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Resumen

Introduccioén: La deteccion de Salmonella sp se encuentra
incluida dentro del programa de vigilancia epidemiologica en
Colombia debido a su importancia en salud publica, siendo
uno de los microorganismos mas frecuentemente relaciona-
dos con enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Su
transmision se da principalmente a través del consumo de
productos avicolas como el pollo o el huevo contaminados
con la bacteria. Objetivo: El propdsito del presente estudio
fue determinar la presencia de Salmonella Enteritidlis en hue-
VOS para consumo humano comercializados en la ciudad de
Tunja (Colombia). Materiales y métodos: Se examinaron
230 huevos provenientes de cinco avicolas ubicadas en di-
ferentes expendios de la ciudad de Tunja y de un vendedor
independiente. Se aplicod el protocolo para la deteccion de
Salmonella, establecido seglin la Norma Técnica Colombia-
na 4574, determinando también el serotipo de los aislados
de Salmonella empleando antisueros soméaticos e indivi-
duales y el factor 46 del grupo D, Resultados: Se logro
identificar Salmonella Enteritidis en cuatro huevos, lo que co-
rresponde al 1,74% del total de las muestras. Adicionalmen-
te, se recuperaron once especies bacterianas diferentes a
Salmonella, provenientes de la cascara, clara y la yema de
los huevos examinados, entre los cuales se encontraron al-
gunas especies bacterianas que pueden representar riesgo

para la salud humana. Conclusién: La circulacion de Sal-
monella Enteritidis en los huevos de gallina comercializados
en la ciudad de Tunja, constituye en un riesgo para la salud
del consumidor. Por tal motivo, la vigilancia de los productos
elaborados a base de huevo es indispensable en la preven-
cion de enfermedades generadas por este microorganismo.

Palabras clave: Infecciones por Saimonella, Enfermedades
transmitidas por los alimentos, Salud Publica, Diarrea, Pro-
ductos Avicolas. (Funte: DeCS)

Abstract

Introduction: Salmonella sp detection is included within the
epidemiological surveillance program in Colombia because it
is important in public health. Saimonella is one of the micro-
organisms more frequently associated with foodborne dis-
eases (FBD); it is transmitted mainly through consumption of
contaminated poultry products. Objective: The aim of this
study was to determine presence of Salmonella Enteritidiis in
chicken eggs for human consumption traded in Tunja (Co-
lombia). Materials and Methods: 230 eggs were examined
from five different poultry stores and one independent seller
from Tunja. Protocol for Salmonella detection established by
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Colombian Technical Standard 4574 and serotyping Sal-
monella isolates employing somatic and individual antisera
and 46 factor of D, group was applied. Results: Salmonella
Enteritidis was identified in 4 eggs, which corresponds to
1,74% of total samples. Additionally, eleven bacterial species
different to Salmonella were obtained from shell, whites and
yolks of eggs examined, of which are some could represent
a risk to human health. Conclusion: Circulation of Salmo-
nella Enteritidis in chicken eggs traded in Tunja, represents a
risk for consumer health. Therefore, monitoring of products
made with egg is essential in preventing diseases generated
by this organism.

Key words: Salmonella Infections, Foodbome Diseases,
Public Health, Diarrhea, Poultry Products. (Source: DeCS)

Resumo

Introdugao: A deteccéo de Salmonella sp esté incluido no
programa de vigilancia na Colémbia por causa de sua impor-
tancia para a saude publica, sendo um dos patdgenos mais
frequentemente associados a doencas ( ETA) de alimentos.
Sua transmis@o ocorre principalmente através do consumo
de produtos avicolas, como ovo ou a galinha contaminados
com a bactéria. Objetivo: O objetivo deste estudo foi deter-
minar a presenga de Salmonella Enteritidis em ovos vendi-
dos para consumo humano na cidade de Tunja (Coldémbia).
Materiais e métodos: 230 ovos de cinco pontos de ven-
da localizados em diferentes lugares da cidade de Tunja e
um vendedor independente foram processados. Protocolo
para a detecdo de Salmonella foi aplicado, determinado de
acordo com a técnica padrao colombiano 4574 e serotipifi-
cando Salmonella isolados utilizando somatica e os anti-so-
ros individuais e fator 46 do grupo de D2. Resultados: Foi
possivel identificar Salmonella Enteritidis em quatro ovos, o
que corresponde a 1,74% do total de amostras. Além disso,
onze espécies diferentes de bactérias Salmonella de escu-
do, branco e gema de ovos examinados, incluindo algumas
espécies de bactérias que podem representar riscos para
a saude humana foram encontrados foram recuperados.
Conclusao: A circulagao de Salmonella Enteritidis em ovos
e frango vendidos na cidade de Tunja, constitui um risco
para a salde do consumidor. Portanto, o monitoramento de
produtos feitos com ovo € essencial na prevengao de doen-
¢as geradas por este organismo.

Palavras chave: Infecgdes por Salmonelia, Doengas Trans-
mitidas por Alimentos, Salde Plblica, Diarreia, Produtos Avi-
colas. (Fonte: DeCS)

INTRODUCCION

El género Salmonella es un grupo de enterobacterias que se
caracterizan por ser generalmente méviles, no poseer des-
aminasas ni fermentar la lactosa (1). Actualmente se reco-

nocen dos especies, S. enterica 'y S. bongori, de las cuales
solo la primera es de relevancia clinica para los humanos. S.
enterica se subdivide a su vez en seis subespecies y dentro
de cada subespecie se encuentran distintos serotipos (2).
Tal serotipificacion de Salmonella tiene como base el esque-
ma de Kauffmann-White el cual reconoce 46 antigenos O
y 119 antigenos H, los cuales han permitido la caracteri-
zacion de aproximadamente 2.700 serotipos (3). Muchos
de los serotipos de Salmonella enterica son patdgenos
para el hombre, ocasionando principalmente salmonelosis
o enterocolitis por toxiinfeccion alimentaria, en este caso el
resenvorio es animal, y esta relacionado con la produccion,
distribucion y preparacion de los alimentos (4). La salmone-
losis es una de las enfermedades de mayor importancia en
salud publica, dado el impacto socioecondémico que oca-
siona tanto en los paises industrializados como en aquellos
gue se encuentran en via de desarrollo; su transmision a tra-
vés de diversos alimentos, principalmente de origen avicola,
ocasiona brotes que afectan a centenares de personas (5).
Aungue esta enfermedad puede ser causada por la mayoria
de los mas de 2.700 serotipos de Salmonella que se han
descrito hasta hoy, los que se aislan con mayor frecuencia
en Colombia son Salmonella Enteritidis y Salmonella Typhi-
murium (6). Salmonella Enteritidis ha sido considerada una
de las causas mas comunes de gastroenteritis de origen
alimentario en humanos dada su distribucion a nivel mundial
y sus implicaciones en salud publica (7). Su transmision se
da a través de diversos alimentos, principalmente de origen
avicola, ya sea por una inadecuada coccion de pollo y hue-
VoS O por contaminacion cruzada con otros alimentos, por
malos habitos en los manipuladores o falta de higiene de
los utensilios de cocina, entre otros (8). En el caso particu-
lar del huevo de gallina como fuente de transmision, se ha
establecido un inusual tropismo de Salmonella Enteritidis por
el tracto reproductivo de la gallina, principalmente por las
glandulas tubulares del oviducto superior, originando asi la
produccion de huevos contaminados (9). Se han estableci-
do tres posibles rutas de contaminacion del huevo con Sal-
monella (horizontal, vertical y lateral), siendo las dos primeras
las principales. La ruta de transmision horizontal implica una
penetracion del microorganismo a traves de la cascara en el
proceso de postura o cuando el huevo ha sido expulsado al
exterior; mientras que la ruta de transmision vertical consiste
en la contaminacion directa del contenido del huevo antes
de la oviposicion como consecuencia de la infeccion de los
organos reproductivos de la gallina (10); ésta es conside-
rada la ruta de contaminacion mas importante, teniendo en
cuenta la capacidad de Salmonella Enteritidis para invadir
tejidos reproductivos como el oviducto o los ovarios. Lo an-
terior ha sido demostrado por el hallazgo de esta bacteria en
la superficie epitelial de la mucosa y de las células que re-
cubren el oviducto de forma natural o en gallinas infectadas
experimentalmente (11).

Ademas de las caracteristicas genéticas y fenotipicas de los
serotipos de Salmonella, se han encontrado factores adi-
cionales que pueden incrementar directamente el riesgo de
contaminacion de los huevos y por ende la proliferacion de
este microorganismo. La temperatura y el tiempo de almace-
namiento son determinantes en el incremento del nimero de
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microorganismos tanto en la cascara como en el interior del
huevo, ya que cuando éste envejece, la cuticula se contrae
y deja los poros expuestos a la presencia de patdégenos en
el cascardn, cuyo crecimiento se ve favorecido por tempe-
raturas entre 25°C y 35°C, y tlempos de almacenamiento
superiores a los 12 dias (12).

Seguin la Federacion Nacional de Avicultores de Colom-
bia (FENAVI), en la dltima década el consumo de huevo y
alimentos preparados a partir de este se ha incrementado
considerablemente en Colombia, con un estimado de 252
huevos por habitante para el ano 2014. Lo anterior ubica a
Colombia como uno de los paises mas importantes en el
consumo de huevo en América Latina (13). Pese a esto, la
deteccion de la contaminacion de huevos por Salmonella
Enteritidis no esta aun reglamentada en Colombia, debido a
los altos costos que genera su determinacion. Teniendo en
cuenta lo anterior, el objetivo del presente estudio fue deter-
minar la presencia de Salmonella Enteritidis en huevos para
consumo humano comercializados en Tunja (Colombia).

MATERIALES Y METODOS

Se colectaron 230 huevos provenientes de cinco avicolas
de diferentes zonas de la ciudad de Tunja y un vendedor
independiente ubicado en la plaza de mercado del sur, sin
tener en cuenta la fecha de postura ni la forma de almace-
namiento del producto. El ndmero de muestras se estimo
por conveniencia teniendo en cuenta estudios hechos ante-
riormente como el de Mancera y colaboradores, donde se
procesaron 400 huevos que representaban la produccion
de huevos en Ciudad de México para el 2005, afio en el
cual su poblacion era de 8,7 millones de habitantes.

Los huevos recolectados de cada uno de los puntos de
venta en forma independiente, fueron transportados al labo-
ratorio en un tiempo No mayor una hora dentro un contene-
dor refrigerado y previamente desinfectado.

Las muestras de cascardn se tomaron de la parte externa
el mismo, frotando un hisopo estéril sobre la superficie del
huevo, seguidamente éstos fueron sometidos a un proceso
de desinfeccion externa del cascardn mediante agua jabo-
nosa y bano en alcohol al 70% durante diez minutos. Las
muestras de yema y clara se obtuvieron tomando 3 mL de
cada una, empleando jeringas estériles (14). Cada una de
las muestras se adiciond en 27 mL de agua peptonada tam-
ponada (medio de pre-enriguecimiento) y se incubd a 37°C
por 24 horas. Luego, 0,1 mL del medio de pre-enriqueci-
miento fue transferido a 10 mL de caldo Rappaport-Vassilia-
disy 1 mL a caldo selenito cistina (medio de enriquecimien-
to), incubandose a 42 y 37°C respectivamente durante 24
horas. A partir de los caldos de enriquecimiento selectivo
se realizo siembra por agotamiento en medio XLD (Xilosa-Li-
sina-Desoxicolato) y medio SS (Salmonella-Shigella) (15).
Todo el protocolo para la deteccion de Salmonella sp se
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realizd por triplicado para cada huevo; vy adicionalmente se
sembraron muestras directas de cascara, clara 'y yema en
agar sangre con el fin de recuperar otros géneros bacteria-
nos distintos a Salmonella sp. Los aislamientos obtenidos
en los medios de cultivo en placa fueron identificados me-
diante pruebas biogquimicas convencionales, mientras que
para los microorganismos que no pudieron ser identificados
a través de este método se identificaron mediante la técnica
comercial BBL CRYSTAL Enteric/Nonfermenter ID System®
(Beckton Dickinson). Para confirmar los aislamientos de Sal-
monella se empled el sistema MicroScan®, por el cual se ob-
tuvo una identificacion presuntiva del serotipo con base en
pruebas bioguimicas. Finaimente se realizd confirmacion de
los serotipos empleando antisueros polivalentes somaticos
() del grupo D, (1,9 y 12) y antisueros individuales de los
factores 9y 12, asi como el factor 46 del grupo D,

RESULTADOS

De los 230 huevos excaminados, 45 presentaron alglin tipo
de contaminacion bacteriana interna o externa. Lo anterior
quiere decir que en general, el 19,56% de los huevos mues-
treados evidenciaron la presencia de algun tipo de microor-
ganismo en cualquier parte del mismo. En total se obtuvieron
89 aislamientos bacterianos, de los cuales 33 fueron de cés-
cara (37%), 32 de clara (35,95%) y 24 de yema (26,96%).

Los aislamientos se obtuvieron a partir de las muestras ob-
tenidas de 3 de las 5 avicolas muestreadas y del vendedor
independiente de la plaza de mercado del sur. En la tabla 1
se observa el nimero de aislamientos por avicola y tipo de
muestra.

Tabla 1. Niumero de aislamientos bacterianos
por avicola y tipo de muestra.

N° de N° Huevos positi- | N° de aislamientos
Avicola huevos | vos por puntode |
colectados | venta/porcentaje |C4scara|Clara| Yema

1 4 16 (39%) 11 11 9

2 42 14 (33,33%) 12 11 9

3 42 6 (14,28%) 4 3 3

4 4 0 0 0 0

5 42 0 0 0 0

‘gi';‘;fl‘;‘i’;r:f‘; 21 9 (42.85%) 6 7| 3
Total 230 45 33 32 24

Respecto al porcentaje de especies bacterianas encontra-
das en los 45 huevos contaminados, tenemos que Salmo-
nella Enteritidis se encontrd en cuatro huevos (8,9%), todos
estos pertenecientes a una misma avicola. También se en-
contraron ofras enterobacterias en 39 huevos (86,66%) y
S. aureus en dos huevos (4,44%). El nimero exacto vy por-
centaje de aislamientos clasificados por bacteria, origen de
muestra y nimero de huevos con presencia de microorga-
nismos se observa en la tabla 2.
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Tabla 2. NUmero de aislamientos por bacteria y tipo de muestra

N° Huevos | N° de aislamientos/porcentaje
Microorganismo Positivos/ ]
porcentaje Cascara | Clara Yema
Salmonella Enteritidis 4(1,74%) 3 4 4
Enterobacter aerogenes | 3 (1,31%) 3 2 2
Enterobacter cloacae 2(0,87%) 2 2 2
Enterobacter sp. 6 (2,62%) 5 3 3
Escherichia coli 8 (3,50%) 7 6 2
Klebsiella oxytoca 9 (3,94%) 4 5 4
Klebsiella ozaenae. 2(0,87%) 1 0 0
Raoultella ornithinolytica | 1 (0,43%) 1 1 0
Pantoea sp. 1(0,43%) 1 1 0
Citrobacter freundii 5(2,18%) 3 5 5
Citrobacter diversus 2(0,87%) 1 2 2
Staphylococcus aureus | 2 (0,87%) 2 1 0
Total 45 (19,6%) 33 32 24

En lo que concierne a las condiciones de almacenamiento de
los huevos, la mayoria de los establecimientos incluidos en el
estudio no emplean ninglin sistema de refrigeracion para la
conservacion de los huevos, los cuales generamente se en-
cuentran expuestos a temperatura ambiente en lugares com-
partidos para almacenamiento de pollo y otros subproductos
de origen aviar. En sélo una avicola se evidencioé el empleo de
refrigeracion para el amacenamiento de los huevos median-
te la utilizacion de un cuarto frio, cabe destacar que a partir
de las muestras provenientes de dicha avicola no se obtuvo
ninguin aislamiento bacteriano. En cuanto al periodo de alma-
cenamiento, todas las avicolas coinciden en que los huevos
permanecen amacenados aproximadamente una semana,
tiempo en el cual salen a la venta; aunque este lapso es relati-
Vo Yy puede extenderse dependiendo de la continuidad de las
ventas y del flujo de comercializacion de los productos, lo cual
hace que este parametro no pueda ser definido con exactitud.

DISCUSION Y CONCLUSIONES

El hecho de haber encontrado Salmonella Enteritidis en cua-
tro huevos pertenecientes a una misma avicola, podria indicar
que posiblemente las gallinas de postura de la granja donde
provienen estos huevos, son portadoras del microorganismo;
esta aseveracion se basa en que Salmonella Enteritidis se
transmite de forma vertical a los huevos de gallina. El concepto
de transmision vertical considera la contaminacion del interior
del huevo en la formacion del mismo, por la presencia de la
bacteria en los tejidos reproductivos de la gallina. Se ha esta-
blecido claramente que serotipos de Salmonella como Ente-
ritidis se alojan de por vida en los tejidos reproductivos de las
gallinas, donde el contenido del huevo puede ser contamina-
do antes de que se forme el cascardn (16). Las gallinas pone-
doras raramente presentan signos de la enfermedad cuando
se infectan y contindian su postura y alimentacion normalmen-
te, de esta manera las infecciones intraovarica con Salmonelia
Enteritidis resultan en la postura de huevos contaminados y en
la eclosion de pollos infectados (17).

En estudios previos relacionados con la presencia de Salmo-
nella Enteritidis en huevos, los datos respecto al nimero de

aislamientos obtenidos varfan considerablemente; sin embar-
go en la mayoria de estudios se ha logrado la deteccion del
microorganismo en este alimento, lo cual confirma su circu-
lacion en las cadenas de produccion avicola de varios pai-
ses. En el caso de México, Salmonella Enteritidis se presento
en el 0,25% de los huevos muestreados (18), mientras que
en Brasil se aislo a partir del 2% de los huevos, en donde
también se analizaron las cajas de transporte en las cuales
el microorganismo se encontrd en un porcentaje del 33,3%
(19). En Cuba, Salmonella sp. fue aislada de dos muestras de
céascara correspondientes al 0,6% del total de muestras (20),
resultados que son similares a los informados por De la Osa y
colaboradores, quienes obtuvieron el 1% de positividad para
Salmonella sp. en cascara de huevo pero no la aislaron del
interior (21). En el Perl una investigacion al respecto en don-
de se estudiaron 680 huevos provenientes de cuatro granjas
avicolas y de algunos mercados de Lima, reporta el hallazgo
de 21 cepas de Salmonella enterica de los serotipos Djugu
(19 cepas) y Mbandaka (2 cepas) pero no se encontro el se-
rotipo Enteridis (22). Més recientemente en Ecuador se realizd
un estudio en el cual se analizaron huevos provenientes de
los principales mercados de Quito, en donde se encontraron
varias especies de enterobacterias pero no Salmonella (23).
En paises como Estados Unidos, los estimados realizados
con base en la ocurrencia de Salmonella Enteritidis en hue-
vos predicen que 1 de cada 20.000 huevos de la produccion
anual esta contaminado con la bacteria, lo que corresponde
aproximadamente a 2,2 millones de huevos por afio (24). En
adicion a lo anterior, la morbilidad estimada debido al consumo
de huevo contaminado por la bacteria en tal pais se estimoé en
182.060 casos para el afio 2.000 (25).

En Colombia, son pocos los estudios realizados con respecto
al tema, sin embargo, uno de los primeros se llevo a cabo en
diez granjas avicolas en la sabana de Bogota, encontrando
que de un total de 600 sueros de pollos de un dia de naci-
dos, 32 (6.3%) tuvieron anticuerpos contra Salmonella Ente-
ritidis y de 224 huevos, 72 (yemas) tuvieron el mismo resul-
tado (32.1%). Ocho de las diez granjas fueron positivas para
Salmonella Enteritidis, lo cual permite suponer una prevalencia
importante de la bacteria en mencion (26). En el mismo ano,
en granjas avicolas en Santander se aislaron 100 cepas de
Salmonella Enteritidis a partir de sueros de aves de un dia de
nacidas, que correspondieron al 94,3% de las 106 cepas de
Salmonella encontradas en el estudio (27).

La variabilidad en el nimero de aislamientos en cada pais y
los pocos datos que se generan, no permite estimar los por-
centajes globales de prevalencia de Salmonella Enteritidis en
huevos. En el presente estudio, mediante serotipificacion de
los cuatro aislamientos de Salmonella enterica se logré esta-
blecer que el microorganismo encontrado en las muestras de
huevo corresponde a Salmonella serotipo Enteritidis, hallazgo
esperado teniendo en cuenta que Enteritidis, Typhimurium,
Newport y Javiana (en orden de importancia), son los serotipos
mas frecuentemente asociados con la infeccion en humanos
(28). Salmonella Enteritidis se aisld a partir de cascara, clara'y
yema en tres de los cuatro huevos, lo cual sugiere una posible
transmision horizontal; se conoce que Salmonella Enteritidis
y otros microorganismos penetran el cascardn que ha sido
contaminado con las heces de la gallina depositadas en el
exterior del huevo al pasar a través de la cloaca, esto se ha
demostrado en estudios que presentan una correlacion posi-
tiva entre las heces contaminadas artificialmente con Salmo-
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nella Enteritidis y la contaminacion en los huevos. Después
de que esta formado el cascaron, Salmonella se establece
en el interior del huevo antes de que la proteina de superficie
del cascaron establezca la barrera que previene la invasion de
bacterias, 1o cual permite que este microorganismo colonice y
sobreviva en el contenido interno del huevo (29). También, se
obtuvo crecimiento bacteriano a partir de solamente la yema
y la clara en uno de los huevos, de tal manera que conocien-
do la capacidad de Salmonella Enteritidis para invadir tejidos
reproductivos como el oviducto o los ovarios y sobrevivir en la
albumina del huevo, puede inferirse que la posible forma de
transmision en este caso es vertical, teniendo en cuenta que la
gallina acttia como portador asintomatico como consecuencia
de la infeccion de sus drganos reproductivos (9). La transmi-
sion vertical es considerada la ruta mas importante de conta-
minacion de los huevos teniendo en cuenta que Salmonella
Enteritidis ha sido encontrada en la superficie epitelial de la
mucosa Yy las células que recubren el oviducto, bien en forma
natural o en gallinas infectadas experimentalmente (11). Una
vez que Salmonella se establece dentro de los huevos for-
mados en el oviducto, debe buscar estrategias que aseguren
su supervivencia, de esta manera se localiza en la albumina,
migra a través de ella y penetra la membrana vitelina hasta
alcanzar la yema (30). Para realizar este recorrido es necesario
que cuente con mecanismos que le permitan enfrentar el alto
pH vy péptidos antimicrobianos como la lisozima vy la ovotrans-
ferrina presentes en la albumina. En estudios previos se ha
demostrado que los factores de virulencia derivados de los
genes YafD, XthA, y Exonucleasa Il son importantes para que
Salmonella soporte las condiciones presentes en la albumina
del huevo, con lo cual logra alcanzar la yema, y en ausencia de
anticuerpos, acceder a un ambiente rico en nutrientes vy libre
de sustancias antimicrobianas (31).

Todos los huevos de los que se aislo Salmonella Enteritidis
provienen de la misma avicola, por lo cual debe considerarse
la posibilidad de la circulacion del microorganismo causada
por la presencia de gallinas infectadas o portadoras; aungue
los datos obtenidos no son suficientes para determinar la ruta
de transmision de la bacteria hacia los huevos. Respecto a
las condiciones de aimacenamiento de los huevos, la mayoria
de los establecimientos incluidos en el estudio no emplean
ningun sistema de refrigeracion para la conservacion de los
huevos, los cuales generalmente se encuentran expuestos a
temperatura ambiente en lugares compartidos para el alma-
cenamiento de pollo y otros subproductos de origen aviar. El
tiempo de almacenamiento no se puede establecer con cer-
teza, ya que este depende de la rotacion de la reserva que
maneja cada avicola, el cual es proporcional al flujo de ventas
que en ocasiones puede ser superior a una semana.

La temperatura y el iempo de almacenamiento son factores
importantes en la idoneidad del huevo, ya que cuando este
envejece, la cuticula se contrae y deja los poros expuestos a
la presencia de patdgenos en el cascardn, cuyo crecimiento
se ve favorecido por temperaturas superiores a 25°C y tiem-
pos de almacenamiento mayores a 12 dias, lo cual soporta la
recomendacion de mantener aimacenados los huevos a bajas
temperaturas como una medida de control en la prevencion de
la salmonelosis (12).

Por otra parte, el presente estudio permitié hacer una eva-

luacion preliminar de la calidad microbiologica de los huevos
para consumo humano en la ciudad de Tunja, ya que ademéas
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de Salmonella Enteritidis también se logrd la recuperacion de
otros microorganismos, algunos de los cuales se han reporta-
do como patdgenos u oportunistas. Entre las especies mas re-
levantes recuperadas se encuentran Klebsiella oxytoca que es
un microorganismo oportunista responsable de infecciones en
el tracto urinario, bacteriemias asocidas a estancias hospitala-
rias y con relativa frecuencia gastroenteritis. En trabajos sobre
la eticlogia de la diarrea aguda en Venezuela se ha encontrado
un 11,6% de aislamientos de K. pneumoniae y K. oxytoca en
casos de diarrea aguda en ninos. La bacteria presenta dos
mecanismos de enteropatogenicidad: uno de adherencia es-
pecifica y otro de citotoxicidad directa e indirecta sobre lineas
celulares intestinales HT-29 y CaCo-2, esto hace que con
frecuencia ocasione cuadros de gastroenteritis en personas
inmunocomprometidas y ocasionalmente en personas sanas
debido al consumo de alimentos contaminados (32). La de-
teccion de Escherichia coli, es uno de los hallazgos de mayor
importancia, ya que aunque algunas cepas de este microor-
ganismo colonizan el intestino del hombre como flora normal,
hay descritos seis virotipos que pueden causar enfermedad
diarreica. Los serotipos patdgenos de esta bacteria pueden
causar casos aislados o brotes de diarrea, sindrome urémico
hemolitico, colitis hemorragica y cuadros de disenteria, prin-
cipalmente en nifios. E. coli O157:H7 es causa emergente
de enfermedad transmitida por los alimentos, ocasionando a
menudo diarrea aguda con sangre y calambres abdominales;
a veces, la infeccion ocasiona diarrea sin sangre o0 no ocasio-
na sintomas, en algunas oportunidades se presenta fiebre vy
la enfermedad desaparece a los 5 -10 dias (33). Aungue en
el presente estudio no se establece el serotipo de E. coli al
cual pertenecen los aislamientos, no puede descartarse que
sea un serotipo patbgeno. Ademas de microorganismos per-
tenecientes al grupo de las enterobacterias, también se logrd
la recuperacion de una cepa de Staphylococcus aureus, este
hallazgo tiene también relevancia en el ambito de las enferme-
dades transmitidas por alimentos ya que algunas cepas de
esta bacteria poseen enterotoxinas que provocan intoxicacio-
nes alimentarias. Los alimentos méas asociados con los brotes
de intoxicacion alimentaria por toxinas estafilococicas son las
ensaladas frias, productos avicolas (principalmente ensalada
de pollo), dulces de crema, productos lacteos (principalmente
quesos) vy el jamoén o alimentos elaborados con tal producto
(34). En varios de los estudios asociados con el andlisis de
la calidad microbiolégica de los huevos se han encontrado
representantes de géneros como Pseudomonas, Acinetobac-
ter, Proteus, Escherichia, Klebsiella, Salmonella, Enterobacter,
y Staphylococcus entre otros, mostrando resultados similares
a los encontrados en el presente estudio respecto al nimero
y frecuencia de aislamientos pertenecientes al grupo de las
enterobacterias (35). Lo anterior puede explicarse teniendo en
cuenta que los huevos poseen cierto grado de contaminacion
en la superficie debido al paso a través de la cloaca de la
gallina. Ademéas, en un periodo de tiempo relativamente corto
después de la oviposicion, en su exterior se pueden encon-
frar gran cantidad de microorganismos, que bajo condiciones
apropiadas pueden penetrar en el huevo, crecer en su interior
y alterarlo.

Todos los hallazgos microbioldgicos en los huevos estudiados
hacen evidente el grado de contaminacion que se encuentra
en el aimento, dadas las condiciones propias de su origen y
produccion, sin embargo, depende de los distribuidores evi-
tar que dicha contaminacion se incremente y del consumidor
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prevenir la aparicion de la enfermedad mediante la implemen-
tacion de medidas sencillas como la refrigeracion y la coc-
cion adecuada de los mismos. El identificar los huevos como
posibles vehiculos de transmision en enfermedades gastroin-
testinales ocasionadas por bacterias, debe estimular la imple-
mentacion de las medidas de prevencion como una de las
herramientas mas eficaces frente a las enfermedades trans-
mitidas por alimentos. La deteccion de Salmonella Enteritidis
en huevos aun no esta reglamentada en Colombia, sin em-
bargo, su implementacion podria ser de gran ayuda para los
productores avicolas, al garantizar en los diferentes mercados
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