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ABSTRACT: This work is focused on the epidemiological surveillance, treatment, and control of

salmonellosis. The objective of the researchis to learn about aspects related to salmonellosis such as
transmission, symptoms, and treatment. A qualitative, documentary, and non-experimental
systematic review was carried out, through a search of articles in databases. Salmonellais directly
related to food safety and is transmitted by ingesting contaminated food or water or by contact with
contaminated people. As a conclusion, it was obtained that salmonella contamination is diverse,

although one of the most important sources is birds, which can affect the safety of consumers.
KEY WORDS: contamination, consumers, food, food safety.

INTRODUCCION.

La Salmonella es un microorganismo patdgeno esencial transmitido por los alimentos. Los seres
humanos podrian infectarse al consumir alimentos contaminados con Salmonella; en especial, la
carne, generalmente causante de enterocolitisaguda, que es leve y autolimitadaen la mayoria de las
personas. La enfermedad también puede presentarse como una enfermedad invasiva febril,a menudo
sin diarrea, con bacteriemia, meningitis o infecciones focales, que si no se tratan o se tratan de forma
inadecuada, pueden ser mortales (Marchelloet al., 2022).

La salmonelosis es la segunda zoonosis mas comun en humanos después de la campilobacteriosis con
52 702 casos humanos confirmados en el afio 2020. En Europa, la Salmonella fue el patdégeno
transmitido por los alimentos que se encontré con mayor frecuenciaen humanos, representando el
22,5% (694 brotes de salmonelosis) del total de brotes de origen alimentario y causando el mayor
numero de enfermedades (3.686; 18,41%) de todas las enfermedades relacionadas con brotes y
hospitalizaciones (Mihalacheaetal., 2022).

Uno de los alimentos con elevada probabilidad de contaminacion es el huevo de las aves domésticas,
el cual tiene en la parte externa de su estructura tres capas, que son una membrana externa de capa

serosa, el caparazon y la membranainternadel caparazén y cada uno es eficaz hasta cierto punto para
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retardar la entrada de microorganismos. A pesar de estas barreras protectoras contra la flora

microbiana, la contaminacion de los huevos puede ocurrir antes de la puesta transovaricay después
de la puesta con una variedad de organismos que provienen de diferentes fuentes, a traves de la
ventilacion, mezclados con el material de anidacion, suelo, polvo, piso, materia fecal aviar,
temperatura y pH de la solucion de lavado, almacenamiento en condiciones muy humedas y
desinfeccion inadecuada del equipo (Awny et al., 2018).

Los brotes de Salmonellaasociados con los huevos de gallina han ocurrido varias veces en los Gltimos
5 afios. Los huevos por si solos fueron responsables del 6% del total de enfermedades y del 5% del
total de muertes causadas por brotes de origen alimentario entre los afios 1998 y 2008. En el 2018,
un brote de Salmonella Braenderup en Estados Unidos dio como resultado hospitalizacionesy en el
retiro del mercado de méas de 200 millones de huevos, lo que provocé una pérdida econémica
significativa (Regmietal., 2021).

La salmonelosis es una de las enfermedades transmitidas por los alimentos méas importantes en la UE,
con 91 857 casos confirmados de salmonelosis en humanos notificados en el afio 2018. La carne de
cerdo es reconocida como una de las principales fuentes de salmonelosis humana. Los cerdos pueden
infectarse con Salmonellaen la granja o en las Gltimas fases de la cadena de produccion que incluye
transporte, estabulaciony sacrificio. El transporte de animales desde la granja hasta el matadero juega
un papel importante en la transmision de este patdgeno de cerdo a cerdo, lo que aumenta el riesgo de
contaminacion de las canales (Marchelloet al., 2022).

Segun Chiozzi et al. (2022), la prevencién del crecimiento de microorganismos patdgenos en los
alimentos ha avanzado gracias al desarrollo de diversos sistemas de conservacion. Uno de los retos
maés serios a los que se enfrenta la industriaalimentariaen laactualidad es garantizar la calidad de los
alimentos. La ausencia de microorganismos patdgenos y causantes de deterioro en los alimentos,

generalmente se asegura mediante la adicion de varios conservantes y la adicion de agentes
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antimicrobianos. Son muchos los casos en los que se utilizan agentes quimicos y aditivos sintéticos

con ingredientes controvertidos para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos.

En este contexto y bajo la constante presion de los consumidores por mas productos naturales y por
mas alimentos libres de quimicos y con etiquetas limpias, la industria alimentaria busca
constantemente formas alternativas de procesamiento de alimentos que satisfagan las demandas de
los consumidores. El proposito de esta investigacion es reflexionar sobre los principales aspectos
relacionados con la epidemiologia, etiologia, transmision, patogénesis y diagnostico de las especies

de Salmonellaque causan enfermedades de transmision alimentaria.

DESARROLLO.

Materialesy Métodos.

Se realizd una revision bibliogréfica sistematica cualitativa de tipo descriptiva, mediante la blsqueda
de articulos cientificos, y datos de las organizaciones internacionales vinculadas a la tematica,
mediante el uso de herramientas digitales como buscadores académicos y bibliotecas virtuales en
temas pertinentes a las enfermedades de transmision alimentaria, epidemiologia de la infeccién por
Salmonella, seguridad alimentaria, transmision de Salmonellaa través de las carnes, leche y huevos
de aves, control de Salmonellaen hortalizas frescas, vegetales y las tecnologias para el control de la
Salmonella, y otros patdgenos de importancia.

En este trabajo, se incluyen los serotipos de Salmonellas patdgenas de mayor prevalencia en las
enfermedades de transmision alimentaria. Se describen los focos de infeccion y formas de
contaminacion a través del agua y alimentos, como es el caso del huevo, la carne cruda, los mariscos,
asi como frutasy verduras sin lavar, enfatizando en la seguridad alimentaria.

La estrategiade trabajo se centrd en la realizacion de busquedas sistematicasen las bases de datos de
MEDLINE, Scopus y Web of Science con la recoleccion de 104 publicaciones entre revisiones

bibliograficas, libros y articulos observacionales, de los cuales se aceptaron 20 articulos que
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cumplieron los criterios de inclusion consistentes en articulos originales revisados por pares

relacionados con la infeccion por Salmonella y las enfermedades de transmision alimentaria,
revisiones sistematicas y metaanalisis, y articulos publicados en inglés que incluyeran principalmente
las bases de datos de alto impacto académicoy cientifico.

Se descartaron 84 articulos que no clasificaron para los criterios de bdsqueda relativos a cartas al
editor, articulos en base de datos regionales, documentos no revisados por pares y que no abordaran
los aspectos relacionados con propiedades y usos de caracter industrial del ozono en la industria
alimentaria. Para complementar esta estrategia, se utilizaron los siguientes descriptores:
“Salmonella”, “food safety” “foodborne infection”, “Salmonella entérica strains”, “Salmonella
contamination of meat, milk and poultry eggs”, considerandose las investigaciones comprendidas
desde enero del afio 2018 a mayo del 2022. A su vez, se indago6 en bases de datos de la OMS y

especializadas de la FAO.

Resultados.

Epidemiologiade la infeccion por salmonela.

La Salmonellaes uno de los principales patdgenos transmitidos por los alimentos que pertenece a los
bacilos Gram negativos, constituyendo flora normal del intestino de personas y animales sanos. El
contacto con las heces de animales afectados es el principal foco contaminante del agua y los
alimentos, como es el caso del huevo, la carne cruda, los mariscos, asi como frutas y verduras sin
lavar, multiplicandose la bacteria de forma rapida para provocar una infeccion gastrointestinal
conocida como "Salmonelosis"” (Pulido-Landinez, 2019).

El género Salmonella presenta una gran diversidad. Hasta la fecha se han identificado méas de 2649
serotipos, al menos 100 serotipos incluidos en la especie entérica podrian ser importantes en términos
de salud publica y animal. Esta bacteria tiene una gran variedad de huéspedes (bovinos, porcinos,

aves, reptiles, roedores, vegetales, etc.). Los serotipos mas importantes son aquellos que no estan
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restringidos a una sola especie. Estas son las que afectan a humanos y animales (Salmonella

zoonotica) y causan las “llamadas” enfermedades transmitidas por los alimentos. En el caso de las
aves afectadas, se ha reportado que estas pueden infectar por via transovarica los huevos, no siendo
la céscara suficiente barrera para evitar la contaminacion. Una buena practica es mantenerlos en

refrigeraciony botar los que estén agrietados (Pulido-Landinez, 2019).

Transmision de salmonellaa través de las carnes, leche y huevos de aves.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) estim6 que 715 000 personas morian de diarrea cada
afio, y la intoxicacion alimentaria representaba un tercio de esta cifra, de la que la Salmonellaerauno
de los principales contribuyentes. La mayoria de las infecciones humanas por Salmonella estan
asociadas con la ingestion de alimentos contaminados, como aves, cerdo, res, huevos y leche. La
salmonella esta asociada con la seguridad alimentariay la salud publica, y se transmite por la
ingestion de agua o alimentos contaminados, o por contacto directo con personas o animales
infectados (Kang et al., 2022).

Gonzalez & Vidal del Rio (2021) expresaron que la leche y los productos lacteos son susceptiblesa
las enfermedades transmitidas a través de los alimentos por numerosos patogenos, incluidos
Salmonella spp, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, entre otros. Varios factores son
responsables de la prevalenciae incidenciade patdgenosen la lechey sus productos, como el tamafio
de la granja, el numero de animalesen la granja, la higiene del ordefio, las practicas de manejo de la
granja, las condiciones sanitarias del entorno de procesamiento, el procesamiento posterior, el
transportey la ubicacion geogréafica.

La salmonela puede sobrevivir y crecer en una amplia gama de condiciones ambientales, como
temperaturas de refrigeracion, pH bajo y mayor concentracion de sal e incluso en alimentos

deshidratados como la leche en polvo. La supervivencia de los patdgenos estéd influenciada por el
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numero de células, el tipo o cepa bacteriana, el estrés por el nivel de oxigeno, el contenido de

humedad, los nivelesde nutrientesy el sustrato.

En un estudio desarrollado por Marchello et al. (2022), se destaca la correlacion en la composicion
de la microbiotafecal y el bienestar de los cerdos en una granja, que resulto con alta excrecionen el
momento del sacrificio. En ausencia de infeccion por Salmonella, el transporte parece ejercer un
efecto sobre lamicrobiotafecal, sin provocar un cambio evidente en la composicion de lamicrobiota.
Ademas, expreso que para confirmar las diferentes hipotesis planteadas sera necesario realizar mas
investigaciones que incluyan una mayor cohorte de animales, y también investigar una diversidad
mas amplia de condiciones ambientales y sistemas de produccion que afectan la composicién de la
microbiota intestinal.

Un estudio similar al anterior, desarrollado por Rodrigues et al. (2021), mostré que la carga de
Salmonellaaumenta después del transporte, lo que confirma que esta fase de la cadena de producci6n
es un punto critico para el control de la contaminacion por Salmonella. En esta etapa, una infeccion
natural por Salmonella provoca una alteracion de la microbiota fecal similar a la observada en los
estudios mencionados. Se necesitan con urgencia estrategias destinadas a reducir la infeccion por
Salmonelladurante el transporte para reducir la carga de este patdgeno para la salud humana.

La infeccion por Salmonella puede ocurrir en diferentes puntos criticosa lo largo del ciclo continuo
de la granja a la mesa. Las cepas patdgenas como Salmonella Enteritidis tienen la capacidad de
sobrevivir en el polvo de las aves de corral, una variedad de materiales de envasado de alimentos y
superficies inanimadas de la cocina.

En Estados Unidos, cada afio se incurre en un costo estimado de 3600 millones de ddlares para tratar
las enfermedades por Salmonella. Se invierten ain mas recursos en investigacion, educacién y
esfuerzos de extension para prevenir los brotes. A pesar de estos esfuerzos, la salmonelosis humana

sigue planteando una importante preocupacion epidemioldgica y econdémica. De los 902 brotes
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transmitidos por alimentos informados en los EE. UU. en el afio 2015, el 34% fueron causados por

Salmonellay el 11% de ellos se relacionaron con las aves de corral (Regmi et al., 2021).

Los productoresy consumidores asociados con la produccion de huevos de traspatio a pequefia escala
tienden a reutilizar los cartones de huevos. Los cartones de huevos también se reutilizan para
proyectos de arte y manualidades, jardineriay unidades de organizacion para articulos pequefios. La
reutilizacion de cartones de huevos estd impulsada principalmente por razones economicas 0
ecoldgicas. La capacidad de las bacterias zoondéticas, como Salmonella Enteritidis, para sobrevivir en
la superficie de la cascara del huevo y en una variedad de materiales de envasado de alimentos hace

que lareutilizacion del carton de huevos sea riesgosa (Regmi et al., 2021).

La seguridad alimentariay las tecnologias para el control de la salmonellay otros patdégenos de
importancia.

Segun Gonzalez et al. (2022), multiples esfuerzos se realizan por parte de laindustriaalimentaria para
lograr el control y eliminacion de patdégenos como la salmonella transmitida por alimentos
contaminados y que son de habitual adquisicion por parte de los consumidores: carnes, leche,
verduras y otros, para lo cual se utilizan técnicas de descontaminacion que pueden ser térmicas, las
cuales alteran el sabor natural de los alimentosy la oxidacion no térmicacomo el ozono y el plasma
frio que son tecnologias con mayor éxito en comparacion con las convencionales. Una de las acciones
requeridas para lograrlo es eliminando las fuentes de contaminacion por asociacion de
microorganismos en forma de biopeliculas que alteran la vida util y seguridad de los alimentos.

La carne es uno de los alimentosy sustratos mas vulnerables para el crecimiento de una variedad de
microorganismos que incluyen Pseudomonas spp, bacterias del acido lactico, Clostridium spp,
Aspergillusy Penicillium. El ozono se utiliza para unaamplia variedad de carnes y productos carnicos

que no solo son frescos sino también procesados. Entre los diversos tipos de carne disponiblesen el
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mercado, la carne de pollo es de gran interés, ya que se consume ampliamente con un grado

importante de vulnerabilidad.

En una de las investigaciones revisadas se evalud los efectos de la exposicion al 0zono gaseoso en
los recuentos bacterianosy las propiedades oxidativas en la carne de pechuga de pollo. Las bacterias
coliformes, aerdbicas y anaerobicas totales fueron inhibidas de manera efectiva mediante la
aplicacionde gas ozono a 10 x 10 —6 kg O 3 /m 3 /h (Chiozzi et al., 2022).

Las tecnologias de procesamiento no térmico (Figura 1) resaltan por su novedad como alternativa a
los métodos térmicos tradicionales, debido a que no utilizan la temperatura para inactivar
microorganismosy enzimas. Estas técnicas estdn ganando popularidad constantemente en los campos
del tratamiento, laconservacion y la descontaminacion, entre las que se destacan el procesamiento a
alta presion (HPP), el ultrasonido (EE. UU.), la luz ultravioleta (UV) y la ozonizacion son procesos
no térmicos que se utilizana escala industrial y comercial.

Las propiedades quimicas, bioldgicas y fisicas se pueden modificar a través de estas técnicas, con
efectos positivos en muchas caracteristicas de calidad. El tiempo y la intensidad de procesamiento,
asi como las condiciones de procesamiento, son algunos de los factores mas importantes asociados
con el éxito de estos métodos (Chiozzi et al., 2022).

Pathogens

v’ Pathogens reduction
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Figura 1. Aspectos generales de las técnicas térmicasy no térmicas. Fuente: (Chiozzi et al., 2022).
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El 6xido de etileno (EtO) y el 6xido de propileno (PPO) son productos de fumigacion efectivos para

lograr reducciones significativas de las poblaciones microbianas en alimentos con bajo contenido de
humedad. EtO se usa para tratar las especias, pero se sabe que causa la pérdida de compuestos
volatiles (Chiozzi et al 2022).

Las ondas de ultrasonido (US) utilizadas en aplicaciones alimentarias se pueden clasificar en clases
de baja intensidad y de alta intensidad. Las ondas ultrasonicas de baja o alta frecuencia tienen una
frecuenciatipica superior a 100 kHz e intensidades inferioresa 1l W/cm 2 y se definen como ondas
de diagndstico por su capacidad para evaluar la estructuray propiedades fisicoquimicas del producto
alimenticio tanto durante su elaboraciony almacenamiento. Las ondas ultrasonicas de alta intensidad
y baja frecuencia tienen rangos de frecuencia de 20 a 100 kHz, y las intensidades estan en el rango
de 10 a 1000 W/ cmz, A diferenciadel US de baja intensidad, este tipo de US se consideradisruptivo,
ya que produce modificaciones significativasen las propiedades fisicas, bioquimicasy mecénicas de
los productos alimenticios (Singla & Sit, 2021).

En estudios realizados por Britton et al. (2020), se observo que el ozono acuoso de 1,5 ppm
tamponado con acetato mostré una reduccién de 6 log en Salmonella CFU que fue estadisticamente
significativa (P =0,00). Tanto el tratamiento de combinacién como el tampdn de acetato por separado
también fue significativamente efectivo frente a la Klebsiella (Figura 3). A su vez, el producto fue
efectivo frente a cepas de S. aureus, en combinaciones que contenian 1,5 ppm de 0zono acuoso en
combinacion con tampon de acetato 0,05 M; en comparacion con un control de agua, el 0zono acuoso
tamponado con acetato de 1,5 ppm tuvo una reduccion de 4 log de S. aureus CFU después del
tratamiento, que fue estadisticamente significativa (P = 0,00). Por el contrario, un tratamiento de
tampon solo tuvo una reduccion de menos de 1 logaritmo. Aunque esta reduccion fue significativa (P
= 0,00) frente al control de agua, también fue significativamente menor que el tratamiento de

combinacion de 0zono acuoso tamponado con acetato de 1,5 ppm (P = 0,00).
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Figura 2. Reduccion de Salmonella, Staphylococcusy Klebsiella por 0zono acuoso tamponado

Control de salmonellaen hortalizas frescas y vegetales.

El consumo de verduras frescas (minimamente procesadas), ha aumentado en los ultimos afios, ya
que satisfacen las demandas de los consumidores de productos saludables y faciles de usar; sin
embargo, dado que los productos frescos se comen crudos, se ha vuelto ampliamente reconocido
como un vehiculo para transmitir brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos, incluso en
mayor medida que cualquier otra categoria de alimentos.

La inmersion de hortalizas precortadas en agua para lavado es una préctica comuan en la industria
hortofruticola, con el objetivo de eliminar o reducir la suciedad, los pesticidasy la contaminacion
microbiana; sin embargo, los ciclos repetidos de lavado suelen disminuir la calidad del agua; por lo
tanto, la posible contaminacion cruzada de patégenos entre lotes de productos agricolas y entre el
agua de lavado contaminaday el producto agricola, puede tener lugar en el tanque de lavado (Pablos
etal., 2022).

Para minimizar o reducir la contaminacion cruzada se aplican desinfectantes, siendo el cloroy sus

derivados los desinfectantes mas utilizados; sin embargo, la eficiencia del cloro como desinfectante
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para inactivar microorganismos en productos frescos recien cortados generalmente se limita a

reduccionesde 1 a 2 log, siendo una reduccién completacominmente inalcanzable.

Estas limitaciones estan relacionadas con la adhesion microbiana a superficies, grietas y bordes
cortados junto con biopeliculas formadas por microorganismos. Otra desventaja derivada del uso de
cloro es la produccion de subproductos de desinfeccion halogenados (DBP's) potencialmente
cancerigenos en el agua de lavado cuando hay materia organica presente. En este sentido, existe una
tendenciaactual a prohibir el uso de desinfectantes a base de cloro durante los procesos de lavado en
Europa. Como resultado, surge la necesidad de buscar desinfectantes alternativos para ser utilizados

durante el lavado de vegetales de IV gama (Pablos et al., 2022).

Discusion.

El problema de la contaminacién de los alimentos requiere un control continuo en torno a la
produccion animal y los subproductos derivados. La evidencia revisada apunta a una limitada
comprension de la magnitud de la afectacion por Salmonellano tifoideaen la cadena alimentariaen
paises como el Medio Oriente y el norte de Africa (Habib & Mohamed, 2022). Ademas, no se ha
hecho mucho trabajo a nivel de caracterizacién molecular para abordar la atribucion de fuente de
Salmonellaen laregion.

En América Latina, 77 millones de personas enferman y 9000 mueren anualmente a causa de
alimentos contaminados, existiendo un déficit para la investigacion en inocuidad de los alimentos. La
gravedad de las infecciones por Salmonella depende de la cepa especifica responsable de la infeccion
y del estado de salud del huésped. Los nifios menores de 5 afios, los ancianos y los adultos
inmunocomprometidos representan un grupo especifico que es mas susceptible a la salmonelosis.
Estos datos resaltan la necesidad de mejorar las politicas publicasnacionales en materia de agricultura
e inocuidad de los alimentos, asi como los programas regionales de prevencidn, control y erradicacion

de plagas y enfermedades animales (Guerrero et al., 2022).
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En un estudio realizado por Kang et al. (2022), se recolectaron 701 muestras en las diferentes etapas

para la produccion de patos, aislandose Salmonella por técnicas moleculares, para un total de 180
muestras positivas en las areas de criadero que represento un 35,7%, seguida del 29,2% en el mercado.
La tasa de positividad de los aislados de Salmonella del matadero fue del 9,4 % y del 23,6 % de las
muestras de granja, aspecto de gran importanciasi se tiene en cuenta que China es el mayor productor
de carne de pato a nivel mundial.

Segun Chousalkar et al. (2021), en el almacenamiento y control de patégenos se emplean una serie
de métodos de control, posteriores a la puesta, para limitar la carga de microorganismos en las
cascaras de huevo, incluido el lavado y el almacenamiento a temperatura fria. El lavado de huevos es
una practica comun en los EE. UU., Jap6n y Australia, mientras que en el Reino Unido y la UE se
desaconseja o incluso se prohibe el lavado (Titze et al., 2022). Después de la oviposicion, las
condiciones de almacenamiento de huevos en la cadena de suministro aguas abajo son muy variables.
EE. UU., por ejemplo, exige que todos los huevos se mantengan a una temperaturaigual o inferior a
7,2 °C durante toda la cadena de suministro.

Se han realizado muy pocos estudios sobre otros microorganismos que también causan enfermedades
de transmision alimentaria como el Campylobacter; existe una brecha en los esfuerzos de vigilancia
cuantitativa (recuentos/nimeros) para Campylobacter en el suministro de carne de pollo en todos los
paises de Medio Oriente, a pesar de la disponibilidad de algunos datos de vigilancia cualitativos
(presencia/ausencia). Se carece ampliamente de informacion sobre la diversidad de cepas y serotipos
de L. monocytogenes que circulanen laregion de Oriente Medio. Hay pocos estudios que intentaron
aislar y detectar la RAM de Brucella en productos lacteos en el Medio Oriente, a pesar de la
disponibilidad de varias encuestas que analizan la seroprevalencia de Brucella en animales de

alimentacion (Habib & Mohamed, 2022).
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Los serovares Typhimurium y Enteritidis de Salmonella entérica han sido tradicionalmente los de

mayor prevalenciaen la produccion animal (Pulido-Landinez, 2019). Aspecto coincidente con otras
investigaciones que han informado que la mayoria de los aislamientos de salmonella del Africa
subsahariana fue a causa de Salmonella entérica del serotipo Typhimurium, que es
predominantemente resistente a maltiples farmacos (a ampicilina, cloranfenicol y cotrimoxazol, y
también ha mostrado una amplia resistenciaa otros medicamentos). Ademas, se ha observado una
alta frecuencia de resistencia a multiples farmacos entre aislados de Salmonella entérica serovar
Enteritidis en otras regiones de Africa.

La salmonela se ha aislado de los productos carnicos mas que de cualquier otro alimento. Las aves
de corral y sus productos presentan las estadisticas mas altas de salmonelosis. Las practicas adecuadas
de manejo de la carne comienzan en la granja donde se crian estos animales. La Comunidad Europea
prohibe el transporte de animales sospechosos de estar enfermos, que provengan de rebafios, que se
sabe que estan enfermos, al matadero sin el permiso de la autoridad competente.

Hay requisitos especificos para los mataderos para combatir la propagacion de Salmonella. Estos
incluyen contar con instalaciones de estabulacion higiénicas y suficientes, salas de bloqueo para
animales enfermos o sospechosos, salas separadas para evisceradoy despiece, etc., en el que la carne
debe permanecer durante el almacenamientoy el transporte.

La calificacion de Higiene de los mataderos depende en gran medida de cuestiones técnicas como la
velocidad de la linea de sacrificio, las rutinas de trabajo eficientes y la cantidad de canales con las
que debe lidiar cada operador. Las insuficiencias en estos factores elevan los riesgos de infecciones
alimentarias (Elstrometal., 2019).

Se han identificado varios patégenos transmitidos por los alimentos en la leche cruda, y estos
organismos también pueden ingresar de manera oportunista en la leche durante el procesamientoy

contaminar la lechey los productos lacteos originales microbioldgicamente seguros. La salmonelaes
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uno de los patdgenos conocidos en la leche y pertenece a la familia de las Enterobacteriaceae, que

son bacterias anaerobias, facultativas, gramnegativas y con forma de bastén, que pueden utilizar la
glucosa para la fermentacion (Paswan & Park, 2020).

La resistenciaa los antimicrobianos en los dos serovares de salmonellano tifoideos mas prevalentes
probablemente conducira a peores resultados en los pacientes infectados con estos serovares, lo que
dificultaralos esfuerzos de control y prevencion.

El desarrollo de una vacuna contra la salmonella no tifoidea representa una via importante para
prevenir complicaciones y muertes por esta enfermedad, que se esta volviendo cada vez mas dificil
de tratar debido a la resistenciaa los antimicrobianos. Las vacunas en desarrollo preclinico o clinico
incluyen Salmonella entérica, serotipo Typhimurium, atenuada viva, ndcleo de Salmonella entérica
no tifoideo, glicoconjugados de O-polisacarido, complejos de multiples sistemas de presentacionde
antigenos y modulos generalizados para antigenos de membrana. Para la industriaavicola, controlar
la presenciade Salmonellaes importante por varias razones. La razon principal esta relacionada con
la seguridad alimentaria (Marchelloetal., 2022).

S. Typhimurium es la Salmonella mas comun en los rebarios de cerdos en la mayoria de los paises
europeos, y se sabe, que este agente es introducido en los rebafios por portadores sanos entre los
animales reproductoresy también por alimentos contaminados; sinembargo, existe una extensa lista
de factores de riesgo adicionales relacionados con la bioseguridad que deben abordarse a nivel del
rebafio como aves, roedores, insectos, agua, estiércol, entrada de humanos en los establos para criar
cerdos y el medio ambiente, etc. Como era de esperar, se encontraron en la literatura varios tipos de
intervenciones para controlar Salmonella, y en linea con los factores de riesgo identificados en la
literatura para la infeccion por Salmonella, las intervenciones previas a la cosecha mas comunes
identificadas fueron los tratamientos en el alimento y/o el agua, asi como la vacunacion (Elstrom et

al., 2019).
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CONCLUSIONES.

La salmonella esta asociada con la seguridad alimentariay con diversos efectos en la salud publica,
y se transmite por la ingestion de agua o alimentos contaminados, o por contacto directo con personas
0 animales infectados.

La contaminacion por Salmonella es relativamente diversa, pero una de las fuentes mas importantes
son las aves y los productos avicolas, que pueden afectar gravemente la salud y la seguridad de los
consumidores.

Debido a las actividades de produccion humana, esta bacteria Gram negativa esta muy extendida
geograficamente, lo que hace gque la contaminacion por este patégeno sea una carga global; por lo
tanto, se debe fortalecer el control de Salmonellaen la cadena de produccion de animales domésticos,
especialmente las aves, principalmente pollos y patos, y se deben optimizar las estrategias
epidemioldgicas paraevitar la propagacion de Salmonellaen la cadena de produccion de animales de

granja para el consumo humano.
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