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Es bien s’abido que la contaminación de 
la carne por microorganismos entéricos, cn 
especial sahnonelas, es bastante frecuente 
(1, 2), e incluso se ha comunicado ya que, en 
Costa Rica, el 8%, de la carne preparada 
para la venta contenía SuZmoneZZa (3). En 
vista de la significación que este producto 
alimenticio pueda tener en la epidemiología 
de desórdenes diarreicos (2) y de estar en 
curso, durante 1960, un estudio sobre 
morbilidad por enfermedades gastrointesti- 
nales en el Cantón de Barba, se decidió 
examinar muestras de carne a fin de 
establecer las posibles relaciones entre este 
producto y las mencionadas enfermedades. 
A pesar de que estos hallazgos de Barba 
sobre la contaminación de la carne se han 
notificado por separado, se creyó conveniente 
comunicarlos aquí en forma más detallada, 
y, para fines comparativos, también se 
publican los obtenidos mediante el análisis 
de muestras de carne de la ciudad de San 
José. . 

En un reconocimiento preliminar del 
Cantón de Barba se constató que la carne de 
mayor consumo acondicionada para la 
venta era el salchichón, que se almacena sin 
ninguna protección ni refrigeración, y el cual 
se vende en pequeñas porciones, por lo que 
permanece durante algún tiempo en tales 
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condiciones. La aparición de brotes de 
salmonelosis por consumo de este tipo de 
carne, parecía verosímil; sin embargo, podría 
suceder que los mismos se debiesen a algún 
alimento de otra clase consumido por la 
familia. Por consiguiente, no se intentó 
vigilar dichos productos, sino que se pro- 
cedió a mantener bajo observación la carne 
fresca, pues ésta se presta muy bien a la 
diseminación de microorganismos entéricos, 
su venta se hace en un período corto y se 
consume en un gran número de hogares. Se 
supuso, asimismo, que la carne molida es la 
más expuesta a la contaminación en general, 
y la que mejor refleja la influencia de las 
prácticas sanitarias con ella adoptadas, y, 
por este motivo, se la tomó como material de 
estudio. 

MATERIAL Y METODOS 

Las muestras fueron recogidas en las 
cinco carnicerías del Cantón de Barba. Estas 
son de tamaño pequeño y venden carne, 
sobre todo de vaca y, en raras ocasiones, de 
cerdo; dos de ellas están en la misma pobla- 
ción de Barba; dos, en pueblitos vecinos; y la 
otra, a la orilla de una de las carreteras 
rurales de bastante tráfico. Tres carecen de 
piso, y todas ellas, de refrigeración y de los 
utensilios eléctricos usuales en este tipo de 
negocio. Tres de los carniceros sacrifican los 
animales cuya carne expenden, operaci6n 
que practican en forma rudimentaria en el 
patio del local, mientras que los dos restantes 
se surten de animales procedentes de la 
misma región, si bien sacrificados en el 
Matadero de Barba, que destaza un pro- 
medio semanal de doce reses. En cuanto a 
expendio, tres carnicerías venden a razón de 
una res y media por semana, y las otras dos, 
un promedio diario de una. El destace se 
hace al amanecer y la carne se vende en el 
transcurso del mismo dia o del siguiente, en 
el caso de las carnicerías pequeñas. 
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Con respecto a San José, los cinco 
establecimientos escogidos están localizados 
en el Mercado Central o en sus alrededores. 
En todos ellos hay facilidades de refrigera- 
ción y además cuentan con implementos 
eléctricos, como son sierras, moledores, etc. ; 
la carne que expenden procede de animales 
destazados el mismo día en el Matadero 
Municipal de la ciudad, y, en cuanto a 
volumen de ventas, es similar al de Barba. 

Tanto en las carnicerías de Barba como en 
las de San José, la carne destinada al expendio 
se cuelga en ganchos especiales para que la 
vea el público comprador, quien la toca y 
manosea a fin de cerciorarse de su textura y 
características antes de proceder a su 
compra. En ambos lugares, se carece de telas 
metálicas que eviten la entrada de moscas y 
otros insectos. 

Finalmente, el tipo de carnicería de 
Barba es típico de las comarcas rurales, así 
como el de San José lo es de los centros 
urbanos. 

., , 

La recolección de muestras se hizo de enero 
a abril, de 1960, en el Cantón de Barba, y 
de junio a agosto del mismo año en la ciudad 
de San José. Para ello se utilizaron hojas de 
aluminio (“aluminum foil”) conveniente- 
mente dobladas y envueltas en papel, ambos 
esterilizados por calor seco (una hora a 
180°C.). Este material se suministraba al 
carnicero, y se le pedfa que envolviera unas 
dos onzas de carne en el papel de aluminio 
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y procurase hacerlo de forma que se 
obtuviese un buen empaque y se evit,ase así 
la contaminación de la muestra durante su 
transporte. 

Las muestras se examinaron lo más pronto 
posible. Para ello se abrió el paquete con 
pinzas esterilizadas, y mediante una espátuIa 
esterilizada también, se tomaron del con- 
tenido pequeñas porciones de partes dis- 
tint,as, que, en conjunto, pesaran unos 7 g. y 
se inocularon en 20 ml. de caldo de tetra- 
tionato Difco, tras añadirle verde brillante 
a razón de 1: 100.000. Los caldos se incubaron 
a 37°C. durante períodos de 24 y 48 horas, 
al cabo de los cuales se sembraron placas de 
Agar Shigella-Sahnonella Difco. El aisla- 
miento e identificación de los micro- 
organismos se llevaron a cabo por un 
método expuesto previamente (4). La 
identificación serológica se hizo con sueros 
cedidos por el Dr. Phillip Edwards, del 
Communicable Disease Center, los cuales 
permitieron, salvo raras excepciones, clasi- 
ficar todos los serotipos. 

RESULTADOS 

Seis (2,5 %) de las 244 muestras de Barba 
y 34 (17,9 %) de las 190 de San José fueron 
positivas en cuanto a Salmonella. Es decir, 
que, de un total de 434, hubo 40 (9,2 %) con 
cultivos positivos. 

Del cuadro No. 1, donde se consignan los 
aislamientos de la carne de Barba, según 

CCADRO Xo. l.-Aislamiento cle salmonelas de carne molida de Barba, según mes q carniceria. _ 

Carniceria 
No. exa- 
minados 

r 
Centro-A.. . 10 
Centro-B.. . 10 
San Pedro Plaza.. 9 
San Pedro Arriba.. . . 8 
San Jo& DLM.. . . . 5 

Total. . . . . . . 42 

- 

-- 

- 

+ mir;az 

0 23 
0 23 
2 22 
1 19* 
0 11 

-- 

3 98 

.- 

_- 

Serotipos.. . . . . . . . . .I 3 S. derby 1 1 s. gzostrup 2 S. st paul - 

I Marzo I Abril 

No. exa- 
minados i- N?.f$g 

25 1 1 
24 1 2 
19 0 1 
17 0 2 
12 0 1 

-______ 

9712 7 

* Una muestra positiva de Shigella boydii 5. 
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CUADRO Tu-o. 2.-Aislamiento de salmonelas de carne molida de San Jo&, según mes y carniceria. 

Junio Julio 
/ 

Agosto 

Carnicería l-- 4 
+ 

’ 3 
- 

INO. exa- 
minados + No. exa- 

minados 

16 
8 

13 
15 
13 

------ 

65 
_____- 

*No. exa- 
minados 

15 
16 
IG 
17 
16 

-----~ 

80 

+ 

1 
3 
2 
5* 
2 

----- 

13 

3 15 
2* 
1 1 0 
3 j 15 

A 
B 
c. <’ _“: _r :’ 
D 
E.. :::. “’ 

I 
- 

3** 
2 ,< 4 15 

,- -,- 
Total. 13 45 l 8 

l- 
Serotipos 9 S. anatum, 2 S. de&! 

1 S. london, 1 S. adc 
laide, 1 S. os10 

G S. anatuna, 2 S. derby 
1 S. manhallan 

6 S. derby, fi S. anatwt&, 
1 S. bredeney, 1 S. new- 
port 

9, 
?- 

* Una de las muestras positiva de S. derby y S. anatum. 
** Una de las muestras positiva de S. derby 1’ S. manhattan. 

fecha y serotipo, se desprende que se CVADRO No. 3.-Serntipos de sulmonela 

identificaron tres serotipos distintos de aislados de 43.4 muestras de carne molida de Rarba 

Xalmonella-uno por mes-, y además, en y de San José, 1960. 

una muestra se identificó el serotipo Shigella 
boydii 5; que no se notaron diferencias de 
positividad entre los varios establecimientos; 
y que hubo mayor número de muestras 
positivas en el mes de enero (7,1%) que en 
los demás, sin que a este hecho se pueda 
asignar ningún significado particular. 

En la carne de San José se comprobaron 
ocho serotipos de Salmonella entre las 34 
cepas aisladas (cua.dro No. 2), predominó 
el S. anatum (cuadro No. 3) y se presentó 
el S. de&y con bastante regularidad. Estos 
dos serotipos se aislaron en forma persistente 
durante los tres meses de estudio en muestras 
de todas las carnicerías, y sumaron el 79 70 
del total de sahnonelas aisladas. Se encon- 
traron tres contaminaciones dobles, dos de 
ellas por S. derby y S. anatum, y una por S. 
deyby y S. manhattan. 

Procedencia 

Serotipo - 

;: 

l- 

Barba 

S. derby 
S. bredeney. 
S. st. Paul.. 
s. g1ostrup. 
s. os10 
S. newport.. 
S. nzanhattan 
S. anatum.. 
S. london.. 
S. adelaide 

13 
1 
2 
1 
1 
1 

10 
1 

- 

1 
1 
1 

21 

3 

2 
1 

II - ! 
- 
- 
- 
- 

Total 

La proporción de muestras positivas fue 
casi la misma en todos los meses de estudio, 
y de uno de los establecimientos, (designado 
con la letra “D”) se aislaron 13 cepas de 
Salmonella, y dio dos de las tres contamina- 
ciones dobles; por otra parte, no se aislaron 
más de ocho cepas de cualquiera de las 
demás carnicerías. Dado el escaso mímero de 

muestras examinadas, no puede atribuirse a 
esta diferencia, importancia particularalguna. 

DISCUSION 

Muestras de carne procedentes de 
establecimientos rurales (Barba) dieron un 
2,s 5% de positivas, cifra menor que el 4,0 5% 
obtenido por Walzburg (.5), si bicu mayor 
que el 1,0 5’4 hallado por Wilson et al. (6). 
En cuanto al 17,9 $: de contaminación de 
los especímencs procedentes de las carni- 
cerías urbanas (San *José), es superior a los 
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porcentajes precedentes y se aproxima más 
al encontrado por Galton et al. (7) en 
salchichas de cerdo (23,0 %). 

Resulta interesante en extremo el hecho de 
que, a pesar que las carnicerías de San José 
cuenten con condiciones más satisfactorias y 
con más facilidades que las de Barba, se haya 
hallado una prevalencia de Salmonella siete 
veces mayor en las primeras que en las segun- 
das. Esto pudiera deberse, bien a un mayor 
grado de infección por Salmonella de los 
animales de que se surte San José mientras 
se encuentran aún en las fincas de origen, o 
bien a un mayal grado de su contaminación 
después del destace. Las condiciones pre- 
valentes que se discuten en los párrafos que 
siguen, tal vez nos saquen de este dilema. 

Es importante recordar que el ganado 
destinado al consumo de San José procede 
de todas partes del país, por lo que hay que 
transportarlo a los mercados para su venta; 
el transporte suele hacerse, en pequeños 
lotes, por camión o bien por ferrocarril; 
para este último caso, hay corrales en las 
estaciones a fin de reunir animales hasta un 
cierto número, y de proceder luego a su 
traslado final. Una vez vendido, el ganado se 
lleva a los corrales del matadero de San 
José, a veces tras haber pasado antes por los 
de otras fincas cercanas. Su permanencia en 
éste es de uno o dos días antes del destace. 
En términos generales, media más o menos 
una semana desde que los animales salen de 
la finca de origen hasta que son sacrificados; 
durante este tiempo reciben muy poca o 
ninguna alimentación. En circunstancias 
similares, Galton et al. (8) probaron que la 
mezcla y hacinamiento de cerdos de distintos 
lotes durante su transporte y venta, incre- 
mentó en medida notable las infecciones por 
Salmonella; así, mientras que el examen de 
torundas rectales arrojó un 7,0 % de infección 
en los cerdos antes de salir de las fincas, la 
misma técnica acusó un 25 % de positivos 
de Salmonella entre los que estaban en los 
corrales del matadero, y un 51% al ser 
sacrificados. 

Cabe decir que las circunstancias de la 

zona rural costarricense (Barba) son un 
tanto distintas de la de San José y de 
Florida (Estados Unidos) (8), ya que los 
carniceros de Barba compran uno o dos 
animales de la misma región, lo cual elimina 
su transporte y hacinamiento, y, además, su 
permanencia en el corral del matadero es 
muy breve. En estas circunstancias, los 
riesgos de infección se atenúan notablemente, 
y con ello la contaminación de la carne 
refleja en mejor forma el grado de infección 
de los animales mientras se encuentran en 
las fIncas. 

En cuanto a las condiciones en que se 
sacrifican y trocean las reses, son casi las 
mismas en los centros urbanos que en la 
parte rural. El matadero de San José no 
est8 mecanizado ni practica el destace en 
serie; se destazan unas 50 reses por día, y 
tanto el sacrificio como el sangrado se 
hacen en un mismo sitio del matadero. De 
seguida, el personal de destace, lleva los 
animales exangües a sus respectivos puntos 
de trabajo, los desuellan y trocean sobre el 
piso del matadero, con hacha y cuchillo como 
únicos implementos. Finalmente, la carne se 
transporta a las carnicerías de la ciudad en 
camiones, tan pronto como el destace está 
concluído. Los procedimientos del matadero 
de Barba son muy semejantes, pues la 
única diferencia estriba en el escaso número 
de animales destazados en éste, lo cual 
puede ser un factor del grado de contamina- 
ción, pues como lo constataron Galton et aZ. 
(8) hay prevalencia menor de Salmonella 
entre animales de mataderos que sacrifican 
escaso número (17,5 % de positivos) que 
entre los de aquellos que los sacrifican en 
cantidad (61,8 % de positivos). 

De lo ahora expuesto se desprende que la 
menor contaminación de carne en la zona 
rural se debe sobre todo al sacrificio de 
animales locales y al escaso número de 
éstos que se sacrifican, todo lo cual elimina 
riesgos de contaminación. 

S. derby y S. anatum sumaron el 79 % de 
los microorganismos aislados de muestras de 
carne procedente de San José; y este pre- 
dominio se apreció en todos los meses que 
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duró el estudio; y la razón entre ambas 
salmonelas fue de 1/1,6. En el estudio de 
mataderos de Florida, de dos años de 
duración, Galton et al. (8) concluyeron que 
S. derby y S. analum, aisladas en una razón 
de 1:1,3, sumaron el 69 % de los micro- 
organismos aislados de carne de cerdo. A 
pesar de esta prepoderancia duradera de S. 
derby y S. anatum en partes de Florida, los 
mismos tipos fueron aislados con baja 
frecuencia relativa de ganado tanto bovino 
como porcino de la misma región (8). Esto 
llev6 a Galton et al. (8, 9) a pensar en la 
posibilidad de que la Xalmonella se multi- 
plique en los mismos mataderos, y en una 
diseminación amplia, si bien de corta 
duración, de ciertos serotipos transmitidos 
por lotes de animales contaminados en alto 
grado; pero no hicieron comentario alguno 
acerca del predominio de S. derby y S. 
anatum, durante dicho plazo. 

Finalmente, creemos que puede haber dos 
modos distintos de diseminación: uno, 
originado por la fuerte contaminación de 
ciertos animales antes de su venta con 
destino al matadero, o lo que es igual, 
mientras se encuentran en la granja; y el 
otro, consistente en la perpetuación de 
ciertas salmonelas (S. derby y S. anatum, en 
particular) en los corrales y mataderos, 
donde encuentran las condiciones que 
necesitan para sobrevivir y multiplicarse. 
Si éste último fuera el modo de contamina- 
ción, los mataderos de Florida podrían 

reducir en un 70 %-75 TL la contaminación 
final de la carne, (porcentaje de iucidencia 
de S. derby y S. anatum) mrdiante el 
saneamiento de sus corrales y demás 
instalaciones. Lo mismo sería aplicable al 
Matadero de San José, en especial si 
recordamos que Bolaños (10) encontró 
mayor porcentaje de moscas positivas en 
los alrededores del matadero qw cn otras 
localidades, y que el serotipo más frecuente 
fue S. anatum, lo que aconseja canalizar 
futuros estudios en dicho sentido. 

RESUMEN 

Se examinaron 434 muestras de carne 
molida en busca de serotipos de Salmonella, 
244 de las cuales procedían de cinco carni- 
cerías rurales del cantón de Barba, y 190 de 
igual número de carnicerías de la Ciudad de 
San José, Costa Rica. 

Se aislan microorganismos del género 
Salmonella dc 40 (c),2 %) de las muestras, y 
se observó mayor contaminación (17,9 70 de 
positivas) en las muestras procedentes de 
carnicerías de la urbe que en las rurales 
(2,s 70 de positivas). Se discuten algunos 
posibles factores de tal diferencia. 

Se aislan 43 cepas, se identificaron 10 
serotipos, entre los que predominaron S. 
anatum y S. derby, y se discute el significado 
de est’e hallazgo. Se hallaron tres muestras 
contaminadas con dos serotipos de sal- 
monela, y de otra se aisló cl Shiyella boydii 5. 
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SALMO‘IELLA IN CHOPPED IMEAT FOR HUMAN CONSUMPTION (Summary) 

Four hundred and thirty-four samples of 
chopped meat were examined for Salmonella 
serotypes; of these, 244 samples carne from five 
rural butcher shops in the Barba Canton, and 
190 from fine butcher shops in the capital City of 
San José, in Costa Rica. 

Micro-organisms of the genus Salmonella were 
isolated from 40 (9,2%) of the samples. More 
eamples from butcher shops in the City (17,9% 

positive) proved to be contaminated than from 
the rural butcher shops (2,5% positive). Possible 
causes of thii difference are discussed. 

In all, 43 strains were isolated, and 10 sero- 
types identified, predominant among them being 
S. anatum and S. derby; the significance of thii 
finding is discussed. Three samples mere con- 
taminated with two Salmonella serotypes, and 
SXgeZZa boydii 5 was isolated from another. 
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