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Resumen

La relación existente entre una inadecuada manipulación de los alimentos y la producción de
infecciones gastrointestinales a través de éstos, ha sido ampliamente demostrada y una gran varie-
dad de microorganismos entre ellos Salmonella spp. está asociada a esta transmisión. El propósito
de esta investigación fue detectar la prevalencia de Salmonella a partir de muestras de heces en
manipuladores de alimentos que laboran en dos comedores universitarios del estado Zulia. Entre
los meses abril y julio del año 2009, se cultivaron 40 muestras de heces de individuos asintomáti-
cos de ambos sexos y diferentes edades. El aislamiento e identificación bioquímica y serológica se
realizó siguiendo la metodología convencional. Las pruebas de susceptibilidad a los agentes anti-
microbianos se efectuaron según el método de difusión del disco siguiendo los criterios estableci-
dos por el CLSI. Del total de muestras procesadas 4 de ellas (10%) resultaron positivas para el gé-
nero Salmonella, 3 (75%) correspondientes al serogrupo B y 1 (25%) resultó ser al serogrupo E1. El
50% de las cepas mostró resistencia a ampicilina. La presencia de Salmonella en las heces de los
manipuladores constituye un grave problema de salud pública, que no debe pasar desapercibido
debido a su elevada infectividad y a su asociación a brotes importantes.
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Abstract

The relationship between inadequate food handling and the production of gastrointestinal in-
fections has been amply demonstrated, and a variety of organisms, including Salmonella, are asso-
ciated with this transmission. The purpose of this research was to detect the prevalence of Salmo-
nella in stool samples from food handlers who work in two dining rooms at the Zulia state univer-
sity. Between April and July of 2009, 40 samples were cultured from stools of asymptomatic indi-
viduals of both sexes and different ages. Isolation, biochemical and serological identification were
performed using conventional methodology. Tests for susceptibility to antimicrobial agents were
done using the disk diffusion method, following criteria established by the CLSI. Of the total sam-
ples processed, four of them (10%) were positive for Salmonella 3, (75%) for serogroup B and 1
(25%) for serogroup E1. 50% of the strains were ampicillin resistant. The presence of Salmonella in
the stools of food handlers is a major public health problem that should not go unnoticed due to its
high infectivity and association with major outbreaks.

Keywords: Salmonella, food handlers.

Introducción

La inocuidad alimentaria es en la actua-
lidad una preocupación mundial y una de las
metas prioritarias de organismos, tanto na-
cionales como internacionales; a pesar de
ello, las enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETA) se encuentran entre los
principales problemas de salud pública (1).
De hecho, la Organización Mundial de la Sa-
lud (OMS), estima que para el año 2008, 3,3
millones de personas fallecieron por causa de
enfermedades diarreicas, en la mayoría de
los casos, atribuidas al consumo de agua y ali-
mentos contaminados por falta de higiene en
la manipulación de los mismos (2).

En Venezuela, la existencia de comedo-
res en diferentes Universidades del país, sur-
gen como un beneficio estudiantil, dedicado a
proveer asistencia alimentaria, los cuales
brindan una dieta balanceada y adecuada,
para garantizar los requerimientos proteico-
energéticos diarios necesarios y así, propiciar
un mejor rendimiento académico. En una uni-
versidad del estado Zulia, actualmente están en
funcionamiento 2 comedores universitarios
que atienden a más de 3.000 estudiantes, be-
neficiando a una gran población estudiantil.

Estos comedores, son coordinados por
nutricionistas que se encargan de velar por el
buen funcionamiento y calidad nutricional
de los alimentos servidos, así como también
de la seguridad alimentaria de estos. No obs-
tante, es importante destacar que la seguri-
dad de los alimentos depende en gran medi-
da de las adecuadas prácticas de higiene en
toda la cadena alimentaria, desde la produc-
ción hasta la mesa del consumidor. Sin em-
bargo, se ha reconocido que el factor mayor-
mente involucrado en la preparación y la
conservación de los alimentos, es la manipu-
lación de los mismos.

En Venezuela, las buenas prácticas de
fabricación de alimentos están reguladas por
el Ministerio del Poder Popular para la Salud
(MPPS), el cual implementa cursos sobre el
manejo de alimentos y la obtención de un
permiso o certificado de salud que los acredi-
ta aptos para manipular alimentos. Sin em-
bargo, el hecho de obtener este permiso, no
garantiza que en un momento dado ocurran
enfermedades transmitidas por alimentos,
sino más bien el manipulador debe estar
consciente de la gran responsabilidad de su
actividad laboral, procurando que todos sus
hábitos y prácticas proporcionen la mayor
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asepsia posible y así evitar una posible conta-
minación de los alimentos (3).

Entre las bacterias frecuentemente aso-
ciadas a este tipo de transmisión se incluyen
a Salmonella spp., Staphylococcus aureus y
algunas especies de Clostridium. Además de
los llamados patógenos emergentes:
Campylobacter spp., Listeria monocytoge-
nes y algunas especies de Escherichia coli (2).

La presencia de bacterias como E. coli,
Enterobacter cloacae y otras bacterias de
origen fecal en las manos de manipuladores
de alimentos indican una higiene muy defi-
ciente durante la manipulación de los mis-
mos. De hecho, la presencia de este indicador
de contaminación fecal en las manos de uno
de los manipuladores que manejan comedo-
res masivos como los universitarios, consti-
tuye un riesgo para los estudiantes consumi-
dores de los alimentos, porque E. coli forma
parte de la microbiota intestinal del humano,
sin embargo, existen cepas patógenas, como
Salmonella spp. que pueden ser causantes de
brotes epidémicos importante (4).

Se han realizado estudios a nivel mun-
dial que demuestran la importancia de los
manipuladores como transmisores de Sal-
monella. En Sudán, se analizó la prevalencia
de portadores de bacterias patógenas y para-
sitosis intestinales en 518 manipuladores de
alimentos en la ciudad de Omdurmán, en-
contrándose un 30% de positividad en estos
manipuladores, ocupando las especies de
Salmonella (12%) el segundo de los microor-
ganismos aislados (5). Por otra parte, en los
manipuladores de alimentos de diversos co-
medores en la India se encontró un 16.66%
de positividad para Salmonella,spp. siendo
la mayoría de las cepas aisladas resistentes a
diversos agentes antimicrobianos (6).

Contradictoriamente, en Etiopia (Áfri-
ca), donde las precarias condiciones higiéni-
co-sanitarias, influyen de manera importan-

te en la frecuente aparición de diarreas en la
población de este país, no se encontraron es-
pecies de Salmonella en 127 manipuladores
de alimentos de la Universidad de Gondar.
Pero, sí estuvieron presentes otras entero-
bacterias, tales como Shigella spp. (3,1%) y
elevados porcentajes de parásitos intestina-
les (7).

Latinoamérica no escapa de esta reali-
dad, Florez y cols (2008), en un estudio más
completo realizado en cinco ciudades de Co-
lombia se analizaron 1.522 manipuladores de
alimentos a quienes se les hizo control micro-
biológico de manos y, a 1.286, examen copro-
lógico y coprocultivo. Los autores encontra-
ron parásitos intestinales en 26,9%; 49
(3,8%) fueron positivos para parásitos pató-
genos, 6 (0,46%) para enterobacterias pató-
genas y 8 (0,52%) cultivos se aislaron
Staphylococcus aureus. En relación a Sal-
monella spp., 4 (0,31%) de los manipulado-
res estudiados resultaron positivos para este
microorganismo. (8).

En nuestro país, son poco estudios dis-
ponibles; no obstante, se ha demostrado la
presencia de enterobacterias patógenas en
manipuladores de alimentos como el realiza-
do en Cumaná, donde se evaluaron microbio-
lógicamente muestras de heces y manos de
128 manipuladores de alimentos en tres co-
medores públicos, encontrándose un 7,5% de
positividad para Salmonella spp. (4).

En virtud de la baja documentación
existente en nuestro país que ponga en evi-
dencia la presencia de Salmonella spp. en
manipuladores de alimentos de los comedo-
res universitarios, y en respuesta a la elevada
afluencia de estudiantes a estos comedores,
la presente investigación se planteó determi-
nar la presencia de Salmonella spp. en mues-
tras de heces de manipuladores de alimentos
en los comedores de una universidad del es-
tado Zulia.
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Materiales y métodos

Población
Estuvo representada por 40 manipula-

dores de alimentos que laboran en dos come-
dores de una universidad del estado Zulia.

Recolección de las muestras
Durante el período comprendido entre

los meses de abril y julio del año 2009 se le
solicitó a los manipuladores participantes en
el estudio una muestra de heces para cultivo
bacteriológico. Se les entregó un envase plás-
tico estéril apropiado, y se les dieron las ins-
trucciones para la recolección de las mues-
tras, las cuales fueron trasladadas al Centro
de Referencia Bacteriológica del Servicio Au-
tónomo Hospital Universitario de Maracaibo
(SAHUM) para su inmediato procesamiento.

Procesamiento de las muestras
A su llegada al laboratorio, las muestras

fueron inoculadas en los medios selectivos:
Salmonella Shigella Agar (SSA), Xilosa Lisi-
na Desoxicolato (XLD), Mac Conkey (MC), y
en el medio de enriquecimiento Caldo Seleni-
to F (CSF). Las placas fueron incubadas a
35-37°C durante 24 horas y el caldo selenito
se incubó a la misma temperatura durante
6-18 horas, y a partir de éste se repicaron pla-
cas de MC, XLD y SSA.

Aislamiento e identificación
de Salmonella

Las colonias compatibles con Salmonel-
la creciendo en los medios XLD, SSA, MC,
fueron subcultivadas utilizando una misma
colonia, a medios Triple Azúcar Hierro (TSI)
y Lisina Hierro Agar (LIA), los cuales se incu-
baron durante 18 a 24 horas a 35°C. Las com-
binaciones TSI y LIA compatibles fueron
identificadas bioquímicamente empleando

los esquemas bioquímicos descritos por la
American Society for Microbiology (9).

Las cepas identificadas bioquímicamen-
te como Salmonella fueron inoculadas en
Agar Nutritivo en tubo para su identificación
serológica y en Caldo Soya Tripticasa (CST)
para realizar las pruebas de susceptibilidad a
los agentes antimicrobianos. Para determi-
nar el grupo serológico se empleó la prueba
de aglutinación en lámina mediante la identi-
ficación de los antígenos somáticos y flagela-
res según el esquema de Kauffman y White,
con el uso de antisueros comerciales (Difco)
(9, 10).

Pruebas de susceptibilidad
a los agentes antimicrobianos

Fueron realizadas siguiendo la metodo-
logía descrita por Kirby & Bauer. Los antibió-
ticos probados fueron: Ampicilina (AM), Clo-
ranfenicol (C), Trimetropim/Sulfametoxasol
(SXT), Acido Nalidixico (NA), Nitrofurantoi-
na (F/M), Ciprofloxacina (CIP), Amoxacili-
na/Acido clavulanico (AMC), Aztreonam
(ATM), Cefotaxima (CTX), Ceftazidima
(CAZ), Ceftriaxona (CRO), Cefpodoxima
(CPD). La lectura de los halos de Inhibición
expresados en milímetros, se analizaron con
las tablas estándares, según el criterio esta-
blecido por Clinical and Laboratory Stan-
dards Institute (CLSI) (11).

Análisis estadístico
Los resultados fueron expresados en

números y porcentajes, representados en
gráficos y tablas.

Resultados

De las 40 muestras estudiadas, 4 (10%)
resultaron positivas para Salmonella (Gráfi-
co 1).
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De acuerdo a la distribución serológica
de las especies de Salmonella aisladas en la
presente investigación, como se observa en el
grafico 2, de las 4 cepas aisladas, 3 (75%) fue-
ron del serogrupo B, y 1 cepa (25%) fue iden-
tificada como serogrupo E1.

En relación al comportamiento frente a
los agentes antimicrobianos, el 50% de las ce-
pas de Salmonella spp. aisladas, mostró re-
sistencia solo a la ampicilina, siendo sensi-
bles a los demás antibióticos probados.

Discusión

El porcentaje (10%) de positividad para
Salmonella spp., encontrado en la presente
investigación, representa un aporte impor-
tante por tratarse de personas que manipu-
lan alimentos en comedores donde son aten-
didos más de 3000 estudiantes.

Cabe destacar que la presencia de Sal-
monella spp. en los manipuladores de ali-
mentos en estos comedores universitarios
pone en evidencia el estado de portador en
estas personas, lo cual indica que en algún
momento determinado pueden ocasionar
una contaminación de los alimentos si las
medidas higiénicas no son adecuadas y con-
secuentemente provocar brotes epidémicos
(2, 12).

Estos resultados son similares a otros
estudios como el realizado en la India (2005),
donde los autores encontraron una positivi-
dad para Salmonella spp. en el 16,66% de los
manipuladores de alimentos estudiados en el
Distrito Tamil Nadu de Namakkal (6).

De igual modo, Saeed y Hamid (2010),
en Sudan encontraron un 12% (62/518) de
positividad para Salmonella spp. en los ma-
nipuladores de alimentos estudiado por ellos
(5), lo cual coincide con nuestros hallazgos.
En nuestro medio, Valdivieso y col. (2006)
consiguieron porcentajes ligeramente meno-

res a los encontrados en el presente estudio,
ya que detectaron especies de Salmonella en
el 7,5% (3/40) de las muestras de heces de los
manipuladores de alimentos de tres comedo-
res en la ciudad de Cumaná (4).

Kasmera 39(2): 98 - 106, 2011

102 Sandrea et al.

4; 10%

Negativas

Salmonella spp

36; 90%

Gráfico 1. Aislamiento de Salmonella en
manipuladores de alimentos de
dos comedores universitarios
del estado Zulia. Abril-Julio de
2009.

1; 25%

3; 75%

Salmonella serogrupo B

Salmonella serogrupo E1

Gráfico 2. Distribución por grupo serológi-
co de Salmonella spp. en mani-
puladores de alimentos de dos
comedores universitarios del es-
tado Zulia. Abril-Julio 2009.



Contrariamente, se han reportados re-
sultados muy inferiores a los encontrados en
este estudio, como el realizado por Asghar y
col. (2006) quienes en los manipuladores es-
tudiados por ellos detectaron menos del 1%
(2 cepas de Salmonella spp.) en la población
de Makkah (Arabia Saudita) (13).

En el país vecino, Colombia, Florez y
cols (2007) detectaron un porcentaje de posi-
tividad para Salmonella spp. más bajo que lo
encontrado en la presente investigación
(0,23%) (8); incluso hay estudios donde no se
han detectado la presencia de especies de
Salmonella en manipuladores de alimentos
(7, 14, 15). No obstante, la ausencia de Salmo-
nella spp. en heces en manipuladores de ali-
mentos no es indicativo de una buena prácti-
ca durante el manejo de los alimentos, ya que
pueden existir o prevalecer otros patógenos
intestinales que en un momento dado puede
ocasionar brotes gastrointestinales impor-
tantes (2, 12).

Ahora bien, esto no debe pasar desaper-
cibido debido a la alta infectividad de este mi-
croorganismo, como lo confirma Khuri-Bu-
los y col. (1994), quienes demostraron que
Salmonella spp. era capaz de permanecer en
las heces de individuos sanos por largos pe-
ríodos, lo que representa un peligro para la
salud de los consumidores (16).

Cabe resaltar que según la clasificación
de Kauffman-White, vigente hasta febrero de
2007, el grupo serológico B incluye más de
60 serotipos entre los cuales se pueden men-
cionar: S. paratyphi B, S. tripoli, S. canadá,
S. java, S. agama, S. typhimurium, S. abor-
tus, S. agona, entre otras; mientras que, el
grupo serologico E1, engloba a más de 25
serotipos entre las que se destacan: S. kalina,
S. butantan, S. alleron, S. huyudsta, y S. ox-
ford (10). Se ha señalado que entre los sero-
grupos de Salmonella spp. aislados de ali-
mentos que han sido involucrados en las en-

fermedades transmitidas por alimentos
(ETA) durante el período 2000 y 2008, se
mencionan a los grupos C1 y E (17).

Diversos estudios realizados a nivel
mundial han demostrado la gran variedad de
serotipos y serovariedades de Salmonella
spp. presentes en manipuladores de alimen-
tos. Florez y col. (2007), encuentran que de
las 4 cepas aisladas en su investigación, 1
(25%) fue S. agona, 1 (25%) S. paratyphi, 1
(25%) resultó S. uganda y 1 (25%) fue catalo-
gada como Salmonella spp., y como puede
notarse, la mayoría de las cepas de Salmonel-
la spp. aisladas están ubicadas en el grupo se-
rológico B, de acuerdo a la clasificación de
Kauffman-White, lo que concuerda con la
presente investigación donde la mayoría de
las cepas aisladas fueron de ese grupo seroló-
gico (8).

No obstante, Feglo y col. (2004) (18) ob-
servó resultados contrarios a lo reportado en
la presente investigación, ya que entre los se-
rogrupos de Salmonella spp. aislados, 3
(50%) fueron S. typhi y las otras tres resulta-
ron como especies no tifoideas. De igual
modo, en un estudio realizado en Brasil en el
año 2010, encontraron que las muestras de
origen humano analizadas durante el perio-
do 1991 a 2008, se detectaron 47 serogrupos
de Salmonella, siendo S. typhi (58,9%), S.
enteritidis (5,4%) y S. saintpaul (2,5%), las
más frecuentemente encontradas (19).

Sin embargo, la sola presencia de espe-
cies de Salmonella en las heces de personas
que manipulan alimentos, sobre todo en co-
medores colectivos como los universitarios,
es un importante hallazgo y habla de la baja
vigilancia que en estos comedores existe, a
pesar de la existencia de normativas tanto
nacionales, como el Ministerio del Poder Po-
pular para la Salud (MPPS) y los propios en-
tes involucrados con la calidad de estos co-
medores.
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Lo anterior es reforzado por Corrales y
col. (2008), cuyos resultados no demostró la
presencia de Salmonella spp. en manos ni
guantes de los operarios, sin embargo los au-
tores evidenciaron una variedad significativa
de microorganismos patógenos para consu-
mo humano, entre ellos Escherichia coli.
(20).

El tratamiento de elección para Salmo-
nella siempre ha sido la ampicilina, pero la
creciente aparición de resistencia a este anti-
biótico desde el año 2000 ha limitado su uso
(21). Quizás una de las causas de esta crecien-
te resistencia sea debido a que este agente an-
timicrobiano constituía la elección para el
tratamiento de las diarreas de viajero, auna-
do al uso de este antibiótico en animales de
experimentación (22) y en humanos a su uso
masivo e indiscriminado (23).

Lo antes dicho, es constatado por
Senthilkumar y Prabakaran (2005), los cua-
les encuentran serogrupos de Salmonella
spp. multiresistentes, considerando los auto-
res que la India es un país cuyas condiciones
higiénico-sanitarias son deficientes y los há-
bitos alimentarios propios de su costumbre,
influyen notablemente en la incidencia de
diarreas que requieren tratamientos frecuen-
tes con antibióticos y en respuesta a ellos, las
cepas adquieren mecanismos de resistencia a
diferentes antibióticos (6).

En el estudio realizado por Zamora y
col. (2006), el perfil de sensibilidad a antibió-
ticos para Salmonella spp. aisladas en su in-
vestigación a partir de muestras tanto de ori-
gen clínico como alimentario, mostraron una
resistencia a antibióticos betalactámicos que
variaron entre 12.5% para amoxicilina-ácido
clavulánico, 15% para amoxicilina y un 17.5%
para cefalexina (24).Cabe resaltar que una
única cepa de Salmonella spp. aislada por es-
tos autores presentó resistencia a ampicilina,

teniendo un comportamiento similar las dos
cepas de Salmonella spp. resistentes en esta
investigación.

Conclusiones y
recomendaciones

La presencia de especies de Salmonella
en los comedores universitarios, es indicativo
de la baja calidad de los programas preventi-
vos de enfermedades trasmitidas por alimen-
tos en la universidad, por lo que estos resulta-
dos proporcionan una valiosa información
epidemiológica que revela la necesidad de in-
tensificar los controles higiénico-sanitarios
en los comedores universitarios.

Resulta fundamental implementar mé-
todos de evaluación para la observación de
los hábitos de manipulación de alimentos en
los comedores universitarios.

De igual modo, se recomienda orientar a
los manipuladores sobre las graves conse-
cuencias y riesgos que corren los consumido-
res al ingerir alimentos contaminados por
microorganismos.
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