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Los piensos animales estan frecuentemente
contaminados por Enterobacterias, y mas
especificamente por Salmonella, y pueden infectar a los
animales en granja, con la siguiente contaminacion de las
canales y la aparicion de brotes de enfermedades
infecciosas en los seres humanos. Conseguir fabricar
pienso controlado microbiolégicamente es esencial para
lograr un control eficaz de dichas infecciones.

a alimentacion animal juega un

papel importante en la exposi-

cion y transmision en granjas de

contaminaciones microbianas,
especialmente Salmonella, al tratarse de
una via principal de introduccién de in-
fecciones. El control de la higiene mi-
crobiolodgica del pienso es basico en la
aplicacién de cualquier programa de
control de Salmonella. Teniendo en
cuenta que los ingredientes son la prin-
cipal fuente de contaminacion en la fa-
bricacion de piensos, el primer paso
para garantizar la produccion de un
pienso controlado microbioldgicamente
es la entrada de materias primas con una
buena calidad higiénica.

Riesgo de contaminacion por
Salmonella en materias primas
Aunque se describen distintos rangos de
contaminacion entre paises, la contami-
nacion por Salmonella es relativamente
alta, y puede aislarse en una amplia va-
riedad de alimentos destinados a anima-
les, tanto de origen vegetal como animal.
Segun su naturaleza, algunas mate-
rias primas son mas susceptibles de con-

Factores que inciden en la
contaminacion por
Salmonella en el pienso

taminacién que otras. A los productos
proteicos de origen animal como la ha-
rina de pescado, se les ha asociado una
tasa mayor de contaminacion por Sal-
monella. Respecto a los ingredientes ve-
getales, la contaminacion se centra prin-
cipalmente segun estudios, en productos
proteicos como las harinas de oleagino-
sas (soja, girasol y algodon) (Mcllroy,
2000). También se detectan mayores ni-
veles de contaminacion en subproductos
de cereales como el salvado de trigo. En
cambio, los granos de cereales presentan
un menor riesgo de contaminacion
(McChesney et al, 1995).

Aparte del riesgo intrinseco asociado
al ingrediente, el grado de contamina-
cion de una materia prima puede variar
en funcidn de las practicas realizadas en
la planta de origen o almacén, es decir
del proveedor.

Para minimizar la presencia de Sal-
monella en los piensos es necesario tener
presente que todas las materias primas
pueden estar potencialmente contami-
nadas por este patogeno. Por eso, los
planes de control de higiene y Seguridad
Alimentaria de las materias primas
deben estar basados en una buena iden-
tificacion de los ingredientes de riesgo y
de su obtencion a partir de proveedores
que también tengan implementadas me-
didas para el control microbiologico.

Supervivencia de Salmonella y
Enterobacterias a diferentes
temperaturas de procesado

Entre las técnicas destinadas a lograr
una reduccion de la carga microbiold-
gica del pienso, el proceso de granula-
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Cuadro 1. Supervivencia de enterobacterias
(log 10 cfu/g) ante diferentes temperaturas

de procesado. Adaptado de Jones et al (1995)
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Figura 1. Supervivencia de enterobacterias (log 10 cfu/g) ante
diferentes temperaturas de procesado. Adaptado de Jones et al
(1995).

cidn es capaz de reducir efectivamente dicha carga. Di-
ferentes estudios (Cover ez al, 1985; McCapes et al,
1989) han demostrado cémo el tratamiento del pienso
en un acondicionamiento con vapor previa granulacion

a 82-85 °C (en muestras con humedades de 14,5%)
permitia la eliminacidon de Salmonella de forma eficaz.
Otros estudios (Blankenship ez al, 1984) sugieren un
minimo de 80 °C. En todo caso, la determinacion

exacta de la supervivencia bacteriana del grupo de En-

terobacterias (como indicador cuantificable de riesgo
de presencia de Salmonella) ante un espectro de aplica-
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Cuadro II. Reduccion de Salmonelia (log 10)
ante diferentes temperaturas de procesado y humedades.

Humedad
Temperatura (°C) 15% 10% 5%
71 1,27 0,67 0,51
77 1,6 0,90 0,60
82 1,9 1,17 0,70

Porcentaje
—_ —_ N N w w
o ul o ul (@} a1
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0,15-0,45 0,60-0,90

Adaptado de Nape (1968).
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Figura 2. Efecto del nivel de polvo (cm) sobre el porcentaje de muestras positivas a Salmonella.
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Figura 3. Porcentaje de muestras de polvo e ingredientes/pienso positivas a Salmonella.

zados a partir del intervalo 72-75°C)
son considerados como objetivos
seglin determinados criterios legislati-
vos a fin de minimizar el riesgo de Sal-
monella.

La supervivencia de Salmonella en
piensos granulados, para temperaturas
entre 70-82 °C, sigue una pauta simi-
lar al del nivel de Enterobacterias, si
bien dependiendo aun mas estricta-
mente del nivel de humedad residual:

niveles superiores de humedad (Cua-
dro IT) favorecen una superior destruc-
cion de Salmonella durante granulacion,
a tiempos similares. L.a optimizacion
del nivel de humedad puede, ademas,
suponer ventajas productivas y micro-
biolodgicas, si no se excede el requisito
considerado como seguro para evitar el
crecimiento fingico en pienso final (en
torno a 13%).

Por lo tanto, el incremento de la
temperatura de granulacidon a niveles
cercanos a 75 °C puede ayudar a con-
seguir la maxima reduccidn en el con-
taje de Enterobacterias y minimizar asi
el riesgo de presencia de Salmonella.

Nivel higiénico de la fabrica de
piensos: el polvo

La calidad microbioldgica del pienso
supone la principal puerta de entrada
de Salmonella en una explotacion ani-
mal. Aproximadamente el 80% de los
serotipos de Salmonella identificados
en el pienso aparecen semanas después
en la monitorizacion de los serotipos
presentes en lotes de produccion. Un
control de la calidad microbioldgica
del pienso es la principal herramienta
en lo que debe suponer un plan inte-
gral de Control de Puntos Criticos que
permita garantizar la seguridad ali-
mentaria del alimento final. Entre los
factores presentes en la fabrica de
pienso y que condicionan la calidad
microbioldgica del producto acabado,
destaca el control higiénico de la fa-
brica.

La presencia de vectores animados
(roedores, aves, insectos, animales do-
mésticos) o inanimados (botas, heces
de vectores) tienen un punto comun de
contacto que favorece la diseminacion
microbioldgica en la fabrica: las super-
ficies (Jones et al, 2004). El principal
producto depositado sobre dichas su-
perficies es el polvo generado a partir
de los ingredientes recibidos, molienda
y mezcladora. Este polvo supone el
caldo de cultivo ideal para el creci-
miento fungico y bacteriano: aporta los
nutrientes necesarios y en la fabrica se
le da el tiempo y temperatura que fa-
vorecen para dicho crecimiento. Tal y
como se indica en la Figura 2, niveles
crecientes de polvo implican una supe-
rior probabilidad de aparicidén de Sal-
monella. Este hecho se puede expli- »»>
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Figura 4. Porcentaje de vectores positivos a Salmonella. Adaptado de Barber et al (2002).
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Figura 5. Distribucion de la presion infectiva en la fabrica de insectos.

car por el continuo contacto de esta
capa con toda la serie de vectores por-
tadores, asi como por su generacion a
partir de ingredientes potencialmente

contaminados.

El nivel higiénico de una fabrica de
piensos tiene una incidencia directa
sobre la aparicion de Salmonella en el
pienso final fabricado (Nape, 1968),
que ni siquiera el procesado térmico es
capaz de eliminar. Niveles crecientes de
polvo en enfriador y en silos de almace-
naje favoreceran las contaminaciones
cruzadas en el pienso final, con el riesgo
que supone para la aparicion de Salmo-
nella. Tal y como se puede ver en la Fi-
gura 3, muestras de polvo e ingredien-
tes recogidas a lo largo del proceso

pueden presentar una incidencia varia-
ble en el nivel de Salmonella final en el
ingrediente o pienso. Estos niveles fina-
les en ingrediente o pienso son superio-
res previa granulacion (en las que la
presencia de polvo es nula, asi como la
presencia de Salmonella en el pienso fa-
bricado) a los niveles que se obtienen a
posteriori, debido al efecto de sanitiza-
cién térmica realizado. Sin embargo,
también es cierto que la presencia de
polvo contaminado con Salmonella (en
enfriador) resulta en contaminaciones
ya en niveles inmediatamente posterio-
res a dicho procesado.

Por lo tanto, la instauracion de un
programa de limpieza ayudara a dismi-
nuir el riesgo de contaminaciones cru-
zadas que la acumulacién de polvo
conlleva. Estas técnicas higiénicas,
junto con la aplicacion coordinada de
bactericidas que aseguren un nivel re-
sidual en estadios posteriores a granu-
laciéon, deben considerarse como prio-
ritarias a fin de maximizar la seguridad
bioldgica del pienso fabricado.

Presencia de Salmonella en
insectos (plagas) y presion
infectiva

La Salmonelosis es una seria zoonosis
que causa gastroenteritis en animales y
humanos, pero que también puede re-
sultar en muerte. Animales clinica-
mente asintomaticos pueden ser porta-
dores de distintas estirpes de Salmonella
en la granja. En porcino, el principal
reservorio del microorganismo son los
animales en si, aunque existen otros re-
servorios como el pienso, agua, roedo-
res, animales domésticos, aves, reptiles,
insectos y aracnidos. Otros vectores in-
animados (instrumental, vestuario)
también han sido considerados como
vectores importantes de Salmonella al
pienso acabado.

La presencia de plagas de insectos y
aracnidos en fabricas de pienso ha sido
correlacionada con una superior inci-
dencia de contaminacién por Salmone-
lla en piensos acabados, con una mayor
presencia durante los meses de verano,
favorecedores del crecimiento de estas
plagas (Berends er al, 1996).

Cultivos microbioldgicos realizados
a partir de diferentes tomas en insectos
presentes en fabrica de piensos han de-
mostrado una clara presencia de Sal-

44 Mundo Ganadero Septiembre/Octubre 12




]
=
c
g
=
=
-
=2
=
o

FABRICACION DE PIENSOS [ elo 1ol (6] ]

monella en estas plagas (Figura 4), con
una diferente incidencia en el porcen-
taje de muestras positivas a Salmonella
segun el vector analizado: la mayor
proporcién se encuenira en moscas
(hasta el 6% de las mismas). Es de des-
tacar también como distintos serotipos
presentan superior incidencia en unos
vectores con respecto a otros.

En el trabajo experimental de Bar-
ber er al (2002), la recogida de mues-
tras se realizd segun la frecuencia del
vector. Si se realiza una correccion de
la incidencia de positivos a Salmonella
por la frecuencia de presencia de vec-
tor, puede apreciarse una clara presion
infectiva de las moscas en la fabrica de
piensos (Figura 3). Entre las muestras
(n<20) que se analizaron, pero en las
que no se detectod presencia de Salmo-
nella, destacaron las de mosquitos, gri-
llos, abejas y saltamontes.

No controlar los diferentes vectores
supone una presion infectiva en la fa-
brica, dada la elevada incidencia de
positivos a Salmonella y su alta fre-

cuencia numérica en las instalaciones.
Un plan integral de control de Salnio-
nella en la fabricacion de piensos de-
bera contemplar el control especifico
de estas plagas. Si existe una limitacion
en los recursos de una fabrica, la prin-
cipal inversion deberia ir dirigida al
control de moscas.

El objetivo legislativo

para minimizar el riesgo
de Salmonella es un nivel
inferior a 10° enterobacterias

Nivel higiénico de la fabrica de
piensos: Puntos de
Contaminacion Cruzada

El pienso animal es el principal vector
de Salmonella en las granjas animales.
Asi, el control de Salmonella spp en las
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Figura 6. Porcentaje de muestras positivas a Salmonella en diferentes puntos de la fabrica de
piensos. Davies, R.H. y C. Wray, 1997.
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Figura 7. Porcentaje de fabricas de piensos positivas a Salmonella en alguno de los puntos
indicados. Davies, R.H.y C. Wray, 1997.

diferentes fases de produccion de una
fabrica de piensos es crucial para la fa-
bricacion de un pienso que pueda ser
considerado como seguro.

El nivel higiénico de una fabrica de
piensos tiene una incidencia directa
sobre la aparicion de Salmonella en el
pienso final fabricado (Nape, 1968),
que el procesado térmico no es capaz
de eliminar totalmente dados los vec-
tores presentes en la fabrica, asi como
el nivel de polvo de la misma. Por
ejemplo, niveles crecientes de polvo en
enfriador y en silos de almacenaje fa-
voreceran las contaminaciones cruza-
das en el pienso final, con el riesgo que
supone para la aparicion de Salmonella.

En la Figura 6 se puede ver los re-
sultados analiticos de incidencia de
Salmonella en distintos puntos de veri-
ficacion establecidos a lo largo del cir-
cuito de produccion del pienso. Estos
datos (Davies y Wray, 1997) han sido
recogidos de un total de 3.105 mues-
tras de material residual de nueve Pun-
tos de Verificacion en diez fabricas de
pienso. Como se puede apreciar, el
principal punto de contaminacion
(mayor porcentaje de muestras positi-
vas) es la piquera: una de cada cuatro
muestras recogidas en este punto dieron
positivo a Salmonella. LLogicamente, las
muestras recogidas de granuladora en
este trabajo presentaron un inferior
porcentaje de muestras positivas, aun-
que es de destacar que no se consiguio
una erradicacidén total por el trata-
miento térmico (y registrandose un
tercio de fabricas que detectaron Sal-
monella en este punto, Figura 7).

Muestras recogidas en estadios pos-
teriores a granuladora confirmaron la
presencia de contaminaciones cruza-
das en la fabrica de piensos: la presion
infectiva que se da en enfriado y silos
de acabado es de las mas elevadas en
cuanto a total de muestras positivas.
Esta presion se confirma por cuanto
que dos tercios de las fabricas analiza-
das presentaron alguna muestra posi-
tiva a Salmonella en puntos posteriores
a la granulacion, manteniéndose hasta
planta de ensacado y almacén.

Por tanto, la presidon de las contami-
naciones cruzadas en fabrica de pienso
es elevada a lo largo de todo el ciclo de
produccién. La piquera es el principal
punto de control de materias primas
contaminadas, mientras que la granula-
cion no permite asegurar la erradica-
cidn de dicho organismo en puntos pos-
teriores (Jones y Richardson, 2004). Se
impone el establecimiento de progra-
mas regulares de limpieza a fin de dis-
minuir los riesgos de todo punto cri-
tico. Asimismo, la aplicacion de
tratamientos aditivos combinados
puede permitir asegurar la seguridad
microbiologica que el tratamiento tér-
mico no garantiza en puntos posterio-
res a granulacion. ®

Bibliografia en poder de la redaccion a
disposicion de los lectores interesados
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46 Mundo Ganadero Septiembre/Octubre 12






