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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 propósito 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). Éstas no es-
taban asociadas directamente a casos de brotes epidémicos de enfermedades transmitidas
por alimentos. Se evaluaron separadamente los lavados de las cáscaras y el contenido de los
huevos. Previo enriquecimiento de las muestras, se inocularon en caldos selectivos con ais-
lamientos a las 24 y 48 horas.
No se detectó Salmonella en ninguna de las muestras, siendo recuperada la cepa patrón de
Salmonella Enteritidis en los controles internos.
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INTRODUCCIÓN

Entre los microorganismos potencialmente
presentes en huevos, los del género Salmonella
son los únicos patógenos 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 a través de la cáscara,
como otras bacterias, en especial cuando la misma
está sucia con heces, húmeda, o durante el enfria-
miento del huevo, pudiendo alcanzar en el interior
del mismo cifras del orden de 108 UFC/g [1].

Aun cuando los huevos frescos sean ingre-
dientes de alimentos que serán consumidos previa
cocción, cabe destacar la importancia de un con-
trol microbiológico preventivo en vista de la posi-
ble  transmisión del agente a otros alimentos que
se consumen crudos [1, 2].

En España, la causa más frecuente de enfer-
medades transmitidas por alimentos (ETA) es la
mayonesa casera preparada con huevos frescos.
Salmonella Enteritidis es responsable del 78% de
los brotes de etiología conocida; los huevos y
productos aviarios, constituyen el 90% de estos
brotes [3]. A partir de 1986 comienza a registrarse
en la Argentina un elevado número de ETA cau-
sadas por Salmonella Enteritidis [4, 5].

Las cepas de Salmonella contaminantes de
los huevos, mueren a los pocos días en salsas y
aderezos ácidos. Esto no acontece cuando la ma-
yonesa no es ácida [1], y es allí donde se pueden
registrar brotes de salmonelosis por consumo de
la misma.

Los alimentos de mayor riesgo son aquellos
que llevan principalmente huevos crudos en for-
ma de mayonesa artesanal, aderezos, salsa golf y
cremas [4].

En setiembre de 1992 se registró un brote de
salmonelosis en un restaurante de la ciudad de
Encarnación (Paraguay) a raíz de la ingesta de
mayonesa casera. El mismo afectó a casi un cen-
tenar de personas. El plato consumido por la tota-
lidad de los intoxicados fue ensalada rusa, sos-
pechándose particularmente de la mayonesa [6].
Consecuentemente se aisló Salmonella del  ali-
mento original y en el coprocultivo de un pacien-
te. En este último caso se envió la cepa al Institu-
to Nacional de Enfermedades Infecciosas «Dr.
Carlos G. Malbrán» para su serotipificación, co-
rrespondiendo a  Salmonella Enteritidis [7].

A raíz de este notorio caso, donde la probable
fuente de contaminación fue la materia prima, y en
vista de que en nuestra zona no se han realizado
estudios al respecto, se decidió iniciar un
relevamiento de la calidad microbiológica de hue-
vos frescos de gallina y productos derivados to-
mados al azar y no asociados a ETA.

MATERIALES Y MÉTODOS

Toma de muestras

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

Las muestras de huevos frescos consistieron
en seis unidades en maples, tomadas al azar y
transportadas al laboratorio 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 rápidas o al
paso y se transportaron refrigeradas. El procesa-
miento se efectuó en forma inmediata a su arribo
al laboratorio:
a) Cáscaras: se estudiaron las cáscaras de 220
huevos seleccionados al azar a partir de la mues-
tra primaria. Se agruparon en pools de cinco uni-
dades y se efectuó el lavado con 225 ml de agua
de peptona al 0,1%, en bolsas de polietileno esté-
riles;
b) Contenido: se estudió individualmente el con-
tenido de 44 unidades independientes. Se esterili-
zó la cáscara de un huevo con alcohol de 95º, se
flameó y se volcó el contenido asépticamente en
225 ml de agua de peptona al 0,1% y la cáscara
fue descartada [3];
c) Comidas elaboradas con mayonesa casera: se
tomaron 25 g de muestras en  225 ml de agua de
peptona al 0,1%. Se homogeneizó en forma ma-
nual;
d) Controles : se emplearon como controles en
cada experiencia, los lavados de las cáscaras de
huevos, contenido de los mismos y de mayonesa
que resultaron negativos, a los que se le sembró
una ansada de Salmonella Enteritidis con el pro-
pósito de descartar solamente fallas operativas,
ya que los medios usados y la técnica son mun-
dialmente reconocidos.
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Aislamiento e identificación de Salmonella
Se realizó el preenriquecimiento de las mues-

tras en agua de peptona al 0,1%, 24 horas a 37ºC.
Luego se sembraron 1 ml de los cultivos a Caldo
Selenito Cistina (SC) y a Caldo Tetrationato (TT);
0,1 ml a Caldo Rapapport Vassilíadis (RV), los que
se incubaron durante 24 horas a 37ºC los prime-
ros y a 43ºC el RV.

A partir de estos, se estriaron placas de Agar
Eosina y Azul de Metileno (EMB), Agar Salmonella
Shigella (SS), Agar Bismuto Sulfito (BS), Agar
Verde Brillante (VB) y Xilosa Lisina Desoxicolato
(XLD). Se incubaron a 35-37ºC durante 24-48 ho-
ras. De cada placa se seleccionaron  cinco colo-
nias presuntivas de Salmonella que se inocularon
a picos de Agar Hierro Tres Azúcares (TSI). Lue-
go se continuó con la identificación bioquímica y
serológica de las mismas [8].

RESULTADOS

No se aisló Salmonella de las muestras estu-
diadas, a pesar de haber logrado una buena recu-
peración del  microorganismo patrón con todas
las combinaciones de medios utilizadas.

Como flora acompañante identificada en cás-
cara, se recuperaron Proteus spp, otras entero-
bacterias, Pseudomonas spp, y Staphylococcus
spp.

DISCUSIÓN

Los resultados de la experiencia coincidieron
en gran medida con las realizadas por los investi-
gadores extranjeros y argentinos [3, 4]. La inci-
dencia de Salmonella en huevos frescos no rela-
cionados con ETA arrojan resultados entre 0-
0,2% en algunos  países desarrollados; según Pe-
rales y colaboradores [3] en España 0,6%, en India
1%. Como vemos, estos valores que se observan
en la India y aún el de España, resultan muy altos
y superan los valores antes mencionados. En la
provincia de Misiones no conocemos que se
haya determinado la incidencia de Salmonella en
huevos frescos, relacionada con ETA, ya sea en
brotes epidémicos o interepidémicos, para poder
comparar resultados y realizar una justa aprecia-
ción.

Una baja recuperación del microorganismo en
el interior de los huevos puede explicarse por: 1)
resistencia a la penetración por la cáscara y sus

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

En nuestro caso la falta de hallazgo de
Salmonella podría explicarse también por la baja
cantidad de huevos analizados y, además, porque
no analizamos huevos procedentes de Encarna-
ción que se comercializan en Posadas en forma
clandestina y tampoco los provenientes de los
hogares de barrios  del conurbano, así como los
provenientes del interior de la provincia.

El estudio bacteriológico del interior del hue-
vo se realizó ante la posibilidad de aislamiento de
alguna serovariedad de las citadas en la bibliogra-
fía. La recuperación de Salmonella en las pone-
doras muertas y la transmisión transovárica po-
dría explicar eventualmente el hallazgo. No obs-
tante, se reconoce una menor incidencia en este
caso comparada a la del ingreso de Salmonella
por la cáscara [1, 3, 4].

Del análisis de las comidas surge: 1) en nues-
tro caso, el estudio en distintos períodos no re-
sultó significativo; 2) el muestreo se hizo en luga-
res donde la fabricación de las comidas se realiza
generalmente en forma inmediata y no de otros
servicios de comidas donde la preparación se
hace con mucha anticipación; esto explicaría en
parte la falta de hallazgo de Salmonella; 3) la bús-
queda de Salmonella se debería realizar siempre
en casos de brotes y si estos no tuvieran lugar,
realizarlas en forma esporádica con una buena
planificación.

El brote ocurrido en Encarnación, según la
comunicación de profesionales encargados del
control [6], se debió a deficiencias sanitarias y a
insuficiente capacidad de refrigeración del
equipamiento que no alcanzaba las temperaturas
reglamentarias, manteniéndose en los 10ºC a pe-
sar de tratarse de un día de baja temperatura
(16ºC), siendo coincidente con estudios que sos-
tienen que los factores que contribuyen con más
frecuencia a la aparición de brotes asociados a
comidas preparadas son: 1) malas prácticas higié-
nicas durante el proceso de elaboración; 2) expo-
sición del alimento a temperatura ambiente duran-
te períodos prolongados; 3) insuficiente capaci-
dad de refrigeración e interrupción de la cadena
de frío; y 4) la contaminación cruzada por presen-
cia de portadores entre el personal.
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Por otra parte, como lo señala Eiguer T. y cola-
boradores [4], debemos pensar en “una necesaria
y efectiva vigilancia de Salmonella Enteritidis y el
control de los 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 continuación, tales
como: “rápida recolección de huevos luego de la
postura, no usar huevos cascados en la elabora-
ción de comidas a menos que sean pasteurizados
posteriormente, interrumpir el ciclo de infección
de las aves en las granjas, etc.”.

Para nosotros resulta importante dejar estable-
cidas las técnicas de trabajo, pensar en mejorar-
las, y tener la disponibilidad de recursos humanos
para estudios de brotes epidemiológicos en las
ETA, como un servicio de la Facultad  a disposi-
ción de los medios que requieran un estudio al
respecto, en alimentos no cárnicos de origen ani-
mal.
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