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OCCURRENCE OF SALMONELLA IN EGGS AND HOME-MADE MAYONNAISE

The main purpose of the present work was to determine the occurrence of Salmonella in eggs
and home-made mayonnaise purchased in food marts of Posadas, Misiones. Forty-four eggs
samples and twenty-four mayonnaise samples were analyzed, none of them were previously
associated to any case of food intoxication. The egg crusts were washed and the contents
assayed separately. A previous enrichment growth was followed by an isolation using
selective media with a 24 and 48 hours sampling scheme. No Salmonella was detected in the
samples, although Salmonella Enteritidis was recovered as an internal control.
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El propdsito del presente trabajo fue determinar la eventual presencia de Salmonella en hue-
vos frescos de gallina y comidas elaboradas con mayonesa casera. Se analizaron 44 y 24
muestras, respectivamente, procedentes de comercios de Posadas (Misiones). Estas no es-
taban asociadas directamente a casos de brotes epidémicos de enfermedades transmitidas
por alimentos. Se evaluaron separadamente los lavados de las cascaras y el contenido de los
huevos. Previo enriqguecimiento de las muestras, se inocularon en caldos selectivos con ais-
lamientos a las 24 y 48 horas.

No se detect6 Salmonella en ninguna de las muestras, siendo recuperada la cepa patrén de
Salmonella Enteritidis en los controles internos.
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INTRODUCCION

Entre los microorganismos potencialmente
presentes en huevos, los del género Salmonella
son |os Unicos patégenos para el hombre. Algu-
nas cepas de Salmonella, pueden penetrar en los
huevos a través de los ovarios de las gallinas,
pero generalmente lo hacen através de la cascara,
como otras bacterias, en especia cuando lamisma
esté sucia con heces, himeda, o durante el enfria-
miento del huevo, pudiendo alcanzar en el interior
del mismo cifrasdel orden de 108 UFC/g[1].

Aun cuando los huevos frescos sean ingre-
dientes de alimentos que serdn consumidos previa
coccion, cabe destacar laimportancia de un con-
trol microbiol dgico preventivo en vistade laposi-
ble transmisién del agente a otros alimentos que
se consumen crudos [1, 2].

En Espafia, |a causa mas frecuente de enfer-
medades transmitidas por alimentos (ETA) esla
mayonesa casera preparada con huevos frescos.
Salmonella Enteritidis es responsable del 78% de
los brotes de etiologia conocida; 1os huevos 'y
productos aviarios, constituyen el 90% de estos
brotes[3]. A partir de 1986 comienzaaregistrarse
en la Argentina un elevado nimero de ETA cau-
sadas por Salmonella Enteritidis[4, 5].

L as cepas de Salmonella contaminantes de
los huevos, mueren alos pocos dias en salsas y
aderezos écidos. Esto no acontece cuando lama-
yonesano es &cida[1], y esalli donde se pueden
registrar brotes de salmonelosis por consumo de
lamisma

L os alimentos de mayor riesgo son aquellos
gue llevan principalmente huevos crudos en for-
ma de mayonesa artesanal, aderezos, salsagolf y
cremas|[4].

En setiembre de 1992 se registré un brote de
salmonelosis en un restaurante de la ciudad de
Encarnacion (Paraguay) a raiz de la ingesta de
mayonesa casera. El mismo afecté acasi un cen-
tenar de personas. El plato consumido por latota-
lidad de | os intoxicados fue ensalada rusa, sos-
pechandose particularmente de la mayonesa [6].
Consecuentemente se aisl6 Salmonella del ali-
mento original y en el coprocultivo de un pacien-
te. En este Ultimo caso se envi6 lacepaal Institu-
to Nacional de Enfermedades Infecciosas «Dr.
Carlos G. Malbran» para su serotipificacion, co-
rrespondiendo a Salmonella Enteritidis[7].

A raiz de este notorio caso, donde la probable
fuente de contaminacion fue lamateriaprima, y en
vista de que en nuestra zona no se han realizado
estudios al respecto, se decidié iniciar un
relevamiento de la calidad microbiol 6gica de hue-
vos frescos de gallinay productos derivados to-
mados al azar y no asociados aETA.

MATERIALES Y METODOS

Toma de muestras

Se analizaron un total de 264 huevos frescos
de gallinay 24 muestras de comidas elaboradas
con mayonesa casera, presuntamente aptos para
consumo, provenientes de comercios de la ciudad
de Posadas, durante el periodo de un afio.

L as muestras de huevos frescos consistieron
en seis unidades en maples, tomadas al azar y
transportadas al |aboratorio en el mismo recipien-
te de expendio. Las muestras de comidas elabora-
das con mayonesa casera, preparadas en el mo-
mento, procedieron de puestos callejeros y de
comercios expendedores de comidas rapidas o al
paso y setransportaron refrigeradas. El procesa-
miento se efectu6 en formainmediataa su arribo
al laboratorio:
a) Cascaras:. se estudiaron las cascaras de 220
huevos seleccionados al azar a partir de la mues-
tra primaria. Se agruparon en pools de cinco uni-
dadesy se efectud el lavado con 225 ml de agua
de peptonaal 0,1%, en bolsas de polietileno esté-
riles;
b) Contenido: se estudio individualmente el con-
tenido de 44 unidades independientes. Se esterili-
z0 la cascara de un huevo con acohol de 95°, se
flamed y se volcod el contenido asépticamente en
225 ml de agua de peptona al 0,1% y la cascara
fue descartada[3];
¢) Comidas elabor adas con mayonesa casera se
tomaron 25 g de muestras en 225 ml de agua de
peptona al 0,1%. Se homogeneiz6 en forma ma-
nual;
d) Controles: se emplearon como controles en
cada experiencia, los lavados de |las cascaras de
huevos, contenido de los mismosy de mayonesa
gue resultaron negativos, alos que se le sembré
una ansada de Salmonella Enteritidis con el pro-
poésito de descartar solamente fallas operativas,
ya que los medios usados y |a técnica son mun-
dialmente reconocidos.



Aislamiento e identificacion de Salmonella

Serealizo €l preenriquecimiento de las mues-
tras en agua de peptonaal 0,1%, 24 horasa 37°C.
Luego se sembraron 1 ml de los cultivos a Caldo
Selenito Cistina(SC) y aCaldo Tetrationato (TT);
0,1 ml aCaldo Rapapport Vassiliadis (RV), losque
se incubaron durante 24 horas a 37°C |os prime-
rosy a43*Cd RV.

A partir de estos, se estriaron placas de Agar
Eosinay Azul deMetileno (EMB), Agar Salmonella
Shigella (SS), Agar Bismuto Sulfito (BS), Agar
Verde Brillante (VB) y Xilosa Lisina Desoxicolato
(XLD). Seincubaron a 35-37°C durante 24-48 ho-
ras. De cada placa se seleccionaron cinco colo-
nias presuntivas de Salmonella que seinocularon
apicosde Agar Hierro Tres Azlcares (TSl). Lue-
go se continué con laidentificacion bioquimicay
seroldgicade las mismas|[8].

RESULTADOS

No se aislo Salmonella de las muestras estu-
diadas, a pesar de haber logrado unabuena recu-
peracion del microorganismo patrén con todas
|as combinaciones de medios utilizadas.

Como flora acompafiante identificada en cés-
cara, se recuperaron Proteus spp, otras entero-
bacterias, Pseudomonas spp, y Staphylococcus

spp.
DISCUSION

Losresultados de la experiencia coincidieron
en gran medida con lasrealizadas por los investi-
gadores extranjeros y argentinos [3, 4]. Lainci-
dencia de Salmonella en huevos frescos no rela-
cionados con ETA arrojan resultados entre 0-
0,2% en algunos paises desarrollados; segin Pe-
ralesy colaboradores[3] en Espaia0,6%, en India
1%. Como vemos, estos valores que se observan
enlalndiay ain el de Espafia, resultan muy altos
y superan los valores antes mencionados. En la
provincia de Misiones no conocemos que se
haya determinado laincidenciade Salmonellaen
huevos frescos, relacionada con ETA, yaseaen
brotes epidémicos o interepi démicos, para poder
comparar resultados y realizar unajusta aprecia-
cion.

Una bajarecuperacién del microorganismo en
el interior de los huevos puede explicarse por: 1)
resistencia ala penetracion por lacéscaray sus

membranas, y 2) los multiples factores que hacen
gue la clara sea un medio pobre para el creci-
miento microbiano [1].

En nuestro caso la falta de hallazgo de
Salmonella podria explicarse también por labgja
cantidad de huevos analizados y, ademas, porque
no analizamos huevos procedentes de Encarna-
cion que se comercializan en Posadas en forma
clandestina 'y tampoco los provenientes de los
hogares de barrios del conurbano, asi como los
provenientes del interior de la provincia.

El estudio bacteriolégico del interior del hue-
vo serealiz6 antelaposibilidad de aislamiento de
alguna serovariedad de las citadas en labibliogra-
fia. Larecuperacion de Salmonella en las pone-
doras muertas y la transmision transovarica po-
driaexplicar eventualmente el hallazgo. No obs-
tante, se reconoce una menor incidencia en este
caso comparada a la del ingreso de Salmonella
por lacascara[l, 3, 4].

Del andlisis de las comidas surge: 1) en nues-
tro caso, el estudio en distintos periodos no re-
sultd significativo; 2) el muestreo se hizo en luga-
res donde lafabricacién de las comidas serealiza
generalmente en forma inmediata y no de otros
servicios de comidas donde la preparacion se
hace con mucha anticipacién; esto explicaria en
parte lafatade hallazgo de Salmonella; 3) labls-
gueda de Salmonella se deberiaredizar siempre
en casos de brotesy si estos no tuvieran lugar,
realizarlas en forma esporadica con una buena
planificacion.

El brote ocurrido en Encarnacion, segun la
comunicacion de profesionales encargados del
control [6], se debi6 a deficiencias sanitariasy a
insuficiente capacidad de refrigeracion del
eguipamiento que no alcanzaba las temperaturas
reglamentarias, manteniéndose en los 10°C a pe-
sar de tratarse de un dia de baja temperatura
(16°C), siendo coincidente con estudios que sos-
tienen que los factores que contribuyen con mas
frecuencia a la aparicion de brotes asociados a
comidas preparadas son: 1) malas précticas higié-
nicas durante el proceso de elaboracion; 2) expo-
sicion del alimento atemperatura ambiente duran-
te periodos prolongados; 3) insuficiente capaci-
dad de refrigeracion e interrupcion de la cadena
defrio; y 4) la contaminaci6n cruzada por presen-
ciade portadores entre el personal.
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Por otraparte, como |lo sefialaEiguer T. y cola
boradores[4], debemos pensar en “unanecesaria
y efectivavigilancia de Salmonella Enteritidisy e
control delos alimentos de origen aviar”, pero por
sobre todas las cosas debemos evitar las ETA
con medidas preventivas de control, algunas de
las cuales mencionamos a continuacién, tales
como: “répidarecoleccién de huevosluego de la
postura, no usar huevos cascados en la elabora-
¢ion de comidas a menos que sean pasteurizados
posteriormente, interrumpir €l ciclo de infeccién
delasavesen lasgranjas, etc.”.

Para nosotros resultaimportante dejar estable-
cidas las técnicas de trabajo, pensar en mejorar-
las, y tener ladisponibilidad de recursos humanos
para estudios de brotes epidemiol égicos en las
ETA, como un servicio de laFacultad adisposi-
cién de los medios que requieran un estudio al
respecto, en alimentos no carnicos de origen ani-
md.
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