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Figure 1. Reported notification rates of zoonoses in confirmed human cases(b),(c) in the EU, 2013
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Total : 5.196 brotes (839 fuertes evidencias)
43.183 casos en humanos
5.946 hospitalitzaciones
11 muertos (3 relacionados Salmonella y 3 con L. monocytogenes)

Figure 45. Distribution of all food-borne outbreaks per causative agent in the EU, 2013
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Bacterial toxins include toxins produced by Bacillus, Clostridium and Staphylococcus. Food-borne viruses include calicivirus, hepatitis A
virus, Flavivirus, Rofavirus and other unspecified viruses. Other causative agents include mushroom toxins, marine biotoxins, histamine,
mycotoxins and escolar fish (wax esters). Parasites include primanly Trchinella, but also Cryptosporidium, Grardia, Anisakis and other
unspecified parasites. Other bactenal agents include Listena, Brucella, Shigella, Vibrio and other unspecified bactenal agents. In this
figure, the category 'Escherichia coli, pathogenic (including YTEC) also includes one strong-evidence outbreak due to pathogenic
E. coli other than VTEC.




OBJETIVO

Minimizar riesgo de Salmonella

/ / Incidir positivamente en la seguridad
/ alimentaria y en la vida util de los
productos carnicos

/ Facilitar cumplimiento criterios
microbiolégicos
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& Introduccid

Criterios microbioladgicos de higiene para Salmonella en
canales de cerdo

En canales de cerdo

(=50, ¢ =3) Ausencia zona de canal

examinada

$ .

Las 50 muestras procedentes de diez sesiones consecutivas (n=5)

de muestreo, conforme a las normas y frecuencias de muestreo El area total de muestreo tendrd como minimo 400 cm2. Se toma
establecidas en el Reglamento (CE 2073/2005) (una vez a la semanay la muestra con esponja abrasiva.

cambiando de dia).

4 zonas de posible maxima contaminacion.
Reduccién frecuencia de muestreo:
S| ABS en 30 semanas, el muestreo podria pasar a quincenal.
Asi como en casos de prevalencia baja demostrada, planes de control
nacionales...

Presa de muestras ISO 17604.

http://eur—lex.europa.eu/legal—content/
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Salmonella. Criterios microbiolégicos de
seguridad

En general para todo tipo de
alimentos » JT
(n=5) 25 g/ml

Excepto usos médicos especiales y
formulas infantiles (n=30)

Carne fresca de aves de corral se especifica Salmonella
Typhimurium incluida monofasica (1,4,[5],12:i:-.) y
Salmonella Enteritidis

Q  Carne separada mecanicamente (CSM) » Ausencia
(n=5) 10 g
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Industria carnica

Estudio analisis cuantitativo del riesgo Salmonella (EFSA, 2010)
v' 10-20% salmonelosis humanas podrian ser causadas por el cerdo y sus productos
v" Una reduccion de 2 log (99%) en la prevalencia de Salmonella en canales podria reducir hasta un 90% los

casos en humanos debidos a estos productos

3.4.1 Pork production
Salmonella can enter the pork production chain at multiple levels (Figure 3.2). In the
following, each major step in the farm-to-consumption continuum will be presented
focusing on potential sources of Salmonella, factors important for the transmission of A
Salmonella from one step to the next, and options for interventions. Methods applied
for monitoring of Salmonella are also described.

| e
Figure 3.2: The farm-to-consumption chain of the pork production. Arrows indicate
sources of introduction of Salmonella into the production chain.



http://www.foodprocessing-technology.com/projects/danish_crown/index.html#danish_crown2
http://www.foodprocessing-technology.com/projects/danish_crown/index.html#danish_crown4

Figure SA16. Prevalence’ of Salmonella-positive pig breeding holdings, EU baseline survey 2008’
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Figure SA17. Prevalence’ of Salmonella-positive pig production holdings, EU baseline survey 2008*
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Cerdos de granjas con diferentes niveles de

. % Presencia Salmonella en
riesgo con respecto a

canales de matadero

Salmonella
Bajo riesgo (dia 1, 8 lotes) 8,8
Alto riesgo (dia 2, 6 lotes) 6,3

Riesgo medio (dia 3, 5 lotes) 24 4

Arguello et al 2014. FRI 55, 77-82
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Lugar muestreo

Matadero

Planta de procesado

Venta al por menor
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% positivos Salmonella

Espana Media EU 2013
11,11% 0,7%
(n=468,+:52) (n=63810, +:448)
10% 0,49%
(n=30, +:3) (n=12559, +:62)
5,45% 2,01
(n=55, +:3) (n=1194, +:24)

Report zoonosis EFSA 2015



Estudio trazabilidad de Salmonella en matadero
mediante métodos moleculares

Table 4
MLVA profiles detected in 74 and 57 Salmonella Typhimunum isolates recovered in
slaughterhouses C and D during the environmental contamination study.

Abarttoir- Genotype N Holding  Slaughter Carcasses Cutting
visit Isolates Pens Line plant
10-9-5-3-0-2
10-9-6-3-0-2
B-0-6-3-0-21
10-9-8-3-0-2
12-11-7-4-6-2
11-10-11-3-0-2
9-10-11-3-0-2
9-10-6-3-6-2
B-9-5-3-0-2
B-9-0-3-1-2

12-11-8-3-0-2
-2 10-9-11-3-15-21
B0 5307t

8-B-5-3-0-2
11-10-0-0-6-2
10-9-4-3-0-2
-3 10-9-2-3-0-2
10-9-11-3-15-21
10-9-8-3-0-27
8-B-5-3-6-2

7-B-4-4-6-2
8-1-0-1-0-1
10-11-8-4-6-2
9.10-4.3-0-2
12-5-4-1-6-2
10-13-11-415-2

B-9-6-3-0-27
B-9-7-3-0-27
B-9-8-3-0-27
11-12-0-0-0-1
3-11-9-4-6-2
3-5-8-3-0-2
B-5-0-1-0-1
3-11-9-4-6-2
3-5-8-3-0-2
B-5-0-1-0-1

B-9-8-3-0-271
B-9-7-3-0-27
B-9-6-3-0-27
B-8-5-3-0-2

S-10-4-3-0-2
9-10-4-3-0-2
7-B-5-3-0-2

i

vﬁ

Varias fuentes de contaminacion
canales y sala cespiece:

C-1

—
I — — v' Granja y transporte.
- v' Corrales de esperay linea de

produccion.

v Los cerdos contaminados introducen
I continuamente Salmonella en el
— — matadero llegando finalmente a la
= sala de despiece.
— —

Practicas inapropiadas en matadero
o sala de despiece.

D-2

-
L i R R T L o B T S S R S o B S o SR I e I e R Sl i = < I SR = o B R = S S = =]

D-3

9-10-3-3-8-2
IRTA 'Profiles detected at several visits t|:|| the same slaughterhouse. Arguello et al 2013. IJEM 161.44-52

B Profile detected in isolates from this location.
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Data from 339 oputbreaks are included: Austria (24). Belgem (23), Croatia (G), Denmark (40), Estonia (1), Finland (15), France (240),
Gemany (33), Greece (2), Hungary (2), Ireland (5), Latvia (1), Lithuania (13}, Netherdands (B}, Poland {125), Pertugal {18), Romania
{18), Slovakia (4), Spain (158), Sweden (18) and United Kingdom (85).

Other foodstus (N=128) include: canned food products (1), cereal products induding rice and seeds/pulses (nuts, almonds) (7}, cheese
{11}, dairy products (other than cheess) (7). drinks (3), freit, bemes and juices and other products thereof (10), herbs and spices (4],
milk {11}, and other fonds (T3)

Figure 47, Distribution of strong-evidence outbreaks by food vehicle in the EU, 2013
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Oportunidades para reducir el riesgo de Salmonella
a lo largo de la cadena alimentaria

a) GRANJA
60
Q’O b) TRANSPORTE
W
\o ‘$
2 XN
@60 g &o a) MATADERO
o’&g‘ &
\ (@ c) SALA DE DESPIECE
60
o’b

d) INDUSTRIA CARNICA

d) CONSUMIDOR
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Tratamientos descontaminacion canales

« Segun un estudio de evaluacion cuantitativa del riesgo de Salmonella en
porci (EFSA, 2010), una reduccion de 1 log en los recuentos de
Salmonella podria representar una reduccion del 80% de los casos en
humanos y una reduccion de 2 log hasta el 90%.

« Un equivalente a la reduccion de 5-10 veces la prevalencia de
Salmonella en canal porcina podria reducir el 80% de los casos en

humanos.
The effects of reducing concentrations on carcasses pre-chill by some decontamination step are shown
in Figure 3: . .
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Tecnologias ambientales
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OZONIZACION

O,

Efecto desodorizante. Eliminacion malos olores efluentes y

otros.
Efecto desinfectante. Eficaz y de amplio espectro.

En mataderos alemanes se ha observado una reduccion
del 93% de los microorganismos transportados por el aire
aplicado a 0,02-0,03 mg/m3.

Control E.coli, Pseudomonas, Salmonella, Staphylococcus,
MRSA; Listeria, Legionella, hongos.

El 2001 la FDA lo incluyé como agente antimicrobiano en
alimentos

Aplicacion forma de gas o agua ozonizada. 1-2 ppm. Tedrico
Salmonella Typhimurium 0,19 ppm, 60s (reduccion 5,5 log)

Generacion in situ. Degradacion rapida en disolucion con
agua.

Tecnologia limpia. Menos consumo agua, reactivos, residuos,
energia térmica. Elimina riesgo cloraminas y clorofenoles.

IRTA

Aire salas, camaras de refrigeracion, torres de refrigeracion, : ,
conductos climatizacion y humidificacion aire, camiones, aguas. =~ =

Aplicable periédica y complementariamente a: P

X

v Presencia materia organica.

v' Irritante y con gran poder oxidacion.

v Valores de 15 ppm o superiores
pueden producir efectos graves.

v La OMS recomienda una
concentracion maxima en el aire de
0,05 ppm (0,1 mg/md). Espafa
maximo recomendado ambientes
interior 0,01 ppm.

v' Muy importante: control  dosis,
proteccion operario, y control material
donde se aplica.



Gestion de la seguridad alimentaria en la industria carnica
Qué debemos tener en cuenta?

l |

Materia prima Ingredientes Envasado

N

> Areas de contacto

> Areas de salpicadura

» Areas de no contacto f
(EN 1672-2)

Equipamiento/instalaciones » PRODUCTO SEGURQ« Manipuladores

Proceso

IRTA !




L. monocytogenes y Salmonella en industrias artesanales de
productos fermentado-curados

10 empresas

Criterio
EU Reglamento 2073/2005
Producto final: a,<0,90 » + Salmonella ABS/25 g
Ausencia Salmonella. * L. monocytogenes <100 CFU/g
L. monocytogenes ( <3 CFU/gr Exportacién EEUU
» Salmonella ABS/325 g
Fuet (n=19) . 15.8 ‘ * L. monocytogenes ABS/25¢g

I 263 | | | |

Meat batter (n=19) |

Casing (n=19) | : Salmonella
Materia prima y tripa

Cutting table (n=19) |

Stuffing machine (n=19) |

Mixing machine (n=12) |
Listeria monocytogenes.

Mincing machine (n=12) | 16.7 . )
Ubicua ambiente
Knives (n=11) | 18.2 '
Cold room (n=12) | 8.3 |
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50
%
m Salmonella spp. L. monocytogenes

IRTA Martin et al JFP 2011:74 (5), 812-815.



Aplicacion tecnologias emergentes

en productos listos para consumo

Productos RTE derivados cerdo: 1,43% de positivos para Salmonella

Report zoonosis EFSA 2015
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Alta presion hidrostatica

v" APH es una tecnologia no térmica “pasteurizacion
en frio”.

v’ Alarga la vida util del producto sin mermar su calidad
sensorial y nutricional en un amplio rango de alimentos

v" Producto se trata en su envase final

v’ La eficacia y coste depende de la Presion, tiempo,

temperatura.

APH (isostatica) Unidireccional v Los efectos letales dependen de la matriz alimentaria,

asi como del microrganismo (tipo, cepa y estado

fisioldgico).

IRTA 2



Salmonella en productos fermentado curados de pH elevado.
Tratamientos Alta presion hidrostatica.

A. Procesado B. Conservacion después APH C. Conservacién no presurizado

N
Log UFC/g Salm onella

Log UFC/g Salmonella
Lﬂ
Log (UFC+1)/g Salmonella

o
o

15 20 25 30 10 15 20 25 30
dias dias .
dias

IRTA-Seguridad Alimentaria
Jofré et al, 2009 FC20,179-184

—&—C-TA = apm =C-T7°

Fermentacion y maduracion ~ APH 400MPa 10 min
15°C 75% HR, 10 dias Efecto

" 1 descontaminante:

* Supervivencia.
Rendimiento de Inmediatamente ~-2log
* Incremento por

tratamiento en después tratamiento

fallo o producto acabado
tecnologico 18 dias TA >3 log

IRTA



IRTA

Alta presiéon hidrostatica en jamén cocido loncheado para
minimizar el riesgo de una possible recontaminacion por

Salmonella
Salmonella

5

4 o +— & 4
S 3]
[T
2 92 |
1

o e mLEEEEEE o - O

0 30 60 90 120

Tiempo de conservacion (dias a 4°C)

% —®— Jamon cocido

| =={F-- Jamon cocido APH

IRTA-Seguridad Alimentaria.
Jofré et al 2009. LWT 42, 924-928
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Deteccion de celulas viables de Salmonella enterica subsp enterica
CECT454 por PCR atiempo real + pre-tratamiento PMA

N N < = o\ - double helx
';B N . & “//_A\ s > %;‘,‘,,M ‘ KAV
10%-10° UFC/g . " = \(5) - .. . "
y d a\\;,/’ 0\ . > Y N ONZE <
u <° ) ( o) Led-Active Blue 1 .
‘ -~ S . . ., & 7
(up to 108 UFC/g) Sistema fotoactivacion ADN e o

Extraccién ADN.
Qiagen Dneasy® Blood and Tissue
mini kit Qiacube

PMA (35-100puM) 15 min
5 min
B ws Cycle

Amplificacion por PCR a tiempo real. Fragmento de 417 pb del gen ttrA gene

e

i Células vivas

) | PMAG) '~y

Células muertas
PMAC(-)

L
>
e
[y
>
)
B

Células muertas

PMA(+) \

Células vivas

x? PMA) ~g

Control negativo

1 7 k] 4 A A 7 A a 1 1 17 13 14 1A 1R A7 1R 14 M M 2P 73 % PR QR 2T PR %A Aan A 37 33 3 34 3R 3T 3R 3@ 4N

Cucle Number

IRTA- Programa de Seguridad Alimentaria Martin et al 2013. Food Anal.Methods 6:683-690



Conclusion

Mejorando nuestro conocimiento

¥

Diseio estrategias de control mas eficaces,
Implementacién acciones correctoras dirigidas

D

Base excelente para prevenir los riesgos y
responder rapidamente a las crisis

teresa.aymerich@irta.cat

Programa de Seguridad Alimentaria
IRTA

Spain
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