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La Salmonelosis es una zoonosis de gran importancia en sanidad alimentaria, motivo por el cual
esta sometida a vigilancia y control. En épocas precedentes, la normativa legal en vigor hacia
referencia particularmente a los centros de sacrificio y despiece. A fecha de hoy se prefiere aplicar
el concepto de seguridad alimentaria a toda la cadena de produccién. Es decir, desde la granja a la
mesa, o incluso desde el pienso a la mesa, incluyendo en dicho control las materias primas
utilizadas para la fabricacion de ese pienso, sin olvidar el animal y su origen, el lugar donde se cria
y el personal que lo atiende. El control integral del proceso esta siendo reconocido como la unica
solucion existente para garantizar realmente la seguridad de los alimentos.

0s requisitos minimos para el
control de Salmonella fueron
establecidos a nivel comuni-
tario en la  Directiva
92/117/CEE. Afos mas tarde
se publicé la Directiva Comunitaria
2003/99/CE. Esta Directiva destaca la
obligatoriedad, por parte de los Estados
Miembros, de aplicar medidas de vigi-
lancia de los agentes productores de
zoonosis en la totalidad de la cadena ali-
mentaria. Esta Directiva ha sido com-
pletada con los siguientes Reglamentos:
* Reglamento 2160/2003, que esta-
blece el uso de métodos especificos
para el control de la presencia de
Salmonella en las granjas de porci-
no en todos los paises europeos y
prevé que a partir del ano 2008
sera obligatoria la aplicacion de
pruebas de deteccion y certifica-
cion, tanto para los cerdos destina-
dos al matadero como para las
reproductoras.

® Reglamento 183/2005 que fija los
requisitos en materia de higiene de
piensos, estableciendo la necesidad

de fijar criterios microbiologicos.
Con el fin de armonizar los diferentes
programas nacionales de control
demandados en este Reglamento, con
fecha 12 de julio de 2005, fue publicado
el Reglamento (CE) 1091/2005 de la
Comision en funcion del cual se prohibe
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el uso de antimicrobianos con fines pre-
ventivos de control, y puntualiza que
sOlo podran ser utilizadas para este fin
vacunas atenuadas de Salmonella, de
las que el fabricante debe disponer de
un método adecuado para distinguir,
desde el punto de vista bacteriologico,
las cepas silvestres de Salmonella de las
cepas vacunales.

Programas de control

Los métodos de control deben ser pro-
puestos por los productores y quedan
supeditados a la aprobacion de las auto-
ridades competentes. Sabemos que Sal-
monella puede entrar y estar presente
en cualquier punto de la cadena alimen-
taria, desde las materias primas al pien-
so, pasando por la granja, el matadero,
la industria céarnica, el canal de distribu-
cion o la cocina donde se va a guisar la
carne. Es por ello que un plan de con-
trol de Salmonella en el porcino exigira
la coordinacion de diferentes programas
de control, uno para la fabrica de pien-
sos, otro para cada fase de crianza a
nivel de granja, un tercero para el mata-
dero, un cuarto para cada una de las
industrias céarnicas, otro para el canal de
distribucion o para la carniceria donde
se trocea la carne, por no olvidar, en
altima instancia, la cocina donde se
manipulan y cocinan la carne y sus deri-
vados.

Como fase previa al establecimiento
de un programa de control sera necesa-
rio estudiar cada uno de los procesos
desarrollados por ese productor (de
pienso, de animales, de piezas de carne,
de derivados carnicos, etc.). Conocido
el proceso, se analizaran los riesgos y se
estableceran los puntos criticos de con-
trol, para a continuacidén proponer un
programa de actuaciones con el fin de
suprimir o controlar los riesgos estable-
cidos.

En este articulo vamos a abordar el
primer eslabon de la cadena alimenta-
ria, la fabricacion de piensos. En sucesi-
vas entregas iremos desgranando el
resto de los eslabones de la produccion
de carne.

Puntos criticos en la produccion
de pienso
La higiene microbioldgica del pienso es
un requisito indispensable en un plan de
control de Salmonella, ya que constitu-
ye un posible foco de infeccion de la
granja de produccion porcina.
La contaminacion del pienso puede
venir dada por varios motivos como:
e Uso de materias primas contamina-
das.
e Manipulacion no higiénica por
parte de los operarios.
e Manipulacion en equipos contami-
nados.



Pellets de pienso.

Cultivo selectivo para
identificaciéon de
Salmonella.

 Uso de aire contaminado para el enfriado del pienso tras su

extrusion, compresion, etc.

* Almacenaje en silos contaminados

* Contacto del pienso con pajaros, roedores, insectos y otros

animales.

* Traslado a la granja en vehiculos contaminados.

Con el fin de evitar o controlar cada uno de estos puntos criti-
cos se pueden aplicar diferentes medidas, tales como el control de
materias primas, la higienizacion de los piensos y el cumplimien-
to de las medidas de bioseguridad de la instalacion.

Aunque la mayoria de las cepas de Salmonella detectadas en el
pienso no son susceptibles de originar enfermedad en los anima-
les o en el hombre, su presencia es indicativo de una mala higiene
la cual redunda en una mala calidad del pienso.

En el programa danés para el control de Salmonella se reali-
zan, de forma obligatoria, pruebas de Salmonella por muestreo
de los productos terminados y de cada una de las etapas mas
importantes del proceso de fabricacion. También es obligatoria la
aplicacion de calor (81 °C) al producto terminado, con el fin de
higienizarlo. Estas medidas parecen ser eficaces ya que en Dina-
marca la tasa de resultados positivos en los piensos para cerdos
ha pasado del 0,3% en 2000, al 0,1% en 2001, y al 0% en 2002.
(Yamamoto, 2004).

Control de las materias primas

Algunas materias primas son mas susceptibles de contaminacién
que otras. Las proteinas de origen animal son ingredientes criti-
cos con gran variabilidad en su grado de contaminacién (desde
<1% hasta 50%) en funcion de la higiene del proceso de obten-
cion, instalaciones o transporte. También, los productos de olea-
ginosas pueden mostrar tasas importantes de contaminacion,
debido a la posible presencia del patdgeno en el proceso indus-
trial de obtencion (desde un 6% hasta un 10%). Los cereales
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Figura 1. Elementos que debe incluir un programa para el control de la contaminacién por

Salmonella (Aucejo, 2006).

La higiene microbiolégica del pienso es un
requisito indispensable en un plan de
control de Salmonella, ya que constituye
un posible foco de infeccion de la granja

serian el grupo de materias primas con
una menor presencia de Salmonella
(<1,5%), mientras que subproductos
de cereales como la cuarta, pueden pre-
sentar altas tasas de contaminacion en
funcion de las instalaciones de las que
proceden (de O hasta 30%). A pesar de
ser conscientes de estos hechos, evitar
la entrada de Salmonella a través de las
materias primas es muy dificil ya que es
practicamente imposible efectuar el
analisis microbiologico de todas las que
entran en una fabrica de pienso. La
compra a proveedores autorizados tam-
poco garantiza su ausencia pues la dis-
tribucion irregular del patogeno en la
materia prima hace que resultados
negativos del muestreo estadistico solo
representen una garantia parcial
(Coma, 2001).

Teniendo en cuenta estos hechos
deberemos establecer un programa de
control en el cual se llevara a cabo,
como minimo, el control microbiologi-
co de las materias primas de mayor ries-
go, en particular aquellas que se utilizan
en mayor cantidad. Para ello se reco-
mienda confeccionar un listado que
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incluya como minimo el nombre de las
materias primas, las cantidades consu-
midas anualmente, su destino y el riesgo
con respecto a la presencia de Salmone-
lla. Ello permitira establecer una priori-
dad en cuanto a la necesidad y frecuen-
cia de control de cada materia prima.

Higienizacién de los piensos
La falta de garantias originada por las
dificultades en el control de las mate-
rias primeras puede ser compensada
mediante la aplicacion de medidas
higienizantes sobre el pienso, basados
en la termosensibilidad de Salmonella.
La higienizacion o descontaminacion
del pienso puede conseguirse mediante
procesos tecnoldgicos tales como la
doble granulacion, aglomeraciéon por
compactacion, expander con o sin gra-
nulacién, o la extrusion. Todos ellos
combinan temperatura, humedad, pre-
sion y tiempo de duracion del proceso y
permiten esterilizar el pienso. Una vez
alcanzado este punto es fundamental
controlar las contaminaciones cruza-
das, pues el pienso higienizado es alta-
mente sensible a nuevas contaminacio-

nes, especialmente en presencia de
calor y humedad.

Cumplimiento de las medidas de
bioseguridad durante la produccién
y el transporte

Estas medidas deben incluir:

* Limpieza e higiene del personal, de
las instalaciones, de los equipos,
de los silos y, en particular, de los
vehiculos de transporte.

e Revision y mantenimiento de equi-
pos (incluidos los de tratamiento
de aire y de agua).

e Control de roedores y de insectos
en instalaciones y silos.

e Aislamiento de instalaciones y silos
frente a pajaros y otros animales.

e Otras medidas incluidas en el plan
de bioseguridad de la instalacion.

Las medidas de bioseguridad son

importantes a lo largo de todo el proce-
so de fabricacion de piensos, pero en
particular tras su higienizacion, ya que
éste puede contaminarse rapidamente
al entrar en contacto con pienso, mate-
rias primas, aire o equipos contamina-
dos. Por ello, los flujos de produccion
nunca deben cruzarse y es de vital
importancia la calidad microbiologica
del aire de desecacidn, y la limpieza de
los equipos de fabricacion y envasado,
y del camion de transporte. Tras fabri-
car un lote de producto o tras el trans-
porte a granel con un camion de un
lote, debemos proceder a limpiar y
sanitizar. Los programas de limpieza
entre lotes deben ser adecuados para
asegurar la ausencia de bacterias como
Salmonella, E. coli, Campilobacter, etc.
Todo ello hace que sea importante
mantener unas buenas practicas de lim-
pieza y de higiene, la aplicacion perio-
dica de programas de desratizacion y
desinsectacion, un transporte y almace-
namiento hermético y el seguimiento de
procesos productivos todo dentro/todo
fuera que eviten la recontaminacion.

Para efectuar un seguimiento de la

efectividad del plan de control de Sal-
monella en la fabrica de pienso, se
recomienda realizar un muestreo perio-
dico (semanal, por ejemplo) de los pun-
tos de la instalacion donde el creci-
miento de Salmonella es mas probable,
tales como las piqueras de descarga de
materia prima, el polvo retenido en los
filtros de aspiracion, los finos del
enfriador, restos de producto en el
fondo de los elevadores o parte supe-
rior de silos de producto final (Coma,
2001).@




