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Introduccion. El género Salmonella estd constituido por
bacilos cortos Gram negativos no esporoformadores,
anaerobios facultativos. Este microorganismo presenta una
composicién antigénica que se emplea como base para la
identificacion de sus miembros por serotipos o serovares
(Fernandez, 2000). El género tiene tres tipos de antigenos:
somatico (O), flagelar (H) y capsula (Vi). Los antigenos
somaticos son termoestables y su especificidad radica en el
componente polisacarido de la endotoxina, complejo proteina
lipopolisacarido. Los antigenos capsulares o de envoltura s6lo
lo presentan algunas serovariedades de Salmonella (typhi y
dublin). Los antigenos flagelares son proteicos y termolabiles.
Algunos serovariedades s6lo producen un Unico tipo de
antigeno H, en consecuencia, monofasicos. Sin embargo otros
serotipos pueden producir alternativamente dos tipos de
antigenos H, por lo que se denominan biféasicos (Popoff et al.,
2001).

El objetivo de este trabajo Conocer los serotipos de
Salmonella presentes en las hortalizas.

Metodologia. Se analizaron 1700 muestras, (100 de cada
una de oas 17 tipos de hortalizas) (berros, betabel, apio,
brécoli, calabacita, cebolla blanca, cilantro, col, coliflor,
espinaca, lechuga orejona, lechuga romana, papa,
papaloquelite, perejil, perejil chino y verdolaga), adquiridas
en la Central de Abastos de la Ciudad de México. Para llevar
a cabo el analisis microbioldgico se utiliz6 la metodologia
sefialada en el BAM-FDA (1995). Para determinar la
serovariedad, las cepas identificadas como Salmonella spp
fueron enviadas al Instituto de Diagnéstico y Referencia
Epidemiologica de la SSA.

Resultados y discusion. El aislamiento para Salmonella fue
del 5.7%,. con un total 72.4% para cepas tipificables y 27.6%
para no tipificables. Los porcentajes de serovariedades
identificadas son presentadas en la tabla 1.

El conocimiento de la epidemiologia de la salmonelosis a lo
largo del tiempo constituye la principal herramienta para el
control sanitario de esta enfermedad, causa principal de las
toxiinfecciones alimentarias. Las variaciones en la frecuencia
de serovariedades de un pais a otro, tiene importancia cuando
en las areas no se ha alcanzado las condiciones de
saneamiento e higiene adecuado, asimismo no cuentan con
medidas de salud publica 6ptimas.

Tabla 1 Porcentajes de serotipificacion de cepas de Salmonella
aisladas de hortalizas.

Serovar Proporcion Serovar Proporcién

Typhimurium 23.94 Edimburg 4.22
Arizona 16.9 Enteritidis 2.81
Cholerasuis 16.9 Salame 2.81
Gallinarum 11.26 Typhi 1.4
Anatum 9.75 Pollorum 1.4
Houtenae 9.75 Bongor 1.4
Agona 4.22 C1 flagelar b 1.4

La importancia de las serovariedades identificados radica en que
pueden llegar a estar involucrados en cuadros entéricos, tal es el
caso de Enteritidis, Typhimurium y Anatum, asi como
enfermedades tificas (S. paratyphi B). Los serotipos mas
frecuentes en México, tanto en muestras clinicas como de
alimentos son: typhimurium, enteritidis, derby, agona y anatum,
lo cual concuerda con los resultados obtenidos con excepcion de
Derby que no aislamos. Desde el punto de vista epidemiolégico
es necesario conocer cuales son los serovariedades circulantes y
los de nueva introduccion, para poder determinar las acciones de
prevencion (Gutiérrez et al, 2000). En este estudio se aislo en
mayor proporcion a la serovariedad typhimurium con un 23.9%.
El incremento de éstas y de otras serovariedades es el resultado
de una combinaciéon de factores que se relacionan con el
desarrollo en la industrializacion en todas las fases de
produccion de alimentos, cambios en las practicas de manejo,
almacenamiento, distribucion y preparacion de los mismos.
Estas variaciones han tenido como consecuencia nuevos
problemas en la higiene de los alimentos al originar una facil
diseminacién de Salmonella spp., asi como de otros gérmenes
patégenos (Acha et al., 2001).En mayor proporcién también se
aisl6 cholerasuis, arizona (16.9%), gallinarum (11.1%), anatum
y houtenae (9.7%) ademas de 9 serotipos que también son
importantes clinicamente, ya que tienen el mismo potencial de
causar enfermedad que los que se aislan con mayor frecuencia.

Conclusiones:Se demostr6 la presencia de Salmonella en
hortalizas. Se identificaron 14 diferentes serovariedades.

La serovaredad que se aislé en mayor proporcion fue
typhimurium.
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