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Aungue menos mediético que las
salmonelas, el Campylobacter fue, sin
embargo, objeto de los debates de la
jornada del pasado 12 de febrero del
2004, organizada por AFSSA en
Maisons Alfort. Esto no resulta nada
extrafio teniendo en cuenta que esta
bacteria esta considerada actualmente
como la causa principal de gastroen-
teritis en el mundo, tanto en los paises
desarrollados como enlosqueestén en
viade desarrollo. También los poderes
publicoshandecidido profundizarenla
cuestion. Se ha creado un grupo de
trabgjodelaFAO-OM Spararealizar un
andlisis de los peligros relacionados
con Campylobacter enlasaves. A nivel
europeo, sehan puesto en précticaenla
mayoriadelos paises unos sistemasde
vigilanciacoordenados. EnFrancia, la
vigilancia de las infecciones provoca
daspor Campyl obacter, instauradades-
de 1986 através de unared de labora
torios hospitalarios voluntarios, se ha
extendido, desde el 2002, aloslabora-
torios privados de andlisis médico.
Ademés, en septiembre de este mismo
afno, seinicié unestudio “caso-testigo”
de los factores de riesgo de la infec-
cion, auspiciado por e Instituto de
VigilanciaSanitaria.

Antelafaltadedatos concernientes
al Campylobacter en Francia, AFSSA
cred por su parte, afinalesde junio del
2001, un grupo de trabajo cuyo objeti-
vo era e de iniciar unas reflexiones
sobre las infecciones de esta bacteria
en € pais. Este grupo adopt6 una ges-
tion de apreciacion cuantitativa de los
riesgos basada sobre el Codex
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todavia bastante

Subsisten algunas lagunas en el conocimientos de los
factores deriesgo decontaminacion por Campylobacter
y esto ocurre en todos los niveles del sector. Con
todo, tal como estan las cosas hoy en dia, el respeto de
las barreras sanitarias clasicas en laexplotacionydela
guiade buenas practicas en el matadero hace que este
peligro sea menor. Pero algunos de estos peligros, ya
identificados, reclaman un aumento delavigilancia.
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Alimentarius: €leccion de una pargja
matrizalimentaria/peligro. ¢El pigro?:
el Campylobacter jejuni, que hasido
el preferido por € grupo de trabgjo
debido ala suma de datos ya disponi-
bles. ¢Lamatrizalimentaria? € pollo,
en razon de la existencia de una

relacion de fuerte causalidad entre los
casos esporadicos de campilobac-
teriosishumanasy el consumo de este
producto. ¢El resultado?: un informe
titulado “Apreciacion de los peligros
alimentarios relacionados con las
campylobacters. Aplicacién al con-
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junto pollo/Campylobacter jejuni” 'y
cuyas principal es conclusiones fueron
desveladas precisamente el pasado 12
de febrero.

Practicas experimentadas

Respecto a la prevencion de las
infecciones por Campylobacter en las
explotaciones de pollos para carne, €l
citado informe indica que los princi-
pios establecidos en el “pliego de con-
diciones sanitarias de las explotacio-
nes’, editado por la DGAL, son més
actuales que nunca. En efecto, estas
medidas relativas a la concepcion del
edificio -situacion teniendo en cuenta

el vecindario, especie Uinica, cercado,
facilidad demantenimiento, tamiz sani-
tario segun las normas, etc-, al control
de los principales vectores -programa
delimpiezay desinfeccién, luchacon-
tra los elementos perjudicides y €
manejo de la granja -manada Unica,
calidad del ambiente y de la yacija,
respeto a las barreras sanitarias, con-
trol de la calidad de los pollitos de un
dia, etc. han demostrado su eficacia
para reducir las infecciones a la
Campylobacter. De todas formas, los
autoresdel informe insisten en que «el
peligro de introduccion de Campylo-
bacter existe en todo momento y los
procedimientosdeben seguirsemuy es-
crupulosamente, continuamente y por

LIMITAR LA CONTAMINACION POR CAMPYLOBACTER

Recomendaciones a los mataderos
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todos, a lo largo de toda la cadena de
produccion». Ademas precisan que
«estas medidas no son aplicablesalos
pollos criados en parque, pudiéndose
aplicar tan solo en su fase inicial ,
antesde que salgan al exterior, ya que
después ya estén en contacto con las
aves silvestres y los excrementos de
otros animales».

Otro punto esencia en la lucha
contra las infecciones por Campylo-
bacter consiste en respetar argjatabla
el ayuno antes del transporte. Esta
precaucion permite el vaciado del tubo
digestivo de los animales antes del
sacrificioconundobleobjetivo: dismi-
nuir lacargade Campylobacter y limi-
tar el peligro de perforacion orasgado

Descripcion del peligro

-Transporte 1. Supercontaminacion
- Fuente: deyecciones de los
animales situados en las
jaulas superiores
- Blanco: los animales de abajo

Recomendacion

Sin objeto

Recepcion de 2. Supercontaminacion alo largo de lacadena

los animales y colgado -

Fuente: buches e intestinos llenos

- Blanco: todos los animales y el material

Control del ayuno

-Elecronarcosis 3. Contaminacién cruzada durante la electro-

y desangrado

narcosis y el desangrado

- Fuente: plumaje de las aves
- Blanco: bafio de electronarcosis y
otros animales

Cambio regular del bafio
de electronarcosis

-Escaldado
y desplume

4. Contaminacioén cruzada durante estas
operaciones

- Fuente:plumaje y tubo digestivo
- Blanco: la piel de los animales
después del desplume

Gestion de los lotes de pollos
Mantenimiento de una temperatura
suficentemente elevada del agua

y cambio regular del bafio de
escaldado

Respetar el ayuno de los animales

-Evisceracion, ducha

5. Contaminacién cruzaday sobrecontaminacion

durante estas operaciones

- Fuente: tubo digestivo de los animales
y material

- Blanco: piel de los animales

Gestion de los lotes de pollos
Buen ajuste de las maquinas
Respetar el ayuno de los animales
Buena calidad del agua de la ducha

-Refrigeracién -congelacion-

6. Contaminacion cruzada en el almacenaje

- Fuente: piel de los animales
- Blanco: piel de los animales

Embalaje previo
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CAMPYLOBACTER: constatacion de los conocimientos actuales

-El Campylobacter esta considerado como la principal causa bacteriana de gastroenteritis en el mundo, con una
incidenciaenaumento enalgunos paises desarrollados. Enel 80 % de los casos, las infecciones por Campylobacter
estan en relacion con una contaminacién alimenticia.

-Los alimentos incriminados en esta zoonosis suelen ser los que no se han cocido suficientemente. Se trata
mayoritariamente de aves, -el pollo entre ellas- y a veces también cerdo. También es muy sospechosa la
contaminacion cruzadaentre el ave y los alimentos crudos o mal refrigerados en el almacenaje o en la preparacion
de las comidas. En caso de grandes epidemias, el agua y la leche son las principales causas de contaminacién
identificadas.

-El Campylobacter tiene una amplia difusion en el ambiente y existen, por tanto, numerosas ocasiones de entrar
en contacto con esta bacteria. Factores de peligro: tolva exterior en contacto con animales salvajes -pajaros,
roedores, contacto con insectos o animales domeésticos- aves, bovinos, porcinos, pequefios rumiantes- o de
compafia-gatos, perros.

-En esta constatacion se debe poner atencion a la posible importancia de formas viables no cultivables -VNC- de
Campylobacter. Aunque nuncase hademostrado la existencia de tales formas en los articulos alimentarios, si que
podrian tener un papel en la contaminacién de las aves y, en consecuencia, de las personas.

-Hoy endiahay unafaltade datos respecto ala existenciay determinacién de unarelacion dosis- respuesta. Existe
unagranimprecision sobre la probabilidad de que surjala enfermedad en funcién de la dosis, probabilidad que es
verosimilmente elevada, incluso en el caso de que la dosis ingerida sea débil.

-Algunos estudios han demostrado que la congelacién disminuia en uno o dos “log” la cantidad de bacterias

presentes en las canales.

del tubo digestivo en el momento dela
evisceracion.

En lo que respecta a sacrificio y
despiece delosanimales, las medidas
preventivas relativas a cada etapa,
talescomo las que se pueden encontrar
descritasen el Contrato del CIDEF, o
en la Guia de buenas practicas de
sacrificio y despiecedel pollo etiqueta
roja del Synalaf, son también muy
eficacesy, tal como afirmanlosmiem-
brosdel grupo detrabgjo, “ constituyen
y seguirén constituyendo una exigen-
ciaabsoluta” . Otramedidapreventiva
consiste en retrasar el sacrificio delos
| otes contaminados, pero tan solo pue-
de aplicarse cuando la presion de con-
taminacion delosanimalesvivos pier-
defuerzay conlacondicién de dispo-
ner de un método de deteccidn rapido
-PCR.

Algunas recomendaciones
Detodasformas, losmiembrosdel

grupo de trabgjo insisten, en su infor-
me, sobre un cierto nimero de puntos

guerevistenunaimportanciaparticul ar
dentro del cuadro de la prevencion de
lasinfeccionespor Campylobacter. Asi,
€ transporte, larecepciony el colgar a
los animales de los ganchos, la
electronarcosisy €l desangrado, € es-
caldadoy el desplume, larefrigeracion,
constituyen etapas peligrosas que re-
quieren una estricta vigilancia. —ver
recuadro.

La coccidny el respeto
de ciertas medidas de
higiene constituyen
criterios esenciales en la

prevencion de las
infecciones por
Campylobacter

Asimismo€ informesehaceecode
variasrecomendacionesdestinadas, en
este caso, a los consumidores. Estas
van desde los supermercados, donde

los alimentos crudos deben estar sepa-
rados de otros alimentos, parainsistir
después en la gestién del refrigerador
-colocacion, embalgjeconunfilmpara
alimentos, descongelacion-, hasta de-
tenerse en la preparacion de las comi-
das. Sin olvidar algunos consgjos en
materia de coccion 'y de habitos de
consumo. Ya que, recordemos, la
coccion a conciencia y el respeto de
ciertasmedidas de higiene constituyen
criteriosesencialesenlaprevencionde
las infecciones por Campylobacter.

Lo que queda por
profundizar

En la fase de la crianza, queda
todaviamucho por investigar parapo-
der discernir mejor los factores de
contaminacion. Por gjemplo, faltame-
dir e impacto delacontaminacion del
medioambiente, del vaciosanitario, de
las condiciones de vida -estrés, siste-
ma inmunitario- de los pollos, de las
floras de barrera de los pollos -evolu-
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cion, papel-, de la vacunacion
-gjecutabilidad, eficacia-, delautiliza-
cion de los antibidticos -u otras subs-
tancias- en la crianza y sus efectos
sobre la flora digestiva de los pollos
-modificacién delaflora, seleccion de
estirpes resistentes-. También la
AFSSA ha planteado |a necesidad de
readlizar otras investigaciones, tales
como: unainvestigaciéndelacontami-
nacion tardia de los pollitos por
Campylobacter, un estudio cuantitati-
vo delacontaminacion delasaves por
dichabacteriaanivel del plumajey de
losfoliculos delas plumas, un recuen-
to comparativo de las préacticas en las
explotacionesindemnesy enlasconta-
minadasy un estudio delasuperviven-
ciadel Campylobacter en el suelo.

Queda todavia por
determinar el impacto
de nuevas formas

de presentacion

comercial sobrela
contaminacioén por
Campylobacter

Queda también por evauar, ade-
mas, €l impacto del transporte sobrela
distribucion -homogeneizacion- y €
nivel de excrecién de Campylobacter
por los pollos. En estafase convendria
también disponer de unas jaulas de
transporte en las que la contaminacion
seadificil y tener preparado un instru-
mento capaz dedeterminar répi damen-
te el estatus Campylobacter de los
animales a su entrada en el matadero.

Enlafasede sacrificio/transforma-
cion, hay todavia muchas preguntas
gue esperan respuesta. Se estan reali-
zando estudios sobre la eficaciay se-
guridad de nuevas substancias
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bactericidas que pueden utilizarse en
los bafios de escaldado -y de elec-
tronarcosis-, €l desarrollo de procedi-
mientos de aturdido alternativos a la
electronarcosis a fin de limitar even-
tuales contaminaciones cruzadas, la
comparacion de la contaminacién so-
brelapiel y enlacarne del polloy €
impacto de diferentes tratamientos fi-
sico y quimico -congelaciéon, TSP,
ionizacion, utilizacion del sistema
lactoperoxidasa, escaldamiento por
vapor y otrastécnicasinnovadoras- de
las aves sobre la cuantificacion de la
contaminacion de las canales a final.
Paralelamente, debeapreciarseasimis-
mo €l impacto del sistema de enfria-
miento delasavessobrelasuperviven-
ciadel Campylobacter, como también
el del acondicionamiento -embalgjes
bajo aire, bajo atmosfera modificada-.
Ademés setiene que organizar lareco-
gida de datos cuantitativos sobre la
evoluciondel nivel y distribuciéndela
contaminacion en el matadero en los
puntos criticos de control en los dife-
rentes casos que pueden presentarse
-lote contaminado, |ote indemne des-
pués de un lote contaminado, etc.

Por Ultimo, enlo que concierneala
preparacion delos alimentos se han de
recabar datos precisos, tanto sobre las
précticas de preparacion adomicilioy
enrestaurantes-higiene, manipulacion,
despiece-, como sobrelasprécticasde
coccion  -recetas, relacion tiempo/
temperatura y formas de coccion-.
Ademas, quedatodaviapor determinar
el impacto de nuevas formas de pre-
sentacion comercia -pollos enteros,
pre-cortados, pre-deshuesados, relle-
nos, conservados en salmuera, etc.-
sobre la contaminaciéon por
Campylobacter. En este punto, €l de-
sarrollo de métodos de numeracion y
de revivificacion de las bacterias
estresadas permitia una evaluacion
cuantitativadelaeficaciadelosbaremos
de coccién.
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