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Figure 1. Reported notification rates of zoonoses in confirmed human cases(b),(c) in the EU, 2013 

Mortalidad
Listeria monocytogenes: 15,6%

E.coli VTEC: 0,36%

Salmonella: 0,14%

Campylobacter: 0,05%
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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)

22,5%
22,5%



OBJETIVO 

Minimizar riesgo de Salmonella

Incidir positivamente en la seguridad
alimentaria y en la vida útil de los 

productos cárnicos



Facilitar cumplimiento criterios 
microbiológicos



En canales de cerdo

(n=50, c =3) Ausencia zona de canal 

examinada

El área total de muestreo tendrá como mínimo  400 cm2.  Se toma 
la muestra con esponja abrasiva. 

4 zonas de posible máxima contaminación.

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

de muestreo, conforme a las normas y frecuencias de muestreo 

establecidas en el Reglamento (CE 2073/2005) (una vez a la semana y 
cambiando de día).

Reducción frecuencia de muestreo:  
SI  ABS en 30 semanas, el muestreo podría pasar a quincenal. 

Así como en casos de prevalencia baja demostrada, planes de control 

nacionales...

Presa de muestras ISO 17604.

Criterios microbiológicos de higiene para Salmonella en 
canales de cerdo

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/

 Introducció

http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://tracigregory.com/web-design-5-questions-to-ask-before-you-hire-a-specialist/&ei=0HM3VYf9LIfYasCggOgK&bvm=bv.91071109,d.ZGU&psig=AFQjCNEJjH2JnbRjVQHUiWchbysieRexdQ&ust=1429783623921525
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En general para todo tipo de 

alimentos 

(n=5)

Excepto usos médicos especiales y 

fórmulas infantiles (n=30)

Ausencia 

25 g/ml

Ausencia 

10 g
 Carne separada mecánicamente (CSM)

(n=5)

Carne fresca de aves de corral se específica Salmonella

Typhimurium incluida monofásica (1,4,[5],12:i:-.) y 

Salmonella Enteritidis

Salmonella. Criterios microbiológicos de 
seguridad



Industria cárnica

Estudio análisis cuantitativo del riesgo Salmonella (EFSA, 2010)
 10-20% salmonelosis humanas podrían ser causadas por el cerdo y sus productos

 Una reducción de 2 log (99%) en la prevalencia de Salmonella en canales podría reducir hasta un 90% los 

casos en humanos debidos a estos productos

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




Cerdos de granjas con diferentes niveles de 
riesgo con respecto a 

Salmonella

% Presencia Salmonella en 
canales de matadero

Bajo riesgo (día 1, 8 lotes) 8,8

Alto riesgo (día 2, 6 lotes) 6,3

Riesgo medio (día 3, 5 lotes)
24,4

Argüello et al 2014. FRI 55, 77-82



Lugar muestreo % positivos Salmonella

España Media EU 2013

Matadero 11,11%
(n=468,+:52)

0,7%
(n=63810, +:448)

Planta de procesado 10%
(n=30, +:3)

0,49%
(n=12559, +:62)

Venta al por menor 5,45%
(n=55, +:3)

2,01
(n=1194, +:24)

Report zoonosis EFSA 2015



Estudio trazabilidad de Salmonella en matadero 
mediante métodos moleculares

Arguello et al 2013, IJFM 161,44-52

Varias fuentes de contaminación
canales y sala cespiece:

 Granja y transporte.

 Corrales de espera y línea de 

producción.

 Los cerdos contaminados introducen

continuamente Salmonella en el 

matadero llegando finalmente a la 

sala de despiece.

 Prácticas inapropiadas en matadero

o sala de despiece.





Oportunidades para reducir el riesgo de Salmonella
a lo largo de la cadena alimentaria

a) GRANJA 

b) TRANSPORTE 

a) MATADERO

c) SALA DE DESPIECE 

d) INDUSTRIA CÁRNICA

d) CONSUMIDOR



• Según un estudio de evaluación cuantitativa del riesgo de Salmonella en

porcí (EFSA, 2010), una reducción de 1 log en los recuentos de

Salmonella podría representar una reducción del 80% de los casos en

humanos y una reducción de 2 log hasta el 90%.

• Un equivalente a la reducción de 5-10 veces la prevalencia de

Salmonella en canal porcina podría reducir el 80% de los casos en

humanos.

Tratamientos descontaminación canales



Tecnologías ambientales



OZONIZACIÓN



 Efecto desodorizante. Eliminación malos olores efluentes y

otros.

 Efecto desinfectante. Eficaz y de amplio espectro.

 En mataderos alemanes se ha observado una reducción

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 incluyó como agente antimicrobiano en

alimentos

 Aplicación forma de gas o agua ozonizada. 1-2 ppm. Teórico

Salmonella Typhimurium 0,19 ppm, 60s (reducción 5,5 log)

 Generación in situ. Degradación rápida en disolución con

agua.

 Tecnología limpia. Menos consumo agua, reactivos, residuos,

energía térmica. Elimina riesgo cloraminas y clorofenoles.


 Presencia materia orgánica.

 Irritante y con gran poder oxidación.

 Valores de 15 ppm o superiores

pueden producir efectos graves.

 La OMS recomienda una

concentración máxima en el aire de

0,05 ppm (0,1 mg/m3). España

máximo recomendado ambientes

interior 0,01 ppm.

 Muy importante: control dosis,

protección operario, y control material

dónde se aplica.

O3

Aplicable periódica y complementariamente a:
Aire salas, cámaras de refrigeración, torres de refrigeración, 

conductos climatización y humidificación aire, camiones, aguas.



PRODUCTO SEGURO

Materia prima               Ingredientes                         Envasado

Proveedores

Limpieza y orden en los almacenes 

Equipamiento/instalaciones

 Áreas de contacto

 Áreas de salpicadura

 Áreas de no contacto

(EN 1672-2) 

Proceso

Plan higiene y desinfección

Diseño higiénico

Plan mantenimiento

Manipuladores

Plan de formación

Prácticas higiénicas

Plan APPCC
Caracterización de producto

Diagrama de flujo

Control de proceso

Puntos críticos de control y 

verificación

Plan de trazabilidad

Gestión de la seguridad alimentaria en la industria cárnica 
Qué debemos tener en cuenta?



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

Martín et al JFP 2011:74 (5), 812-815. 
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Cold room (n= 12)

Knives (n=11)

Mincing machine (n=12)

Mixing machine (n=12)

Stuffing machine (n=19)

Cutting table (n=19)

Casing (n=19)

Meat batter (n=19)

Fuet (n=19)

%
 Salmonella spp.  L. monocytogenes

Salmonella

Materia prima y tripa

10 empresas

Listeria monocytogenes. 

Ubicua ambiente

Producto final: aw<0,90

Ausencia Salmonella.

L. monocytogenes ( <3 CFU/g)

Criterio
EU Reglamento 2073/2005

• Salmonella ABS/25 g 

• L. monocytogenes <100 CFU/g

Exportación EEUU
• Salmonella ABS/325 g 

• L. monocytogenes ABS/25g



Aplicación tecnologías emergentes

en productos listos para consumo

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

Report zoonosis EFSA 2015
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 APH es una tecnología no térmica “pasteurización 
en frío”.

 Alarga la vida útil del producto sin mermar su calidad 

sensorial y nutricional en un amplio rango de alimentos

Alta presión hidrostática

120L-equipment 

(Hiperbaric)

IRTA. Monells

 Producto se trata en su envase final

 La eficacia y coste depende de la Presión, tiempo,

temperatura.

 Los efectos letales dependen de la matriz alimentaria,

así como del microrganismo (tipo, cepa y estado

fisiológico).

IRTA

1

APH (isostática)                Unidireccional
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C - TA C - 7º

A. Procesado                                  B. Conservación después APH                                    C. Conservación no presurizado

Salmonella en productos fermentado curados de pH elevado. 
Tratamientos Alta presión hidrostática.

Efecto 

descontaminante:

18 días TA

Rendimiento de 

tratamiento en 

producto acabado

Inmediatamente

después tratamiento

Fermentación y maduración

15ºC 75% HR, 10 días

• Supervivencia. 

• Incremento por 

fallo 

tecnológico

~ - 2 log

> 3 log

APH 400MPa 10 min

Jofré et al, 2009 FC20,179-184

IRTA-Seguridad Alimentaria 
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cooked ham

cooked ham HP

Alta presión hidrostática en jamón cocido loncheado para 
minimizar el riesgo de una possible recontaminación por 

Salmonella
Jamón cocido 

correctamente

elaborado por 

pasteurización 

Estudio 

inoculación 

producto acabado 

APH 600 Mpa & 

min

Estudio vida útil 

segura. Producto 

refrigerado 4ºC

Envasado vacío

Jamón cocido

Jamón cocido APH

IRTA-Seguridad Alimentaria.

Jofré et al 2009. LWT 42, 924-928  



Células vivas

PMA(-)

Células muertas

PMA(-)

Células muertas

PMA(+)

Células vivas

PMA(+)

Control negativo

IRTA- Programa de Seguridad Alimentaria

ADN modificado

PMA (35-100µM)

5 min

Led-Active Blue 

Sistema fotoactivación

15 min

Detección de células viables de Salmonella enterica subsp enterica 

CECT454 por PCR a tiempo real + pre-tratamiento PMA
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Martín et al 2013. Food Anal.Methods 6:683-690

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

(up to 108 UFC/g ) 

103-109 UFC/g

Extracción ADN. 

Qiagen Dneasy® Blood and Tissue 

mini kit Qiacube

ADN no modificado



Conclusión

teresa.aymerich@irta.cat

Programa de Seguridad Alimentaria

IRTA

Spain

Mejorando nuestro conocimiento

Diseño estrategias de control más eficaces, 
Implementación acciones correctoras dirigidas

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

mailto:teresa.aymerich@irta.cat



