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Hallazgo de casos asociados al aislamiento de Salmonella arizonae
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Las bacterias del género Sa/monella pueden encontrarse en toda la cadena alimentaria
pudiendo las personas contraer Salmonelosis a través del consumo de alimentos
contaminados de origen animal como huevos, care, aves y leche, asimismo otros
alimentos como hortalizas contaminadas por estiércol han sido vinculados a las ETA.
La transmision entre las personas es por via fecal-oral, como asi también por contacto
con animales infectados, incluidas las mascotas. Teniendo como objetivo determinar la
presencia de contaminantes patégenos en muestras de carne molida en carnicerias de la
ciudad de Corrientes, se realizaron dos trabajos. Primer hallazgo: durante el primer
trabajo en el periodo 2008/09 y dentro de la linea investigativa para Salmonella spp., se
produjo el primer aislamiento o primer deteccién de Salmonella arizonae, de una
muestra de carne molida de un local comercial del rubro. La metodologia utilizada para
el aislamiento e identificacion del agente patdégenoespecifico consistid en la siembra en
medio de cultivo enriquecido no especifico de caldo lactosado a 36+1°C,siembra en
medio de cultivo enriquecido especifico con tetrationatoa 43+1°C para estimular
multiplicacion y reducir la flora competitiva,siembra en placa con agar Sal/monella-
Shigellacomo medio selectivo y repique a pruebas bioquimicas basicas como TSI, urea,
citrato, ONPG y lisina. De esta forma, llegamos a diferenciar Salmonella arizonae de
Citrobacter freundi como tramo final de las pruebas bioquimicas.Segundo hallazgo: el
segundo aislamiento de Salmonella arizonaese produjo en un segundo trabajo llevado a
cabo en el periodo 2011/12, como parte del proyecto de Investigacion 60/10B017 de
Ciencia y Técnica de la UNNE. Relevancia delos hallazgos: Tanto el primer
(23/03/2009), como el segundo hallazgo (26/08/2011), la presencia del agente patogeno
Salmonella arizonae derivd de muestras obtenidas de un mismo local comercial de
alimentos (carniceria), cuyo origen de la materia prima (carne) derivaba aparentemente
del mismo establecimiento frigorifico. Esto, determina una situacién de evidente riesgo
sanitario, tanto si se vinculan los hallazgos con el mismo centro de distribucién, o al
establecimiento de origen del alimento, indistintamente por su nexo de asociacion
epidemioldgica. Una importante consideracidon a tener en cuenta es que Salmonella
arizonae es un bacilo Gram negativo, ampliamente distribuido en distintas especies de
sangre fria como lagartos, tortugas, y serpientes, hallandose implicados en infecciones
humanas entéricas, dseas y articulares.
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