura de refrigeracion de 2-8
grados centigrados en una hielera.

6. Los datos que contiene la solicitud de andlisis de las muestras fueron las
siguientes:

A.- Cliente (Anotar el nombre de la dependencia, empresa o persona con la
que se emitira el informe de pruebas)

B.- Datos del cliente (Direccion, Teléfono y Correo electronico a donde se
enviaran los resultados)

C.- Numero de acta de verificacion/oficio

D.- Localidad y Municipio de muestreo

E.- Fecha y Hora de muestreo

F.- Tipo de muestreo (Ordinario: Verificacion o Vigilancia regular, FASSC,
Otro, y Especial: Denuncia, Intoxicacion, Brote, Aseguramiento)

G.- Producto (Descripcion de la muestra):

I. Estado del producto: Crudo, Cocido)

Il. Tipo de envase: Bolsa estéril tipo Whirl Pak, otros

lll. Lote del Producto, Fecha de caducidad

IV. Peso o Volumen (mL o L)
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V. Temperatura (°C)
H.- Andlisis solicitado: Microbiol6gico (Basico, Especial)
I.- Observaciones

J.- Datos de quien tomo, entreg0 y recibio la muestra (nombre y firma).

5.3.2 Criterios de exclusion

1. Las muestras que tuvieran los datos de identificacion incompletos en el
formato de solicitud de analisis microbiol6gicos (RCM-F-04).

2. Que los empaques, bolsas o botes presentaron problemas de derrame de las
muestras por presentar perforaciones o0 que estuviesen mal sellados o
cerrados de manera inapropiada

3. Que las muestras de alimentos estuvieron contenidas en empaques, bolsas,
botes no adecuados para su envio.

4. Que las muestras fueran tomadas por personal ajeno a la Secretaria de Salud

y que no correspondiera al programa de vigilancia sanitaria

5.4 Proceso de recoleccion de datos

La informacion se obtuvo de las Bitacoras de registros: Bitacora de recepcion de
muestras (AA-B-01), Bitacoras de reporte de resultados (AA-B-02) y Bitacora de
envio de cepas al INDRE y CCAyAC (AA-F-13) de alimentos analizados en el
laboratorio de microbiologia de aguas y alimentos, de enero del 2016 a diciembre
del 2018.

La técnica analitica que se utilizo para la identificacion microbioldgica de
Salmonella en el Laboratorio Estatal de Salud Publica, estuvo en concordancia a
la Norma Oficial Mexicana NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos
de prueba microbiolégicos. Determinacion de microorganismos indicadores.
Determinacion de microorganismos patdgenos, la cual abarco 5 procesos basicos:
preenriquecimiento, enriquecimiento, aislamiento, pruebas bioquimicas vy

serotipificacion.
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Las cepas de Salmonella aisladas de los alimentos en el LESP, fueron enviadas

al Instituto Nacional

serotipificacion.

5.5 Variables

de Referencias Epidemioldgicas (INDRE) para su

En la tabla 5.1 se presenta la definicibn conceptual y operacional de cada una de

las variables contempladas en la presente investigacion, asi como descripcion del

tipo de variables.

Tabla 5.1 Definicidbn conceptual y operacional de variables

Variable Definicién conceptual Definicién operacional Tipo de

variable

Alimento Sustancia que puede ser asimilada por el Parte comestible de origen animal, vegetal | Nominal
organismo proporcionandole energia para o secrecion lactea de animales mamiferos,
mantener sus funciones vitales. (Diccionario | utilizado como fuentes de energia.
de la lengua espafiola,2000)

Carne Se aplica a la musculatura de vaca, ternera, | Alimento obtenido de las partes | Nominal
cerdo, cordero y carnero, usada por el | musculares de los animales, ejemplos: res,
hombre para su nutricién. (Diccionario de la | cerdo, aves, pueden ser crudas o cocidas.
lengua espafiola,2000)

Verduras Hortaliza, particularmente la de hojas Vegetales que se consumen en las | Nominal
verdes. (Diccionario de la lengua preparaciones de alimentos. Ejemplos
espafiola,2000) (Tomates, chayotes, papas, brécoli, col,

rabanos, etc.)

Frutas Fruto de ciertos vegetales comestibles, de Alimento que son de color vistosos, de Nominal
sabor agradable y apariencia, en general sabor dulce y de gran variedad, ejemplos:
vistosa. (Diccionario de la lengua manzana, jicama, pera, mandarina,
espafiola,2000) platanos, meldn, sandia, papaya, durazno,

pifia, fresas, guayaba .

Leche Liquido blanco segregado por la glandulas Alimento obtenido de la ordefia de vacas, | Nominal
mamarias de las hembras de los mamifero cabras u ovejas, sin ser sometidas a
(vaca, cabra, oveja, etc) (Diccionario de la procesos de transformacion.
lengua espafiola,2000)

Pescados Pez comestible sacado del agua por Se tomara como pescados a todos | Nominal
cualquiera de los procedimientos de pesca. aquellos productos de la pesca en sus
(Diccionario de la lengua espafiola,2000) distintas especies o tipos, ejemplos:

mojarra tilapia, bagre, atdn, jurel.

Serotipo Microorganismo que puede causar una Caracterizacion de microorganismos de | Nominal
infeccién y que se clasifica de acuerdo a los | acuerdo a los tipos y combinaciones que
antigenos que exhibe en la superficie de sus | presentan, aun siendo de la misma
células. Diccionario de la Real Academia especie. S, Anatum, S. Agona, S.

Espafiola. Typhimurium, S. Infantis, S. Newport,
S. Rubislaw, Salmonella E,
Salmonella spp.

Jurisdiccion | Es una unidad técnico-administrativa Es una unidad técnico-administrativa de | Nominal

sanitaria desconcentrada por region del Instituto de atencion de salud, ubicada en las regiones
Salud del Estado de Chiapas, que cuenta municipales del Estado. Jurisdiccion
con recursos y facultades para otorgar sanitaria namero |, I, 11, IV, V, VI, VII, VIII,
atenci6n médica a la poblacién no IX.
asegurada, con el propésito de conducir
adecuadamente las acciones del sector en
su area de influencia. (Manual de
procedimientos, Instituto de Salud. 2013.)
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5.6 Plan de andlisis de los resultados

Se aplico estadistica descriptiva, para obtener las frecuencias de tipo de
alimentos, serotipos bacterianos vy jurisdicciones sanitarias, una vez obtenida la
informacion se elaboré una base de datos con el software Excel, posteriormente
se realiz6 analisis descriptivos univariado, calculandose porcentajes y se

presentaron los resultados en tablas simples.

5.7 Aspectos éticos

En primer lugar se presento la carta de primera intencién al Comité Académico del
Posgrado en Salud Publica de la Universidad de Ciencias y Artes del Estado de
Chiapas, posteriormente fue aprobada para realizar la investigacion y se

estructurd el protocolo de investigacion para su revision y autorizacion.

Se solicité autorizacién al Comité de Etica e Investigacion del Laboratorio Estatal
de Salud Publica para el desarrollo del estudio y el manejo de la informacién con
fines cientifico y académico, el cual acordod dar las facilidades para realizar dicha

investigacion.

Por ser un estudio de naturaleza descriptiva basado en revisién de bitacoras, no
fueron incluidos humanos para procesos de experimentacién, por lo tanto se
consider6 ausente de riesgos a la salud; asi mismo, se declaré esta investigacion

sin conflicto de intereses, sin fines de lucro y totalmente confidencial.
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6. Resultados

En la presente investigacion se analizaron un total de 3858 muestras en distintos
alimentos de diferentes Jurisdicciones del Estado de Chiapas, las cuales 287
(7.43%) resultaron positivas a Salmonella spp.. La serie de tres afios de alimentos
contaminados por Salmonella spp. fue la siguiente: en el 2016 fue de 146
(9.02%), en el 2017 fue de 79 (6.24%) y en el 2018 fue de 62 (6.35%)
respectivamente. Mostrando un patron de contaminacion descendente (Tabla
6.1).

Tabla 6.1 Prevalencia de contaminacién por Salmonella spp. en muestras de
alimentos, segun afos del periodo

Afo Muestras analizadas Prevalencia
n n (%)
2016 1617 146 (9.02)
2017 1266 79 (6.24)
2018 975 62 (6.35)
Total 3858 287 (7.43)

Al analizar la tabla 6.2 referente a la distribucion porcentual de alimentos
contaminados por Salmonella spp. segun afos del periodo, se observé de las 287
muestras positivas al microorganismo, las carnes cruda de res presentaron mayor
porcentaje con un 23.34% (n=67), seguida de pescados frescos con un 19.51%
(n=56) y por ultimo, los embutidos de cerdo (chorizo, longaniza, butifarra) en un
13.24% (n=38), correspondientemente. En contraparte, se observaron las
frecuencias mas bajas en cremay leche bronca en un 0.70% (n=2) y huevos en un

0.35 % (n=1), de manera decreciente.
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Tabla 6.2 Distribucion porcentual de alimentos contaminados por Salmonella spp.

segun afos del periodo

Alimento 2016 2017 2018 Total

n (%) n (%) n (%) n (%)
Alimentos preparados 3 (2.05) 5 (6.33) 9 (14.52) 17 (5.92)
Camaron fresco 2 (1.37) 1(1.27) 2 (3.23) 5(1.74)
Carne de cerdo 15 (10.27) 10 (12.66) 2 (3.23) 27 (9.41)
Carne de pollo 12 (8.22) 7 (8.86) 7 (11.29) 26 (9.06)
Carne de res 48 (32.88) 12 (15.19) 7 (11.29) 67 (23.34)
Crema 0 2 (2.53) 0 2 (0.70)
Embutidos de cerdo 26 (17.8) 7 (8.86) 5 (8.06) 38 (13.24)
Huevos 1 (0.68) 0 0 1 (0.35)
Jaiba 1 (0.68) 0 3(4.84) 4 (1.39)
Leche bronca 2 (1.37) 0 0 2 (0.70)
Ostion 6 (4.11) 2 (2.53) 5 (8.06) 13 (4.53)
Pescado fresco 20 (13.70) 20 (25.32) 16 (25.81) 56 (19.51)
Quesos frescos 10 (6.85) 13 (16.46) 6 (9.68) 29 (10.10)
Total 146 (100.00) | 79 (100.00) | 62 (100.00) | 287 (100.00)

En cuanto a distribucidon por afos, se observo que en el 2016 se identificaron 146
muestras positivas a Salmonella spp. de las cuales las frecuencias mas altas la
presentaron la carne cruda de res en un 32.88% (n=48), seguidas de embutidos
de cerdo (chorizo, longaniza, butifarra) en un 17.8% (n=26) y pescados frescos en
un 13.7% (n=20); asimismo, los valores mas bajos fueron leche bronca y camarén

fresco en 1.37% (n=2), huevos y jaibas en un 0.68% (n=1), respectivamente.

Por otro lado, en el 2017 se reportaron 79 muestras positivas a Salmonella spp.
en el en el laboratorio; los pescados frescos resultaron ser los mas contaminados
por el microorganismo en un 25.32% (n=20), seguidas de quesos frescos en un
16.46% (n=13) y en tercera posicion, las carnes cruda de res en un 15.19%
(n=12); en el caso, los alimentos con menos positividad a Salmonella spp. fueron
crema y ostiones en 2.53% (n=2) y camarén fresco en 1.27% (n=1),
respectivamente.
Asimismo, en el 2018 se identificaron 62 muestras de alimentos positivas a

Salmonella spp. siendo los alimentos con las distribuciones porcentuales mas
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altas los pescados fresco en un 25.81%, (n=16), seguidas de alimentos
preparados (hamburguesa, tacos, ensaladas de verduras y fruta picada) en un
14.52% (n=9) y posteriormente carne cruda de pollo y carne cruda de res en
11.29% (n=7), respectivamente. A su vez, los alimentos con menos contaminacion
por el microorganismo fueron las jaibas en un 4.84% (n=3) y camaron fresco y
carne cruda de cerdo en un 3.23% (n=2), correspondientemente.

Al revisar la Tabla 6.3 y en relacion a las 287 muestras positivas a Salmonella spp.
segun Jurisdiccidn sanitaria, se observo la distribucibn mas elevada de alimentos
contaminados en la Jurisdiccion sanitaria numero | con un 28.57% (n=82), seguida
por la Jurisdiccion sanitaria niumero 1l con un 18.12% (n=52) y en la tercera

posicion, la Jurisdiccion sanitaria namero VIl en un 13.59% (n=39).

Tabla 6.3 Distribucion porcentual de Salmonella spp. por jurisdicciones sanitarias,
segun afos del periodo

Jurisdiccion 2016 2017 2018 Total
sanitaria n (%) n (%) n (%) n (%)
Jurisdiccion | 39 (26.71) 28 (35.44) 15 (24.19) 82 (28.57)
Jurisdiccién Il 33 (22.60) 12 (15.19) 7 (11.29) 52 (18.12)
Jurisdiccion 1l 3 (2.05) 5 (6.33) 4 (6.45) 12 (4.18)
Jurisdiccién IV 11 (7.53) 2 (2.53) 5 (8.06) 18 (6.27)
Jurisdiccion V 4 (2.74) 2 (2.53) 0 6 (2.09)
Jurisdiccion VI 12 (8.22) 11 (13.92) 9 (14.52) 32 (11.15)
Jurisdiccion VI 13 (8.90) 4 (5.06) 3(4.84) 20 (6.97)
Jurisdiccion VI 21 (14.38) 11 (13.92) 7 (11.29) 39 (13.59)
Jurisdiccion 1X 9 (6.16) 4 (5.06) 2 (3.23) 15 (5.23)
Jurisdiccion X 1 (0.68) 0 10 (16.13) 11 (3.83)
Total 146 (100.00) | 79 (100.00) 62 (100.00) | 287 (100.00)

En el analisis segun afios del periodo, se observo que en el 2016 y 2017 las
Jurisdicciones sanitarias ndmero I, numero 1l y numero VIII fueron las que
presentaron los mayores porcentajes de alimentos contaminados por Salmonella
spp. en orden decreciente. En el 2016 la Jurisdiccion sanitaria numero X fue quien

reporto la distribucion mas baja con un 0.68% (n=1) y en el 2017 las Jurisdicciones
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sanitarias IV y V reportaron la distribucion méas baja en un 2.53% (n=2) de

contaminacion de Salmonella en las muestras de alimentos.

En el 2018 la Jurisdiccion sanitaria numero | reporté la mayor proporcion de
muestras positivas a Salmonella spp. con 24.19% (n=15), seguida por la
jurisdiccion sanitaria numero X con 16.13% (n=10), seguidas por la jurisdiccion VI

con un 14.52% (n=9) del total de las muestras analizadas.

En el andlisis de la distribucion porcentual de serotipos de Salmonella spp. (Tabla
6.4), se identificaron en el estudio 51 serotipos diferentes en las 287 muestras de

alimentos contaminados por Salmonella.

En el concentrado general, los serotipos mas frecuentes fueron la Salmonella E en
un 9.41% (n=27), seguida por Salmonella anatum en un 8.01% (n=23), Salmonella
C enun 7.67% (n=22) y Salmonella agona en un 5.92% (n=17), respectivamente.
Aunque el 14.29% (n=41) de las muestras de alimentos contaminadas por

Salmonella no fueron identificadas serolégicamente.

En relacion al afio 2016, los serotipos mas frecuentes en orden decreciente fueron
Salmonella E, en un 10.27% (n=15), Salmonella agona 8.90% (n=13) y en tercer
lugar la Salmonella anatum en un 8.22% (n=12), respectivamente. Por lo
consiguiente, el 7.53% (n=11) de las muestras positivas a Salmonella no fueron

identificadas serol6gicamente.

Asimismo, en el afio 2017 los serotipos con mayor distribucion fueron Salmonella
E y Salmonella anatum con 10.13% (n=8), seguida de Salmonella C, con una
distribucion de 7.59% (n=6) y Salmonella infantis en un 5.06% (n=4),
respectivamente. Luego entonces, el 34.18% (n=27) de las muestras

contaminadas por Salmonella no se identificaron los serotipos correspondientes.
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Tabla 6.4. Distribucion porcentual de los serotipos de Salmonella spp.

identificados en muestras de alimentos

Serotipo 2016 2017 2018 Totales
n (%) n (%) n (%) n (%)
Salmonella 28 0 0 1(1.61) 1(0.35)
Salmonella 35 1 (0.68) 1(1.27) 0 2 (0.70)
Salmonella 45 0 0 1(1.61) 1(0.35)
Salmonella 48 0 2 (2.53) 0 2 (0.70)
Salmonella Adelaide 1(0.68) 0 1(1.61) 2 (0.70)
Salmonella Agona 13 (8.90) 1(1.27) 3(4.84) 17 (5.92)
Salmonella Albany 4 (2.74) 2 (2.53) 2 (3.23) 8 (2.79)
Salmonella Anatum 12 (8.22) 8 (10.13) 3(4.84) 23 (8.01)
Salmonella B 5(3.42) 2 (2.53) 3(4.84) 10 (3.48)
Salmonella Bardo 0 0 1(1.61) 1(0.35)
Salmonella Bonn 0 (0.00) 1(1.27) 0 1(0.35)
Salmonella Braenderup 5(3.42) 1(1.27) 5 (8.06) 11 (3.83)
Salmonella Brandenburg 1 (0.68) 0 0 1 (0.35)
Salmonella C 6 (4.11) 6 (7.59) 10 (16.13) 22 (7.67)
Salmonella Cerro 0 0 1(1.61) 1(0.35)
Salmonella D 7 (4.79) 2 (2.53) 0 9(3.14)
Salmonella E 15 (10.27) 8 (10.13) 4 (6.45) 27 (9.41)
Salmonella Fyris 0 0 1(1.61) 1(0.35)
Salmonella G 3 (2.05) 0 1(1.61) 4 (1.39)
Salmonella Give 1 (0.68) 0 2 (3.23) 3 (1.05)
Salmonella Hadar 3(2.05) 0 2(3.23) 5(1.74)
Salmonella Havana 2(1.37) 0 0 2 (0.70)
Salmonella Infantis 5(3.42) 4 (5.06) 1(1.61) 10 (3.48)
Salmonella Irumo 0 0 1(1.61) 1(0.35)
Salmonella Isangi 1 (0.68) 0 0 1(0.35)
Salmonella Istanbul 1 (0.68) 2 (2.53) 2 (3.23) 5(1.74)
Salmonella Javiana 1 (0.68) 0 0 1(0.35)
Salmonella Kentucky 2(1.37) 0 0 2 (0.70)
Salmonella Kiambu 2 (1.37) 0 0 2 (0.70)
Salmonella Liverpool 1 (0.68) 0 0 1 (0.35)
Salmonella London 3 (2.05) 1(1.27) 1(1.61) 5(1.74)
Salmonella Meleagridis 5(3.42) 1(1.27) 0 6 (2.09)
Salmonella Montevideo 4 (2.74) 2 (2.53) 1(1.61) 7 (2.44)
Salmonella Muenchen 2(1.37) 0 1(1.61) 3 (1.05)
Salmonella Newport 5(3.42) 1(1.27) 3(4.84) 9(3.14)
Salmonella Ohio 0 1(1.27) 0 1(0.35)
Salmonella Oslo 2 (1.37) 0 0 2 (0.70)
Salmonella Parkroyal 1 (0.68) 0 0 1 (0.35)
Salmonella Pomana 1 (0.68) 0 0 1 (0.35)
Salmonella Risssen 1 (0.68) 0 0 1 (0.35)
Salmonella Rubislaw 2(1.37) 0 3(4.84) 5(1.74)
Salmonella Ruiru 1 (0.68) 0 0 1(0.35)
Salmonella Rissen 1 (0.68) 0 0 1(0.35)
Salmonella Saintpaul 5(3.42) 0 0 5(1.74)
Salmonella San Diego 1 (0.68) 0 0 1 (0.35)
Salmonella Sekondi 0 0 1(1.61) 1(0.35)
Salmonella Senteenberg 0 1(1.27) 2 (3.23) 3 (1.05)
Salmonella spp. 11 (7.53) 27 (34.18) 3(4.84) 41 (14.29)
Salmonella Typhimurium 4 (2.74) 2 (2.53) 0 6 (2.09)
Salmonella Uganda 1 (0.68) 2 (2.53) 0 3 (1.05)
Salmonella Urbana 1 (0.68) 0 0 1(0.35)
Salmonella Weltevreden 3 (2.05) 1(1.27) 2 (3.23) 6 (2.09)
total 146 (100) 79 (1.27) 62 (100) 287 (100)
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Analizando los resultados del afio 2018, los serotipos mas frecuentes fueron:
Salmonella C en un 16.13% (n=10), Salmonella braenderup en un 8.06% (n=5) y
Salmonella E en un 6.45% (n=4), respectivamente. Por otro lado, el 4.84% (n=3)

de las cepas de Salmonella spp. no fueron identificadas serolégicamente .
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DISCUSION
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7. Discusion

El género Salmonella tiene gran impacto en Salud Publica; datos epidemiol6gicos
indican que la gastroenteritis y la fiebre tifoidea son de distribucion mundial,
ocurren en paises desarrollados y subdesarrollados. Las salmonellas no tifoideas
(diferentes a Salmonella Typhi y Salmonella Paratyphi), principalmente los
serotipos de Salmonella entérica, subespecie entérica, son las que se relacionan
con gastroenteritis de origen alimentario. Los alimentos en los que se ha detectado
principalmente este patdgeno son la carne de pollo, carne de cerdo, carne de

pavo, productos con carne cruda, huevos y jamoén de cerdo.*®

El presente trabajo de investigacion se enfocd particularmente en estimar la
prevalencia de Salmonella spp. en muestras de alimentos contaminados y
describir segun serotipos, tipos de alimentos vy jurisdicciones sanitarias afectadas
en Chiapas, durante el periodo 2016-2018.

Se encontré una prevalencia general de 7.43%, correspondiendo una positividad
de 287 muestras de un total de 3858 muestras analizadas durante el periodo. En
el 2016 se observé una prevalencia de 9.02% y en el 2018 se encontré una
prevalencia de 6.35%; notandose un comportamiento descendente de manera
significativa. Estos resultados son muy superiores al reportado por Charles
Hernandez, et al.*® Quienes en un estudio similar realizado en el 2005 en
Tamaulipas, México, reportaron una prevalencia de 1.9% de Salmonella spp;
asimismo, nuestros resultados quedan por debajo de los datos reportados por
Bello Pérez,*? en su estudio Incidencia de Salmonella en chorizos, realizado en
Acapulco Guerrero, México encontraron el 40.7% de positividad a Salmonella spp.,
el Unico detalle de este estudio es que fue realizado exclusivamente en chorizos y

nuestro estudio incluyo a diferentes tipos de alimentos.

En esta misma situacion puede sefialarse los estudios realizados por Bautista de

Léon, et al.,*” en la Ciudad de Pachuca Hidalgo, México, quienes en el 2013
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reportaron el 4.1% de frecuencia de Salmonella spp. en ensaladas de vegetales
cocidas de restaurantes mexicanos. De igual manera, Chavez y otros,® en la
Ciudad de Meéxico realizaron en el 2015 un estudio sobre Contaminacion
enterobacteriana de alimentos carnicos, reportando el 25% de resultados positivos
a Salmonella spp. estos datos estan por arriba de los hallazgos en nuestro

estudio.

Con las mismas caracteristicas estan los resultados presentados por Talavera, et
al.,® en el 2011, en la Ciudad de Toluca, México, en su estudio sobre Variabilidad
genética de aislamientos de Salmonella typhimurium en higados de pollo
destinados para consumo humano, el cual reporté el 1.34% de resultados
positivos. Estos resultados muestran un valor muy inferior al encontrado en
nuestra investigacion, aunque si notamos con precision, Talavera realiz6 su
investigacién Unicamente en higados de pollo y el nuestro abarcé a todo tipo de

alimentos.

Dato curioso que llama la atencion, es la prevalencia de un estudio realizado por
Durango, Arrieta y Mattar 43 en el afio 2004, sobre la presencia de Salmonella spp
en un area del Caribe Colombiano, reportando un dato similar al nuestro de 7.4%
de presencia de Salmonella spp. solo que este estudio presenta informacién
distante, probablemente por las condiciones climatoldgicas, econdmicas,

sanitarias y geogréaficas muy distintos al nuestro.

La salmonelosis es una infeccion de importancia en salud animal y en salud
publica, debido al impacto socioeconémico que ocasiona tanto en los paises en
desarrollo como en paises que no han alcanzado las condiciones de saneamiento
e higiene adecuados. Al hablar de Salmonella como posible riesgo de infeccion
por el consumo de productos de origen animal. En México se han encontrado
porcentajes elevados de contaminacion en la carne de pollo y cerdo (21.3 a 36.4

%)_36
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Por lo general, las personas contraen la salmonelosis a través del consumo de
alimentos contaminados de origen animal (principalmente huevos, carne, aves de
corral y leche), aunque también hay otros alimentos que se han vinculado a la
transmision, como por ejemplo las hortalizas contaminadas por estiércol. Si bien la
mayoria de los casos de salmonelosis son leves, algunas veces la enfermedad
puede ser mortal. La gravedad de la enfermedad depende de factores propios del

huésped y del serotipo de Salmonella.**

Respecto a la distribucion porcentual de alimentos contaminados por Salmonella
spp. el estudio realizado en el Laboratorio Estatal de Salud Publica de Chiapas, se
detectdé la presencia del microorganismo en 287 muestras de alimentos,
correspondiendo en primer lugar a las carnes crudas de res, seguidas por
pescados frescos, luego, los embutidos de cerdo (chorizo, longaniza, butifarra),
siguiéndole las carnes de cerdo y pollo, con una distribucion de 23.34%, 19.51%,

13.24% y 9.41%, en orden decreciente, respectivamente.

De acuerdo con el estudio realizado por Charles-Hernandez,** reporté que el
alimento mas contaminado por el microorganismo fue el chorizo en el 20% y en las
carnes rojas fue de 6.1% y pollo crudo en un 4.5% de los casos; datos que no
coinciden con nuestros resultados, porque en nuestro estudio la distribucion mayor
fue en carnes rojas, seguidas por pescado fresco y el alimento menos

contaminado fueron los embutidos de cerdo, entre ellos, chorizo.

La Dra. Zaidi y colaboradores,® en un estudio mexicano sobre Salmonella,
epidemiologia, vacunas y biologia molecular, colectaron entre 2003 y 2005; 5334
muestras de carne de pollo, puerco y res y 1,882 muestras de intestinos de pollo,
cerdo y bovino en rastros. Las dos serovariedades mas frecuentes en estos
altimos fueron Typhimurium (22.2%) y Enteritidis (14.5%). La primera se encontrd
en los tres tipos de animales y sus carnes crudas, siendo el cerdo el reservorio
principal (10.2% de todas las serovariedades aisladas en este animal), seguido por
bovino (6.8%) y pollo (4.6%). Datos muy distintos a los encontrados en nuestra
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investigacion, ya que en nuestro estudio reportamos 9.41% para carnes crudas de
cerdo, el cual fue uno de los alimentos menos contaminados por Salmonella spp. y

las carnes crudas de res, fue el alimento mas contaminado por la bacteria.

Aunque se observa en los estudios de referencia que los valores de comparacion
son poco significativos por las pequefias diferencias que existen entre ellos, lo
interesante de todo esto es que efectivamente las carnes crudas, indistintamente
en el orden que se presentan, sean estos de bovinos, cerdos y pollos; son
vehiculo y reservorio importante del microorganismo y factor de riesgo para
enfermar a las personas de salmonelosis por el consumo de alimentos no tratados

higiénicamente.

La persistencia de salmonellas en la industria de carne porcina, bovina y ovina
tiene su origen tanto en la exposicion del ganado a fuentes de contaminacién
ambientales y a piensos contaminados que genera infeccion. En ese caso se
sugiere la suma de esfuerzos coordinados y sostenidos por parte de todos los
sectores de la industria carnica para implantar medidas de control rigurosas no
sélo al nivel de granja sino también en los sectores de tratamiento, distribucion y

venta al por menor en la industria.?*

En relacion a la distribucion de muestras contaminadas por Salmonella spp. de
acuerdo a las Jurisdicciones sanitarias, esta investigacion demostr6 que en la
Jurisdiccion sanitaria namero |, Il y VIII, se encontraron la mayor proporciéon de

muestras positivas al microorganismo.

Realizar un analisis con suma precision para estos casos es sumamente
complicado y dificil, debido a la escasa informacion que se tiene al respecto y en
Chiapas no existen estudios afines o especificos sobre esta tematica. La
Secretaria de Salud en Chiapas a través de la Comision Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) cuenta con el programa de

Vigilancia sanitaria, pero se observan que sus estrategias o actividades estan mal
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organizadas y las rutas de vigilancia sanitaria no estan dirigidas adecuadamente,
por el hecho de que aun existen registros de casos de salmonelosis en la

poblacion sin tener datos estadisticos confiables.

Lo dnico que se puede deducir para estos efectos, es que en las Jurisdicciones
sanitarias que presentaron mayor distribucion de muestras positivas a Salmonella
spp. fue que se analizaron una mayor cantidad de muestras, ademas dichas
Jurisdicciones sanitarias se localizan a una distancia geografica mas cercanas al
Laboratorio estatal; asimismo, se caracterizan por ser ciudades de importancia

econdmica y politica en el Estado.

Definitivamente la Jurisdiccion sanitaria numero | abarca a varios municipios, por
ejemplo: Tuxtla Gutiérrez, Chiapa de Corzo, Suchiapa, Ocozocoautla, Cintalapa,
Berriozabal, San Fernando, etc., pero el muestreo de alimentos se focalizd
principalmente en la Ciudad de Tuxtla Gutiérrez probablemente por ser el lugar
donde se ubica el Laboratorio estatal, ser la Capital del Estado y de mayor
concentracion poblacional y posiblemente porque existen una mayor cantidad de
puestos expendedores de alimentos y en ciertos casos, suscita alcanzar mas

facilmente las metas establecidas en el programa de Vigilancia sanitaria.

De la misma manera, la Jurisdiccién sanitaria numero I, estéd integrada por varios
municipios, por ejemplo: San Cristobal de las Casas, Chenalo, Chamula,
Zinacantan, Larrainzar, Huixtan, San Juan Cancun, etc., pero la mayor cantidad de
muestras fueron enviadas de la Ciudad de San Cristobal de las Casas, Chiapas
probablemente por su importancia turistica y/o ser una de las zonas geograficas
de mayor concentracion poblacional o por la distancia cercana que existe con el

Laboratorio estatal.
En el mismo rubro se encuentra la Jurisdiccion sanitaria nimero VI, las cuales

sentido, la mayor parte de las muestras analizadas fueron enviadas de la Ciudad
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de Tonal4, Chiapas. Igualmente se cree que por la cercania que existe con la
Ciudad de Tuxtla Gutiérrez o porque es una de las zonas de mayor importancia
por sus actividades pesqueras, ganaderas y turisticas dadas por su extenso litoral,
ademas, también hay que considerar las condiciones de temperatura y humedad
propias de la region como factor ambiental que inciden en la contaminacién y

multiplicacion bacteriana.

En cuanto a la distribucion porcentual de serotipos de Salmonella spp.
identificados, en nuestro estudio se reportaron 51 serotipos diferentes de las 287
muestras positivas de los 3858 alimentos analizadas. De ellas, los serotipos mas
frecuentes fueron Salmonella E con 9.47%, Salmonella anatum en un 8.01%,
Salmonella C en un 7.67% y Salmonella agona en un 5.92%.

De acuerdo con Charles-Hernandez,** en su estudio Prevalencia de Salmonella
spp en alimentos en el Estado de Tamaulipas, durante el afio 2005. Los serotipos
encontrados con mayor frecuencia fueron Salmonella entérica serovariedad
enteritidis en 58.3%, Salmonella anatum y Salmonella agona en un 12.5% vy
Salmonella Kentucky en 8.3%. Resultados que en cierto modo concuerdan
parcialmente con los serotipos identificados en nuestro estudio, Unicamente con
respecto a las serovariedades anatum y agona; aunque los datos no coinciden con
las distribuciones porcentuales que son superiores a los valores encontrados en

nuestra investigacion.

Por otro lado, los serotipos encontrados en nuestro estudio se hallan en
concordancia parcialmente con los serotipos Anatum en un 13% e Infantis en un
15% reportados por Torres Vitela, et al., > en un estudio de Prevalencia de
Salmonella y Staphilococus aureus en chorizo y longaniza, realizado en la Ciudad
de Guadalajara, México, en el afio 2011; sin embargo, en lo que corresponde a la
distribucion porcentual definitivamente no coinciden, ya que en nuestro estudio en
el afo 2017, encontramos Salmonella anatum en un 10.13% y Salmonella infantis

en un 5.06%, datos muy por debajo por los reportados por Torres Vitela.
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Seguln Quesada, et al.,” en una revisién sistematica de estudios epidemiolégicos
observacionales sobre la Resistencia antimicrobiana de Salmonella spp aislada de
alimentos de origen animal para consumo humano, en América Latina 2016,
refleja que varios estudios realizados en México son coincidentes en cuanto a los
serotipos Anatum, Agona, Havana, Infantis, Typhimurium, Newport, Saintpaul, etc.

referidos en nuestro estudio.

Sin embargo, se observa que en nuestra investigacion se identificaron serotipos
distintos a los reportados por los investigadores Gutiérrez-Cogco 2000, Cabrera-
Diaz 2013, Pérez, 2011, Talavera 2011, Zaidi, 2006. Por ejemplo los serotipos
Uganda, Oslo, Bardo, Istambul, Liverpool, Rissen Parkroyal, San Diego y Sekondi,
no fueron encontrados en dichos estudios. Lo que hace pensar en serotipos
propios de otros paises que estan circulando en nuestra entidad debido a las
fuertes corrientes migratorias y la comercializacién e intercambios de alimentos

con otros paises.

Finalmente, para realizar un analisis comparativo con estos elementos es dificil y a
la vez difuso, porque la informacién con que se cuenta sobre estas tematicas son
un poco caducos, escasos Yy/o dispersos, toda vez que no se tienen datos
especificos; por lo que se recomienda ampliar las lineas de investigacion en estos
rubros para tener un panorama mas extenso de conocimientos y en consecuencia
incidir en la toma de decisiones y como resultado mejorar el estado de salud de la

poblacion.
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8. Conclusiones

La salmonelosis es una infeccién causada por la bacteria Salmonella, enfermedad
de transmision alimentaria, ya que afecta anualmente a millones de personas en
todo el mundo; en algunos casos y particularmente en nifios pequefios y ancianos
pueden poner en riesgo la vida por los signos graves de deshidratacion. La
gravedad la enfermedad dependera de factores propios del huésped y del serotipo
de Salmonella. Por lo general, las personas contraen la salmonelosis a través del

consumo de alimentos contaminados de origen animal y vegetal.

Los resultados obtenidos en este estudio evidenciaron deficiencias en la
manipulacion, conservacion y preparacion de los alimentos. Tanto asi que en este
estudio se encontr6 una prevalencia de 7.43% de alimentos contaminados por
Salmonella spp, hallazgos mas frecuentes en carne de res, pescados, embutidos
de cerdo, carne de cerdo y pollo, siendo las Jurisdicciones sanitarias I, Il y VIII las
que mas alimentos contaminados por Salmonella spp reportaron; por otro lado, los
serotipos identificados mas frecuentes fueron Salmonella E, Salmonella anatum,

Salmonella C, Salmonella agona, Salmonella infantis.

Con respecto al descenso significativo en la prevalencia de Salmonella spp. en
muestras de alimentos durante el periodo 2016-2018 se debi6 a que se analizaron
una menor cantidad alimentos, hipotetizando que fue por una reduccion en las
partidas presupuestales para la adquisicion de reactivos, materiales e insumos de

laboratorio, lo que afectd alcanzar una mayor cobertura geogréfica y analitica.

En el caso de las Jurisdicciones sanitarias que reportaron mayores distribuciones
de muestras positivas a Salmonella spp. se sugiere replantear las acciones de
muestreo, incluir expendios de alimentos establecidos y en via publica, plantas
procesadoras de alimentos y también en granjas o criaderos de animales para

consumo humano; ademas, ampliar la cobertura poblacional, integrando mas
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localidades, sobre todo las mas alejadas de las cabeceras municipales; luego

entonces, evitar brotes de enfermedades transmitidas por alimentos.

La bibliografia ha reportado durante muchos afos que los brotes de enfermedades
alimentarias por Salmonella son causadas por los serotipos Enteritidis vy
Typhimurium. Sin embargo, hay estudios que ponen en relieve de otros serotipos
como Agona, Anatum e Infantis que merecen especial consideracion para ser
estudiados en la contaminacion de alimentos y por ende el impacto que proyecta

en la Salud publica.

Por lo consiguiente, se determina que la calidad microbioldgica y sanitaria de los
alimentos son requisitos necesarios para preservar la salud de la poblacién, esto
prima la importancia de realizar una vigilancia sanitaria en todos los componentes

de la cadena productiva y de comercializacion.

Estas lineas y resultados de investigacion se presta para instalar un proyecto de
manera interdisciplinaria, donde el Sistema Nacional de Salud incluya a distintas
dependencias y organizaciones para realizar un adecuado programa de vigilancia
sanitaria con todos sus componentes y acciones, sobre todo aquellas que
permitan fortalecer la rectoria de la autoridad sanitaria, disminuir al maximo los

riesgos sanitarias asociados al consumo de alimentos contaminados.

Por ultimo, es necesario redisefiar el instrumento de recepciéon y envié de
muestras al Laboratorio Estatal, debe integrar el punto o lugar de muestreo, sea
este comercio establecido o venta en via publica, planta procesadora de alimentos
0 graja-criadero de animales para consumo humano; establecer un sistema de
registro estadistico institucional donde incorpore, el serotipo identificado, alimento

implicado, si corresponde a brote, intoxicacion, denuncia o vigilancia regular.
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Anexos

-

- RUM-r-vay oer. ve

. ~ LABORATORIO ESTATAL DE SALUD PUBLICA.
. RECEPCION.DE MUESTRAS ¥ EMISION DE RESULTADOS
SOLICITUD DE ANALISIS PARA AGUAS ¥ ALIMENTOS -

“& . CLAVELESP:
o & i T (Uso exclusivo del LESP)
1.- CLIENTE (Anotar -el nombre de la dependencid, empresa o persona con Ia que se exhitics a -
Informe de pruebas): =3+ B . : o . i s

i

2~ DATOS DEL CLIENTE (Direccién, Teléfono y Comreo' electrémico a donde se enviaran los
resultados): : [ . :

3.~ No. DE ACTA DE VERIFICACION / OFICIO:

4- LOCALIDAD Y MUNICIPIO-DE MUESTREO:-

5.- FECHA Y HORA DE MUBSTREO: A

6~ TIPO DE MUESTREO: s :
L Ordinario: Verificacion 6 Vigilancia Regular ) FASSC( ) Oro ()

AL Especial- l b@mmcia( )4 Im;axicacz'én( ). Brote () A..segwamiento( )’

7-PRODUCTO (Descripcién de la mu&eﬁ:a): :

I Estado del producto: Crudo (| ) + Cocido ( ) _ ‘
IL Tipo de envase: Bolsa estéril Tipo Whitlpak ( )  Otro ¢ 3¢ . o
- s o i i O S I
1. Lote del Producto: Fecha de Caducidad: - i
‘ IV. Peso-o Volumen (mL o L):’ -
: -4 (Uso exclusivo Jel LESP) -
. Temperatura (°C): & ' Al ) i
V. Temp: O e & 3 ' .

Sello . T -
(Eadnyhmdqrzaq:&éne&lawﬂ' =

Pégina 1/2
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8- ANALISIS SOLICITADO

e , ] Basxcm - - Especiales .
s g .| Coliformes fecales ( ) Salmonella )
Microbiolégicos: | () Coliformes totales . ( ) .- | St awreus ()
: - . |E coB ()" |7 cholerae ()
Mesofilicos aerobios * TP parahaemolitycus ()
Mohos y levaduras ~ ( ) Enterococos @Sy -
Sustancias inhibitorias ( )
Cloro libre residual ( ) - | Yodo a partir de yodatos (- )
- : € ) "IColar(() ; - | Fldor como ion Fhior ( )
Fisicoguimicos;: **| Cloruros () . . Humedad () .
* | Dureza () ’ Conductividad ( )
Fluoruros ( ) : ey
?H ()
Clembuterol ( )

Toxicolégicos: Identificacién Taxonémica de Hongos ( )
- Enterotoxina estafilocéccica ( ) i
Memles_ Pesados (Arsemcq yPlomo) ()

Otros:

9.- OBSERVACIONES:

10.- DATOS DE QUIEN 'I‘OMA, ENTREGA Y RECIBE LA MUESTRA

I Nombre y firma de qmen toma la muestra:

L Nombrc y fimma de quien eﬁtregé la muestra al LESP:

- IIT. Nombre y firrna de quien recibe la muestra en el LESP:

Notzs explicativas pa.m mejorar la comprmsmn del formato

1.- Usar una solicitud de estudios por muéstra Y llenar con letra de mo]de, legible y c[am_

2.- Los andlisis basicos se refierén alosmdxmdos en los marcos ana]mcos autorizados de ]ospmyectos

.3.- En los andlisis especiales.debe selectionar Iz o las determi que apliq al produeto; para FASSC se

seleccionan las determinaciones que son indicadas por COFEPRIS. o

4. En el rubro de_observaciones puede anotar datos ‘adicionales o de relevancia; ejemplo si el tipo de muestreo no corresponde a
ninguna de las opciones explicar el motivo. LA 3

5.~ En caso de Muestreo especial, anexar informacién adicional oomo oficio de justificaci6n, historia clinica, eto.
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