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Señor editor: El consumo de carne 
cruda amerita un estricto control 
ya que se asocia con enfermedades 
transmitidas por alimentos (ETA), 
que son una de las principales causas 
de morbilidad y mortalidad y están 
reconocidas como problema de salud 
pública global. En Venezuela y en 
países de Latinoamérica no existe 
una normativa que regule la calidad 
en las preparaciones crudas como el 
sushi o el kibbeh. El kibbeh crudo es 
ampliamente consumido en Latinoa-
mérica y se prepara con carne molida, 
especias y vegetales. En Venezuela, 
la normativa que regula la calidad 
de la carne molida y empacada es la 

la Comisión Venezolana de Normas 
Industriales (Covenin).1 No obstante, 
esta norma está pensada para carne 
empleada en preparaciones tradi-
cionales sometidas a cocción, como 
guisos, salsas y rellenos.
 Dado que los agentes causales de 
ETA dominantes son Salmonella spp. 
y Shigella spp., se planteó evaluar la 
calidad bacteriológica de muestras de 
kibbeh crudo de siete puntos de venta 

FIGURA 1. PCR MÚLTIPLE PARA LA IDENTIFICACIÓN DE SALMONELLA SPP. Y 
SHIGELLA SPP. EN MUESTRAS DE ADN TOTAL DE LAS MUESTRAS DE KIBBEH 
CRUDO. PARA CADA MUESTRA SE PRESENTAN TRES CONDICIONES EN TRES 
CARRILES: EL PRIMERO CORRESPONDE A LA MUESTRA CONCENTRADA Y LOS 
OTROS DOS A LA MUESTRA DILUIDA 1:10 Y 1:100 RESPECTIVAMENTE. M: 
DNA LADDER 100 BP (GENEAID); 1: LISADO DE AISLADO DE SALMO-

NELLA SPP. (L02-2). 2, 3 Y 4: CONTROL DE EXTRACCIÓN SALMONELLA 

ENTERICA. 5, 6 Y 7: P01. 8, 9 Y 10: P02. 11, 14 Y 15: P03. 16, 17 Y 
18: P04  19, 20 Y 21: L01. 22, 23 Y 24: L02. 25, 26 Y 27: L03. 12 Y 
28: CONTROL NEGATIVO. 13 Y 29: CONTROL POSITIVO CON SALMONELLA 

ENTERICA CVCM 942 (492 PB) Y SHIGELLA FLEXNERI CVCM 834 (242PB)
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en la zona del Estado Anzoátegui, 
Venezuela, 2014, a través de recuento 

de Salmonella
por pruebas bioquímicas. También 
se efectuó determinación molecular, 
por reacción en cadena de la polime-
rasa múltiple (PCR). Se emplearon 

para Salmonella spp. y Shigella spp.2 y 

para Escherichia coli, serotipo O157:H7 
3

-
bios, se observó que cuatro muestras 
estaban dentro del rango de acepta-
ción, mientras que tres superaron el 
conteo de 107 UFC/g, límite máximo 
permitido. Resultó importante que 
en dos muestras que estaban dentro 
del límite permitido, se detectó Sal-

monella spp (cuadro I). En Venezuela, 

para consumo exige un recuento no 
superior a 107 UFC/g de muestra en 
tres de cinco muestras analizadas 
por lote y que en ninguna de éstas se 
detecte la presencia de Salmonella spp. 
La prueba de detección de Salmonella 
es obligatoria y es el criterio que de-
termina la calidad del producto.
 En todas las muestras analiza-
das, el despistaje de patógenos enté-

presencia de Salmonella spp. y Shigella 
spp. No se detectó la presencia de la 
cepa E. coli O157:H7. A pesar de estos 
hallazgos que implican un elevado 
riesgo por tratarse de una prepara-
ción cruda, no fueron reportados 
brotes asociados con el consumo de 
este plato en la zona, lo que podría 
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hacer pensar que los otros ingre-
dientes como cebolla, hierbabuena 
y pimentón pueden ejercer acción 
bacteriostática o bactericida. Cabe 
destacar el hábito sirio-libanés de 
consumir conjuntamente estas pre-
paraciones con yogurt (ayran), que 
puede ejercer un efecto protector.

-
bios elevado puede ser indicador de 
contaminación bacteriana por fallas 
en las buenas prácticas de manufac-
tura, así como de la posible existencia 

-
go, un bajo conteo no garantiza la au-
sencia de bacterias enteropatógenas. 
En China, con tradición de consumo 
de alimentos crudos, existe una 
normativa de calidad que incluye re-

organismos indicadores de higiene, e 

transmitidos por alimentos.4 En Bra-
sil existe una normativa de calidad 
para kibbeh crudo.5

 Estos hallazgos pueden susten-
tar la revisión de criterios de calidad 
para el consumo de preparaciones 
crudas y contribuir a prevenir y mo-

epidemiológica en nuestros países.
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Señor editor: Enviamos resultados 
del análisis de diferentes métodos 
para la detección de enterobacterias 
productoras de beta-lactamasas 
de espectro extendido (BLEE). A 
nivel internacional, se observa un 
incremento en el número de casos de 
infecciones (nosocomiales y comuni-
tarias) causadas por enterobacterias 

RECUENTO DE MESÓFILOS AEROBIOS

(UFC/G) POR MUESTRA Y DETECCIÓN

DE SALMONELLA. ESTADO DE 
ANZOÁTEGUI, VENEZUELA

Detección
de Salmonella

Muestra Resultado Título
Ausencia en 

25 g 

P01 4.52x105 452 000 -

P02 >1x107 >10 000 000 -

P03 >1x107 >10 000 000 -

P04 3.09x105 309 000 -

L01 3.12x105 312 000 +

L02 >1x107 >10 000 000 +

L03 6.30x104 63 000 +

productoras de BLEE, y nuestro país 
no es ajeno a esta situación.1-2 Debido 
a ello, es necesario conocer los alcan-
ces y limitaciones de los diferentes 
métodos disponibles en el mercado 
para la correcta interpretación de las 
pruebas de susceptibilidad in vitro.

azar 150 cepas de Escherichia coli y Kle-
bsiella spp. provenientes de aislados 
clínicos, que fueron probadas con los 
métodos de Kirby-Bauer para cefta-
zidima y cefotaxima, concentración 
mínima inhibitoria (CMI) y prueba 

-
mogénico para BLEE. Los resultados 
de estas pruebas se compararon con-

según el Instituto de Estándares 
Clínicos y del Laboratorio (CLSI), el 
cual es el estándar de oro.3 Se utilizó 

concordancia para escalas nominales, 
-

dez del diagnóstico. Para el cálculo 
estadístico, se utilizó el programa 
EPIDAT 3.1 OPS 2005.
 De las 150 cepas estudiadas por 

positivas y 71 (47.3%) como negati-

encontradas fueron, respectivamente: 
Kirby-Bauer para ceftazidima, 23 y 
100%; Kirby-Bauer para cefotaxima, 

99%; Vitek ESBL corregida 95 y 97%, 
ChromID ESBL, 97 y 100% (cuadro I).
 En nuestro país resulta fun-
damental probar diferentes métodos 
de detección bajo las condiciones 
de un laboratorio estándar. Färber 
y colaboradores4 compararon la 
habilidad de dos equipos automati-
zados (BD Phoenix y Vitek 2) para la 

ón de cepas productoras 
de BLEE y encontraron una sensibi-

-

Por su parte, Sturød y colaboradores5 
investigaron cuatro medios cromogé-
nicos disponibles en el mercado para 


