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Jornadas Tematicas Especificas 2020
Inocuidad en Produccion Porcina:
Enfoque desde el concepto de Una Salud

Bienvenidos

Estas Jornadas de Tematicas Especificas 2020 que hemos llamado Inocuidad en
Produccién Porcina: enfoque desde el concepto de Una Salud fueron co-
organizadas por DAMyC-AAM vy la Filial Cordoba de la AAM. En nombre del Comité
Organizador les quiero dar una calurosa bienvenida a todos ustedes: profesores,
investigadores, estudiantes, técnicos, profesionales, empresarios y publico
interesado en la tematica que nos estan acompafiando en este evento desde la
virtualidad, bastante comun considerando tantos meses de la pandemia causada
por COVID-109.

En este esfuerzo conjunto hemos trabajado coordinadamente para llevarles un
programa que consideremos interesante porque aborda diferentes problemas y
soluciones relacionados con la inocuidad de los productos porcinos enfocandonos
desde la granja a la mesa en el nuevo paradigma de UNA SALUD. Agradecemos a
los disertantes que se han sumado a estas jornadas y a quienes han enviado sus
trabajos cientificos apoyando y colaborando al prestigio de nuestro evento. Nueve
de estos trabajos fueron seleccionados por un comité evaluador y se sumaran a los
disertantes del programa para contribuir con riquezas de conocimientos generados
por nuestros cientificos nacionales e internacionales. Quiero agradecer
especialmente a nuestros patrocinadores y auspiciantes por el apoyo econémico y
la difusion de estas jornadas. También agradecemos a la AAM por su apoyo y
colaboracion.

En el libro encontraran los resimenes de las disertaciones y todos aquellos trabajos
cientificos aprobados por el comité cientifico en el marco de este evento.

La respuesta generada en la comunidad nos alienta a continuar trabajando en esta
tematica para la organizacién de futuros eventos que puedan promover la mejora
en una de las actividades econémicas que mayor desarrollo tiene en la zona centro
de nuestro pais.

Espero se encuentren comodos y puedan aprender de las experiencias que nos
contaran nuestros colegas a lo largo de estos tres dias. jQue disfruten del evento!

Dr. Laureano Sebastidn FRizzo
Presidente de la Comisién Organizadora



Libro de Resimenes

Resuimenes

Indice de Ponencias

D.1.1 — EL ROL DEL CERDO EN LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS. Dr.
Pablo Pifieyro

D.1.2 — PREVALENCIA DE Salmonella EN LA CADENA DE PRODUCCION PORCINA.
SITUACION Y DESAFIOS EN CORDOBA. Dr. Juan Pablo Vico

D.1.3 — DETECCION DE STEC EN LA CADENA DE PRODUCCION PORCINA. Dra. Rocio Colello

D.1.4 — EL CERDO: PRINCIPAL RESERVORIO DE YERSINIA ENTEROCOLITICA. Dra. Cecilia
Lucero-Estrada

D.2.1 — ALGUNOS ASPECTOS ACTUALES DE LA RESISTENCIA BACTERIANA. Dr. Gabriel
Gutkind

D.2.2 — USO RACIONAL DE ANTIBIOTICOS EN PRODUCCION PORCINA. Dr. Alejandro L.
Soraci

D.2.3 — RESISTENCIA A LOS ANTIMICROBIANOS EN PRODUCCION PORCINA. Dr. Nicolas J.
Litterio

D.2.4 —- PROGRAMA NACIONAL DE VIGILANCIA DE LA RESISTENCIA A ANTIMICROBIANOS
EN ANIMALES DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO. RESULTADOS EN PORCINOS 2017 -
2019. Dr. Federico Luna

D.3.1 — ESTRATEGIAS DE INTERVENCION EN LA CADENA CARNICA PORCINA. Dr. Ricardo
Rodriguez

D.3.2 — ESTRATEGIAS DE CONTROL EN PRODUCCION PRIMARIA: SALMONELOSIS
PORCINA. Dr. Raul Carlos Mainar-Jaime

D.3.3 — EMPLEO DE INICIADORES PARA EL CONTROL DE LISTERIA EN EMBUTIDOS Y
SALAZONES. Dr. Marcelo Signorini

D.3.4 — ESTRATEGIAS DE GESTION DEL RIESGO PARA EL CONTROL DE LA TRIQUINELOSIS.
Dr. Gabriel Sequeira



Libro de Resimenes

Resuimenes

Indice de Trabajos

M.1.1 - PREVALENCIA DE MICROORGANISMOS INDICADORES Y PATOGENOS EN
CHACINADOS EMBUTIDOS Y NO EMBUTIDOS COMERCIALIZADOS EN EL EJIDO DE LA
CIUDAD DE CORDOBA DURANTE 2017-2019

BARELLO M. Rosario (1), BAMBICHA Ruth (1), JACOME O. Javier (1), REYNOSO Daniela (1), RONDINI
Alina (1), FIORE Angel (1)

(1) Laboratorio de Alimentos. Direccion de Calidad Alimentaria. Municipalidad de Cérdoba.
rosariobarello@hotmail.com

M.1.2 - AISLAMIENTOS DE Listeria spp. EN CHACINADOS EMBUTIDOS Y SALAZONES
ELABORADOS EN LA CIUDAD DE CORDOBA

JACOME 0. Javier (1), REYNOSO Daniela (1), BARELLO M. Rosario (1), BAMBICHA Ruth (1), RONDINI
Alina (1), FIORE Angel (1)

(1) Laboratorio de Alimentos. Direccion de Calidad Alimentaria. Municipalidad de Cérdoba.
javjac@hotmail.com

M.1.3 - DETECTAR PARA PREVENIR: STEC EN RESES PORCINAS

ETCHEVERRIA Analia (1), SANZ Marcelo (1), COLELLO Rocio (1), IEZZI Sebastian (2), ELICHIRIBETY Lia
(2), SANCHEZ CHOPA Federico (2)

(1) Laboratorio de Inmunoquimica y Biotecnologia. CIVETAN - CONICET- CICPBA, Facultad de
Ciencias Veterinarias, UNCPBA. (7000) Tandil, Buenos Aires, Argentina. (2) Direccién de
Bromatologia, Municipalidad de Tandil- Buenos Aires. Argentina. analiain@vet.unicen.edu.ar

M.1.4 - INOCUIDAD: EL DEBER SOCIAL DE SABER QUE, COMO Y POR QUE
VELEZ Maria Victoria (1), COLELLO Rocio (1), ETCHEVERRIA Analia Inés (1)

(1) Laboratorio de Inmunoquimica y Biotecnologia. Centro de Investigacion Veterinaria Tandil
CONICET- CICPBA, Facultad de Ciencias Veterinarias, UNCPBA CIVETAN. (7000) Tandil, Buenos Aires,
Argentina. mvictoriavelez@vet.unicen.edu.ar

10



Libro de Resimenes

M.2.1 - DISOLUCION GASTROINTESTINAL IN VITRO DE ANTIBIOTICOS CO-
ADMINISTRADOS CON ALIMENTOS EN CERDOS

DECUNDO Julieta Maria (1,2), DIEGUEZ Susana Nelly (1,2,3), MARTINEZ Guadalupe (1,2),
ROMANELLI Agustina (1,2), PEREZ GAUDIO Denisa Soledad (1,2), FERNANDEZ PAGGI Maria Belén
(1), AMANTO Fabian Andrés (1), SORACI Alejandro Luis (1,2)

(1) Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional del Centro de la Provincia de Buenos
Aires. (2) Centro de Investigacion Veterinaria de Tandil. (3) Comisién de Investigaciones Cientificas
de la Provincia de Buenos Aires. jdecundo@vet.unicen.edu.ar

M.2.2 - AGUA DE BEBIDA Y ALIMENTO COMO VEHICULOS DE ADMINISTRACION DE
ANTIBIOTICOS: IMPACTO SOBRE LA BIODISPONIBILIDAD

DECUNDO Julieta Maria (1,2), DIEGUEZ Susana Nelly (1,2,3), MARTINEZ Guadalupe (1,2),
ROMANELLI Agustina (1,2), PEREZ GAUDIO Denisa Soledad (1,2), FERNANDEZ PAGG| Maria Belén
(1), AMANTO Fabian Andrés (1), SORACI Alejandro Luis (1,2)

(1) Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional del Centro de la Provincia de Buenos
Aires. (2) Centro de Investigacion Veterinaria de Tandil. (3) Comision de Investigaciones Cientificas
de la Provincia de Buenos Aires. jdecundo@vet.unicen.edu.ar

M.2.3 - Escherichia coli RESISTENCIA Y PERFILES DE RESISTENCIA EN PORCINOS DURANTE
2017 y 2019

MAUBECIN Elsa (1), LUNA Federico (1), SANCHEZ CRESPO Rodrigo (1), RUIZ Lisandro (1)

(1) “Programa Nacional de Vigilancia de la Resistencia a los Antimicrobianos en los animales
destinados al consumo” Direccién Nacional De Productos Veterinarios. SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA (SENASA). emaubecin@senasa.gob.ar

M.2.4 - PERFILES DE RESISTENCIA A ANTIMICROBIANOS DE CEPAS DE Enterococcus spp.
AISLADAS DE GRANJAS PORCINAS DE LA PROVINCIA DE CORDOBA, ARGENTINA

TINTI Mariano Guillermo (1), LITTERIO Nicolas Javier (1), ZARAZAGA Maria del Pilar (1), HIMELFARB
Martin Alejandro (1), AGUILAR-SOLA Maria Soledad (1), VICO Juan Pablo (1), LORENZUTTI Augusto
Matias (1)

(1) IRNASUS CONICET-Universidad Catdlica de Coérdoba. Facultad de Ciencias Agropecuarias.
marianotinti@gmail.com

11



Libro de Resimenes

M.2.5 - DETERMINACION DE BETALACTAMASAS DE ESPECTRO EXTENDIDO EN CEPAS DE
Escherichia coli AISLADAS DE CERDOS DE LA PROVINCIA DE CORDOBA, ARGENTINA

TINTI Mariano Guillermo (1), LITTERIO Nicolas Javier (1), ZARAZAGA Maria del Pilar (1), HIMELFARB
Martin Alejandro (1), AGUILAR-SOLA Maria Soledad (1), LORENZUTTI Augusto Matias (1)

(1) IRNASUS CONICET-Universidad Catdlica de Coérdoba. Facultad de Ciencias Agropecuarias.
marianotinti@gmail.com

M.2.6 - PREVALENCIA DE Escherichia coli RESISTENTE A ANTIMICROBIANOS DE
IMPORTANCIA CRIiTICA, PROCEDENTES DE GRANJAS PORCINAS DE LA PROVINCIA DE
CORDOBA

ZARAZAGA Maria del Pilar (1), LORENZUTTI Augusto Matias (1); HIMELFARB Martin Alejandro (1);
VICO Juan Pablo (1); TINTI Mariano Guillermo (1); JABIF Maria Fernanda (2); LITTERIO Nicolas Javier

(1)

(1) IRNASUS CONICET- Universidad Catdlica de Cérdoba. Facultad de Ciencias Agropecuarias. (2)
Vetanco S.A. pzarazag@gmail.com

M.3.1 - MODELACION MATEMATICA DE LA CONTAMINACION CRUZADA INDIRECTA EN EL
PROCESAMIENTO DE CARNE DE CERDO

CASTILLO Benjamin (1), PASTENES Luis (1), CORDOVA Fernando (1)

(1) Universidad Catdlica del Maule, Talca, Chile. becastillo.f@gmail.com

M.3.2 - ESTRATEGIAS FCV-UBA PARA PROMOVER BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION
PORCINA JUNTO A PEQUENOS PRODUCTORES CONTRIBUYENDO A LA SALUD DE LA
COMUNIDAD

CORDOBA Mariana (1, 2, 3), CALZETTA RESIO Andrea (2, 3), DE LUCA Verodnica (3), BLANCO Carlos
(3), BOYNE Luana (3), PILLADO Santiago (3), VELASQUEZ AMORES Soledad (3), MIGUEZ Marcelo
(2,3), ACERBO Marcelo (3)

(1) Instituto de Investigacion y Tecnologia en Reproduccién Animal (INITRA, UBA). (2) Unidad
ejecutora de Investigaciones en Produccion Animal (INPA, UBA-CONICET). (3) Facultad de Ciencias
Veterinarias, Universidad de Buenos Aires, Argentina. mcordoba@fvet.uba.ar

12



Libro de Resimenes

M.3.3 - VALIDACION DE UN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN UNA GRANJA
PORCINA

GONZALEZ Juliana (1,2), RICCIO Maria Belén (3), FERNANDEZ PAGGI Belén (4), TABERA Anahi (2)

(1) Laboratorio de Inmunoquimica y Biotecnologia, CIVETAN-UNCPBA. (2) Laboratorio de
Microbiologia de los Alimentos, FCV-UNCPBA. (3) Dpto. de Fisiologia, FCV-UNCPBA. (4) Dpto. de
Produccidn Animal, FCV-UNCPBA. julianag@vet.unicen.edu.ar

M.3.4 - EFECTO PROTECTOR DE Lactobacillus plantarum LP5 EN UN MODELO MURINO DE
COLONIZACION CON Campylobacter coli DSPV 458

RUIZ Julia (1,3), OLIVERO Carolina (1), ETCHEVERRIA Analia (3), SEQUEIRA Gabriel (2), ROSMINI
Marcelo (2), ZBRUN Virginia (1), SIGNORINI Marcelo (2)

(1) Laboratorio Analisis de Alimentos “Rodolfo Oscar Dalla Santina ICIVET-Litoral, UNL-CONICET. (2)
Departamento de Salud Publica, FCV, UNL. (3) Departamento de Salud Publica y Medicina
Preventiva, FCV-UNCPBA. jruiz@vet.unicen.edu.ar

M.3.5 - ADMINISTRACION DE Lactobacillus salivarius DSPV014C Y MODULACION DE LA
MICROBIOTA INTESTINAL EN CERDOS DE RECRIA

STOPPANI Constanza (1), SUAREZ DEL CERRO Maria (1), BERIBE Maria José (1), ZIMMERMANN Jorge
Alberto (2), FRIZZO Laureano Sebastian (2,3), SOTO Lorena Paola (2,3)

(1) EEA INTA Pergamino. (2) Laboratorio de Andlisis de Alimentos, ICiVet-Litoral, UNL-CONICET,
Esperanza. (3) Departamento de Salud Publica, FCV, UNL. stoppani.constanza@inta.gob.ar

M.3.6 - PLAN DE ACCION INTERINSTITUCIONAL PARA PREVENCION DE TRIQUINOSIS EN EL
PARTIDO DE LUJAN (BA) COMO EJEMPLO DE APLICACION A LA CISTICERCOSIS

VIDALES Graciela (1), BARBANO Pablo (2), BERETERBIDE Jacqueline (1), ETCHART Patricia (3),
MATASSA Marco (1), SCIARROTTA Raul (1), TOSONOTTI Nicolas (1)

(1) Universidad Nacional de Lujan. (2) Agencia de Extensidon Rural Lujan INTA. (3) Municipalidad de
Lujan. grachuvidales@yahoo.com.ar

M.3.7 - AISLAMIENTO DE PATOGENOS EN HECES DIARREICAS DE LECHONES DESTETADOS
ALIMENTADOS CON RACIONES ADICIONADAS Origanum sp. Y Stevia rebaudiana

VIDALES Graciela (1), BERETERBIDE Jaqueline (1), DUVERNE Laura (1), MAZIERES Jimena (1)

(1) Universidad Nacional de Lujan. grachuvidales@yahoo.com.ar

13



Libro de Resimenes

M.3.8 - EVALUACION DE LA VIABILIDAD EN CONDICIONES GASTROINTESTINALES
SIMULADAS DE MACROCAPSULAS PROBIOTICAS DESTINADAS A LECHONES

ZIMMERMANN Jorge (1), FUSARI Marcia (2), MARTI Luis (2), SIGNORINI Marcelo (2,3), SIRINI Noeli
(1), ROSMINI Marcelo (2), SOTO Lorena (1,2), ACOSTA Federico (1), ZBRUN Virginia (1,2).

(1) Laboratorio Andlisis de Alimentos, ICiVet-Litoral CONICET/UNL. (2) Departamento de Salud
Publica, Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional del Litoral (UNL). (3) Consejo
Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria,
EEA Rafaela (CONICET-INTA). zimmermann.jorge@hotmail.com

M.3.9 - IMPACTO PRODUCTIVO, HEMATOLOGICO Y BIOQUIMICO DE LA
SUPLEMENTACION CON Lactobacillus reuteri DSPV 002C EN CERDOS

FUSARI Marcia (2), MEYER Aldana (2), OLIVERO Carolina (1), SALUZZO Melisa (1), SEQUEIRA Gabriel
(2), RUIZ Julia (1), ZBRUN Virginia (1,2), ZIMMERMANN Jorge (1), WERNING Laura (1), SIGNORINI
Marcelo (2,3)

(1) Laboratorio Andlisis de Alimentos, ICiVet-Litoral CONICET/UNL. (2) Departamento de Salud
Publica, Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional del Litoral (UNL). (3) Consejo
Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria,
EEA Rafaela (CONICET-INTA). mfusari@fcv.unl.edu.ar

14



Libro de Resimenes

Resimenes de Ponencias

D.1.1 — EL ROL DEL CERDO EN LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
Dr. Pablo Pifeyro

Department of Veterinary Diagnostic and Production Animal Medicine, College of Veterinary
Medicine, lowa State University, Ames, lowa, USA

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son una de las causas principales de
enfermedades infecciosas en humanos. En los Estados Unidos y se estiman unos 50 millones de
casos al afo. Las pérdidas asociadas a las ETA no sdlo se deben a la enfermedad clinica,
hospitalizaciones y mortalidad; sino también a la disminucién del consumo y pérdida de credibilidad
de los productos. Los cerdos, son portadores de numerosos patdgenos que pueden ser transmitidos
por alimentos. Aunque no todos los patégenos producen enfermedad clinica en el cerdo, algunos
de ellos cursan de manera subclinica poseyendo un gran riesgo en la cadena agroalimentaria.

Dentro de los patdgenos que se manifiestan clinicamente y producen gran impacto econémico en
produccién porcina se encuentran Salmonela spp. La infeccidn en el cerdo causa diarrea en animales
jovenes y septicemia en animales de terminacion. De los muchos serotipos de Salmonella spp. que
existen (>2400), los que principalmente causan enfermedad clinica en cerdos son Salmonella
Choleraesuis y Salmonella Typhimurium. Sin embargo, el cerdo puede ser portador subclinico de un
innumerable nimero de subtipos de Salmonella spp. que pueden producir ETA.

Escherichia coli enterotoxigénica (ETEC) produce diarrea neonatal, diarrea post destete y
enfermedad de los edemas. A pesar de que la colibacilosis afecta a animales jovenes en lactancia y
post destete, también puede aislarse de animales en etapa de crecimiento y engorde. Sin embargo,
los cerdos también pueden ser portadores y/o desarrollar enfermedad de los edemas debido a la
infeccidn con cepas de E. coli productoras de toxina shiga (STEC). Mientras que el ganado bovino es
la fuente primaria de E. coli 0157: H7, STEC, el cerdo ha sido asociado con brotes de ETA producidos
por cepas de 0157: H7. Sin embargo, estudios epidemioldgicos demostraron que estos brotes han
sido por el consumo de productos que contenian carnes de multiples origenes animales, dejando
asi en cuestionamiento el rol exclusivo del cerdo como fuente primaria de ETA debido a E. coli
productoras de toxina shiga (STEC). Otros estudios epidemiolégicos han demostrado la presencia de
cepas de O157: H7, aunque a un nivel muy bajo en productos de cerdos, lo que demuestra el riesgo
de contaminacién durante el procesamiento.

Con menos relevancia clinica en sistemas de produccion de cerdos intensivos, pero de mayor
importancia como patdgeno causante de ETA también se encuentra Yersinia enterocolitica. Esta
bacteria gran negativa puede cursar en forma subclinica en cerdo o causar enterocolitis
fibrinonecrdtica en cerdos de engorde o terminaciéon. A pesar de que hay poca informacién de la
epidemiologia de este patdgeno en granjas porcinas, se considera uno de los causales productores
de ETA de productos derivado de cerdos. En Estados Unidos se estima aproximadamente unos
100.000 casos al afo. La infeccion en humanos se debe generalmente a problemas del
procesamiento de productos derivados de cerdos.
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Otros agentes bacterianos que afectan al cerdo, pero ya en forma subclinica y con muy baja
incidencia clinica se encuentran Listeria monocytogenes y Campylobacter spp. Listeria
monocytogenes puede causar abortos esporadicos o nacidos muertos. En cerdos lactantes puede
causar septicemia y signologia nerviosa. Campylobacter coli es causante de diarrea y deshidratacion
en cerdos lactantes. El cerdo es considerado el reservorio de estos dos patdgenos y potencial causa
de ETA. Los reportes de ETA asociados con estos patdgenos consideran principalmente fallos en las
buenas practicas de manufactura durante el procesamiento en productos derivados de cerdos.

D.1.2 — PREVALENCIA DE Sa/monella EN LA CADENA DE PRODUCCION PORCINA.
SITUACION Y DESAFiOS EN CORDOBA.

Dr. Juan Pablo Vico
IRNASUS-Universidad Catdlica de Cordoba. Argentina.

Salmonella spp. se considera un problema de salud publica importante. La creciente relevancia de
los cerdos como reservorio de Salmonella spp. ha llevado a varios paises a establecer programas de
vigilancia y control para combatir la infeccidn por Salmonella spp. en los cerdos y reducir los riesgos
para la salud publica. En la dltima década, la produccidon porcina en Cérdoba aumentd
significativamente hasta convertirse en una de las provincias productoras de cerdos mas
importantes de Argentina. El objetivo de este trabajo fue estimar la prevalencia de Salmonella spp.
en diferentes eslabones de la cadena de produccién porcina en la provincia. Para ello se
muestrearon 580 cerdos de 20 granjas porcinas, 300 muestras (media reses y muestras ambientales)
de 4 frigorificos de cerdo y se analizaron 655 muestras de chorizos 100% carne de cerdo, abarcando
asi los principales eslabones de la cadena carnica porcina de la regién. Se utilizaron encuestas
epidemioldgicas y planillas tipo check-list como herramientas para identificar posibles factores de
riesgo que se asocien con la prevalencia a Salmonella. Para el aislamiento e Identificacion de
Salmonella se utilizé el cultivo bacterioldgico segun la normativa internacional 1ISO 6579:2002/Amd
1:2007.

En el eslabon primario (granjas) se observé una prevalencia del 41,5 % (IC 95%: 37,6-45,6 %). Dos
factores de riesgo principales se asociaron significativamente con la infeccion por Salmonella,
ambos relacionados con el tiempo previo al sacrificio (distancia de la granja al frigorifico y tiempo
de espera en pre-faena). Se identificaron 17 serovares de Salmonella, entre ellas S. Typhimurium, S.
Derby vy la variante monofasica 1,4,[5],12:i:-, serovares frecuentemente asociadas a brotes en los
paises industrializados.

La prevalencia observada en los frigorificos incluidos en el estudio fue del 20,33 %. En muestras
ambientales (cuchillos, mesadas de repaso, sierras de pecho, paredes/superficies) se observo una
prevalencia del 9,46 %. Mientras que en las medias reses porcinas la prevalencia a Salmonella fue
del 30,92 %. El principal factor asociado a la prevalencia de Salmonella fue |la categoria del frigorifico,
esto podria deberse a diferencias tales como nivel de automatizacién, tecnologia, diferentes
medidas higiénico-sanitarias observadas entre los diferentes frigorificos.

La prevalencia de Salmonella en chorizos fresco de cerdo fue del 19,85 %. En este eslabdn se observd
que las prevalencias difieren segin donde se ha adquirido el producto (supermercado o carniceria).
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Un 44 % de los lotes de chorizos analizados debieron ser rechazados segun el programa de dos clases
y los criterios microbioldgicos para Salmonella en muestras de embutidos frescos establecidos por
el Cadigo Alimentario Argentino.

Realizar estos estudios epidemiolégicos en diferentes eslabones de la cadena cdrnica porcina de la
region nos permiten obtener una instantdnea de la situacién relacionada a Salmonella. Los
resultados nos muestran prevalencias elevadas en el primer eslabén (granjas) con una tendencia a
disminuir en los siguientes eslabones (industrializacién). Esto nos permite tener una idea de donde
deberiamos concentrar los esfuerzos para reducir la prevalencia de Salmonella, y cuales son los
desafios y estrategias de control que podrian abordar los diferentes actores de cada eslabén a los
fines de minimizar el impacto de Salmonella en la Salud Publica.

D.1.3 — DETECCION DE STEC EN LA CADENA DE PRODUCCION PORCINA
Dra. Rocio Colello

Laboratorio de Inmunoquimica y Biotecnologia, Centro de Investigacion Veterinaria de Tandil
(CIVETAN), CONICET, CICPBA, Facultad de Ciencias Veterinarias, UNCPBA, Tandil, Argentina

Escherichia coli productor de toxina Shiga es un patégeno emergente transmitido por alimentos
causante de Sindrome urémico hemolitico (SUH). El SUH es endémico y constituye la primera causa
de insuficiencia renal aguda y la segunda de insuficiencia renal crénica. Nuestro pais presenta el
registro mas alto de casos de SUH a nivel mundial, con aproximadamente 500 casos nuevos
declarados anualmente. En el presente estudio, se estudio la prevalencia de STEC a lo largo de Ia
cadena productiva porcina en dos empresas con un total de 764 muestras analizadas, siendo la
misma del 4,05 %. En el criadero la prevalencia fue del 2,86 %, las muestras positivas incluian
hisopados rectales de distintas categorias, donde la mayor prevalencia se observé en lechones de
terminacion. Posteriormente, se determiné la prevalencia de STEC en canales y el medio ambiente
en los frigorificos. La prevalencia del frigorifico fue del 4,08 %. En esta etapa se detectaron muestras
positivas solo en canales. En el desposte se encontrd una prevalencia del 6 %, las muestras positivas
pertenecian a cortes de carne y canales. En la Ultima etapa del muestreo se determind la prevalencia
en boca de expendio, que fue del 4,59 %. Posteriormente, se aislaron y caracterizaron las cepas.
Algunos serotipos aislados en este trabajo, tales como 08:H9 y 091:H21 han sido identificados en
diferentes reservorios y alimentos en otros paises. Estos serotipos son de importancia en salud
publica, capaces de producir enfermedad en el hombre, y estos hallazgos demuestran que los cerdos
son reservorios de cepas potencialmente patdgenas para el hombre. A su vez, se utilizaron técnicas
de subtipificacion molecular para analizar las relaciones entre los aislamientos obtenidos, con el fin
de comprender la dindmica de STEC en la cadena productiva porcina, asi como la importancia
relativa de las diferentes fuentes de contaminacion. Con los resultados obtenidos, podemos
especular que la contaminacién originada en las granjas se transfiere de los cerdos a las canales, y
con el procesamiento de las mismas en el desposte aumenta en los diferentes cortes de carne. La
ausencia de STEC, tanto en animales como en productos crudos no es posible de lograr en la
practica. Sin embargo, su carga puede ser disminuida aplicando medidas de higiene en todas las
etapas de la cadena de produccién, para lo cual resulta de suma importancia el desarrollo de
estrategias de control y prevencion a la poblacidn en general.
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D.1.4 — EL CERDO: PRINCIPAL RESERVORIO DE Yersinia enterocolitica
Dra. Cecilia Lucero-Estrada

Instituto Multidisciplinario de Investigaciones Biolégicas de San Luis-Consejo Nacional de
Investigaciones Cientificas y Técnicas (IMIBIO-SLCONICET), San Luis, Argentina. Microbiologia
General, Facultad de Quimica, Bioquimica y Farmacia, Universidad Nacional de San Luis, San Luis,
Argentina.

Yersinia enterocolitica es un cocobacilo Gram negativo que pertenecen a la familia
Enterobacteriaceae. Esta especie se ha dividido en 2 subespecies, 6 biotipos y mas de 60 serotipos.
La yersiniosis es una enteritis zoondtica de distribucién mundial. El cerdo es el principal reservorio
de cepas patdgenas, que se eliminan a través de la materia fecal. Los humanos se infectan por el
consumo de agua o alimentos contaminados con el microorganismo. La infeccion es mas frecuente
en los nifios menores de 7 afos y alcanza la méxima incidencia en la época invernal o en zonas de
climas frios. Loscasos suelen ser autolimitados pero algunos pacientes deben recibir
antimicrobianos. En el laboratorio de Microbiologia General, Area de Microbiologia e Inmunologia
— Facultad de quimica Bioquimica y Farmacia, Universidad Nacional de San Luis- Laboratorio de
Investigacion Microbioldgica (LABIMIC-CONICET) IMIBIO-CONICET-SL, se trabaja en la busqueda,
identificaciéon, caracterizacién e inhibicion de este enteropatégeno desde el afio 1984. Hasta el afo
2014 se estudiaron un total de 4572 muestras de origenes humanos, animales, alimentarios y
ambientales analizados mediante métodos de cultivo tradicionales y técnicas moleculares. De estas
muestras, 229 (5 %) muestras fueron positivas para Yersinia. Se caracterizaron un total de 255
aislamientos de Yersinia, incluidos 183 cepas de Y. enterocolitica. Se identificé el biotipo 1A asociado
a varios serotipos en aislamientos de Y. enterocolitica de animales (95,5 %), alimentos (71,7 %) y
muestras humanas (40 %); bioserotipo 2/0: 9 se identificd en aislados de alimentos (25,5 %) y el
biotipo 3 se asocid con cepas de humanos (60%), animales (4,5 %) y alimentos (2,8 %). Los datos
destacan a los animales y los alimentos como la principal fuentes de Y. enterocolitica en nuestra
region.
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D.2.1 — ALGUNOS ASPECTOS ACTUALES DE LA RESISTENCIA BACTERIANA
Dr. Gabriel Gutkind
Universidad de Buenos Aires/CONICET. Argentina.

Ya desde la aparicidn de los primeros antibidticos podemos reconocer una revolucién para el
manejo de las enfermedades infecciosas de origen bacteriano, que rdpidamente se constituyeron
en uno de los pilares fundamentales de la medicina moderna, y son, sin dudas, responsable de un
porcentaje significativo del incremento en la expectativa de vida a nivel global. Sin embargo, su
propio uso (aun el mas juicioso) lleva al riesgo de seleccion de microorganismos resistentes, y a su
vez, a la seleccion de los genes responsable por los mecanismos de resistencia adquirida, y de las
plataformas genéticas responsables de su reclutamiento y diseminacion.

Durante muchas décadas la industria farmacéutica consiguidé proveer nuevas moléculas activas
capaces de controlar el desarrollo de los microorganismos que habian adquirido resistencia,
solucionando el problema generado. Sin embargo, los ultimos treinta afios han mostrado la futilidad
de este modelo, y de hecho, debido a la rapida emergencia de nuevos mecanismos de resistencia,
han llevado a la industria a abandonar la mayor parte de los esfuerzos en el drea, ya que de muchos
miles de moléculas lideres de las cuales solo alguna, y luego de muchos afios de ensayos, alcanza
ser aprobada para su uso en medicina humana o animal, para rapidamente perder efectividad o
estar muy restringidas para que esto no ocurra.

La resistencia bacteriana ha dejado de ser considerada solo un problema de salud humana, y de
hecho, llegé a ser declarada en 2016 por la asamblea de la ONU como el principal obstaculo para el
desarrollo de la humanidad, requiriendo esfuerzos de los gobiernos que incluyen también politicas
de uso y control de en animales, y establecimiento de nuevas estrategias a nivel ambiental (“one
health”). La presente pandemia no debe ocultar a los lideres mundiales que el problema sigue y
seguird presente, aun mas vigente por la ruptura de algunas medidas de contencidn por el
agotamiento de recursos de los sistemas de salud.

El componente de salud animal es particularmente relevante, considerando un uso (kg a kg de
antibidticos involucrados) mucho mayor que el empleado en humanos.

El problema estd agravado por diferentes factores, entre los que es muy relevante comprender
(ademas de los enfoques tradicionales que no pueden ni deben ser abandonados!), los problemas
en la deteccién precoz de la emergencia de nuevos mecanismos de resistencia, Unica opcién que
permitiria su control, la “optimizaciéon natural” o evolucion de las plataformas genéticas
reclutadoras y diseminadoras, que aun teniendo un elevado costo para las bacterias portadoras no
pueden ser eliminados aun en ausencia de antibidticos seleccionadores, y son las organizadoras de
muchos sistemas que llevan a multi, extrema o pan-resistencia, la asociacién fisica de marcadores
de resistencia a antibidticos con los de resistencia a factores ambientales y las posibilidades de
encuentro o intercambio de material genético a través del transporte e intercambio de bienes
globalizado, pero también por la movilizacién global (voluntaria o involuntaria) de la poblacién
mundial.
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D.2.2 — USO RACIONAL DE ANTIBIOTICOS EN PRODUCCION PORCINA
Dr. Alejandro L. Soraci
Dpto. Fisiopatologia. FCV-UNCPBA-CIVETAN-CONICET. Tandil, Argentina.

Instaurar una terapéutica antimicrobiana en produccién porcina no es una prdctica simple de lograr,
particularmente porque se maneja en forma conjunta un importante nimero de animales bajo
diferentes situaciones fisioldgico-productivas. El uso empirico e imprudente de los antibidticos
impacta negativamente en el logro de una dptima exposicidn entre antibiético-bacteria, es causal
de fallo terapéutico y propende al desarrollo de disbiosis y/o de seleccidn de bacterias resistentes.

El éxito clinico de un tratamiento anti-infeccioso se sustenta en su uso racional, el cual involucra
a una serie de factores que debemos conocer, manejar y controlar al momento de prescribir un
antibidtico.

A saber:
e Agente infeccioso responsable y sensibilidad antibidtica
e Farmacocinética/farmacodinamia del antibiético seleccionado
e Eleccidn apropiada de la formulacion antibidtica par su administracién en agua e inyectable

e (Cdlculo correcto de la dosis a administrar, inicio y duracién del tratamiento

Situacion clinica-fisioldgica-productiva en la que se encuentra el animal.

La puesta en marcha de tratamientos antibidticos sobre bases racionales, se traduce en una
contribucion mas eficaz a la resolucién de las infecciones, disminucidn de la expansién de cepas
resistentes y reduccién de los costos sanitarios y de produccién. Mas alla de su impacto en términos
sanitarios y de bienestar animal, el uso racional de antibiéticos representa una herramienta clave
para la preservacion de la salud publica en el tratamiento de las enfermedades infecciosas.

D.2.3 — RESISTENCIA A LOS ANTIMICROBIANOS EN PRODUCCION PORCINA
Dr. Nicolas Javier Litterio

Universidad Catdlica de Cordoba (UCC); Universidad Nacional de Villa Maria; IRNASUS (UCC —
CONICET), Argentina.

La carne de cerdo es la segunda mas consumida a nivel mundial. Su demanda en las ultimas dos
décadas ha experimentado un incremento, en el stock porcino, del 12 %, llegando a la actualidad a
una produccidon mundial cercana a los mil millones de animales. A nivel nacional, se refleja en los
incrementos de los indicadores de consumo interno y en las exportaciones. Para mantener el
creciente nivel de produccién, es imperante mantener la sanidad de las granjas, fundamentalmente
en los sistemas de cria intensivos. Los farmacos antimicrobianos son uno de los pilares
fundamentales para el control de enfermedades infecciosas. Ademas del uso convencional
terapéutico, los antimicrobianos son empleados segln categoria productiva, en masa vy
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continuamente, para prevenir las enfermedades (uso profilactico o metafilactico) e incluso como
promotores de crecimiento. Los grupos que se emplean son diversos, incluyendo betalactdmicos,
tetraciclinas, macrélidos, sulfonamidas y fluoroquinolonas, entre otros. Esta forma de medicacién
en masa, y con diferentes antimicrobianos, incrementa la probabilidad de transmisién de genes de
resistencia entre microorganismos, y en muchas ocasiones se observa multirresistencia. En un
estudio que realizamos durante 2019 sobre microorganismos indicadores de resistencia (E. coli y
enterococos fecales), de porcinos de granjas de la provincia de Cérdoba, hemos detectado niveles
qgue comprometen seriamente la eficacia de estos farmacos. De 230 aislamientos de E. coli, las
mayores frecuencias de resistencias se observaron para cloranfenicol (99 %), tetraciclina (97 %),
ampicilina (92 %), sulfometoxazol (84 %) y ciprofloxacina (67 %), en tanto que para trimetoprima,
gentamicina, cefotaxima, colistina y meropenem, la resistencia fue del 28, 22, 8, 2 y 1 %,
respectivamente. Por otra parte, para Entetorococcus spp. (n = 220) los mayores niveles de
resistencia fueron para tetraciclina y eritromicina (89 y 73 %, respectivamente); ademas, se observo
una baja resistencia para gentamicina (18 %), estreptomicina (14 %), ampicilina (4 %) y vancomicina
(2 %). Si bien quedan pendientes por realizar estudios de genes de resistencia en dichas cepas,
analisis estadisticos nos permiten conjeturar algunas relaciones de patrones similares de resistencia
entre tetraciclina-cloranfenicol o ampicilina-sulfometoxazol para E. coli, y tetraciclina-eritromicina,
para Enterococcus spp. Todos los principios activos ensayados, estdn dentro de las listas de
importancia critica de la salud humana y/o animal (OMS, 2018; OIE, 2019), lo que implica que su
eficacia debe ser preservada puesto a que son antimicrobianos de ultimo recurso por no existir
alternativas terapéuticas. Si bien los niveles de resistencia varian en diversas partes del mundo, lo
concreto es que nos encontramos en punto donde es radical implementar medidas de control
efectivas de uso de antimicrobianos, contribuyendo de este modo al concepto de “una salud”.

D.2.4 — PROGRAMA NACIONAL DE VIGILANCIA DE LA RESISTENCIA A LOS
ANTIMICROBIANOS EN ANIMALES DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO. RESULTADOS
EN PORCINOS 2017 - 2019

Dr. Federico Luna
SENASA, Argentina.

El programa de vigilancia de la resistencia antimicrobiana en animales de consumo, creado por
Resolucién SENASA N2 591/2015 en el marco de la Estrategia Nacional, tiene por objetivo
determinar y monitorear de forma sostenida en el tiempo, la prevalencia de la resistencia a
diferentes antimicrobianos en bacterias comensales y zoondticas; con el objeto de evaluar posibles
medidas que permitan retrasar o impedir la emergencia y diseminacidn de bacterias resistentes vy,
de esta manera, minimizar su riesgo en la salud pudblica y animal.
Esta presentacion mostrara los resultados obtenidos de los muestreos realizados en produccion
porcina, las medidas de mitigacién adoptadas a partir de los mismos y las posibles implicancias que
la RAM podra tener en el mercado internacional de los alimentos.
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D.3.1 — ESTRATEGIAS DE INTERVENCION EN LA CADENA CARNICA PORCINA
Dr. Ricardo Rodriguez
Instituto de la Calidad Industrial, UNSAM-INTI, Argentina

En las dltimas décadas, sobre todo después de la aparicidn de ciertos organismos emergentes
(Listeria, STEC), la seguridad (inocuidad) de los productos cérnicos se ha convertido en un tema
relevante de la salud publica. Garantizar la seguridad del suministro de carne de cerdo es un desafio
para todos los actores involucrados en la produccion de carne de cerdo y requiere un entendimiento
y asociacidn entre todos los participantes. Cada eslabdn de la cadena de valor, desde el productor
al consumidor, necesita internalizar que sus practicas y acciones tienen el potencial de afectar la
seguridad del producto en el plato del consumidor. Una falla en cualquier punto del sistema puede
anular los esfuerzos de inocuidad alimentaria de los eslabones y vinculos posteriores en la cadena
agroindustrial porcina.

La cadena de valor agroindustrial es un sistema dindmico que implica la combinaciéon de dos
procesos productivos, el agropecuario y el industrial, para transformar de manera rentable los
productos provenientes del campo. Constituye uno de los subsectores con mayor relevancia para
nuestro pais, ya que se vincula estrechamente con el resto de los sectores de la actividad econdmica.
En este marco, “la cadena porcina” estd conformada basicamente por dos eslabones, la produccion
primaria y el procesamiento industrial. Se caracteriza por la dispersion geografica que presenta la
actividad y la heterogeneidad de los perfiles empresariales. Asi como por la diversidad de agentes
intervinientes, dado que coexisten distintos circuitos de comercializacién.

En la industria alimentaria, por otro lado, el término "intervencion" se utiliza cuando se habla de
control microbiolégico. Desde una perspectiva de seguridad (inocuidad) alimentaria, la
“intervencidn implica la adicién de medidas de control en un proceso para reducir y, en ultima
instancia, prevenir o eliminar los riesgos de seguridad alimentaria”. En la cadena hay estrategias de
intervencién prefaena, post faena y en el procesamiento. Se entienden como herramientas de
proceso que contribuyen a agregar valor. Los sistemas de gestion de la calidad son, por otra parte,
un conjunto de normas y estandares nacionales e internacionales que se interrelacionan entre si
para hacer cumplir los requisitos de calidad que una empresa necesita para satisfacer los
requerimientos acordados con sus clientes a través de una mejora continua, ordenada y sistematica.
BPM, BPA, SOP, HACCP, son pilares de los sistemas de gestidon de la inocuidad. En este contexto
resulta esencial la implementacién de mecanismos de saneamiento que aseguren la higiene total
de superficies, instalaciones y equipos de proceso.

En las cadenas agroalimentarias es relevante operar bajo los conceptos de "calidad integral de los
alimentos" y "una sola salud" y adherir a sus principios. Hoy mas que nunca, conocimiento es
prevencion. Calidad integral de alimentos engloba aquellas acciones destinadas a la preservacion
y/o mejora de los aspectos relacionados con la inocuidad, la nutricidn, las caracteristicas sensoriales
y fisicoquimicas, la estabilidad, los procesos de preservacion y de gestidn de la calidad, incluyendo
la trazabilidad, el cuidado del medio ambiente y la dimensidn simbdlica asociada a los alimentos con
identidad territorial, necesarios para la innovacion de productos, procesos y/o servicios
agroalimentarios en un marco de equidad.
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D.3.2 — ESTRATEGIAS DE CONTROL EN PRODUCCION PRIMARIA: SALMONELOSIS
PORCINA

Dr. Raul C. Mainar Jaime
Dpto. de Patologia Animal. Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza. Zaragoza. Espafia.

La salmonelosis es una de las enfermedades zoondticas mas importantes transmitidas por el
consumo de alimentos contaminados. Dos de los tres principales serotipos de Salmonella asociados
con la infeccidn de las personas (S. Typhimurium y la variante monofasica de S. Typhimurium) estan
relacionados con los cerdos y la carne de cerdo. En la mayoria de los casos la salmonelosis porcina
cursa de forma asintomatica, haciendo dificil su control en las explotaciones, y es justamente la
excrecion de Salmonella por los animales infectados subclinicamente el principal origen de la
contaminacién de la carne en el matadero. Es por lo tanto imperativo buscar estrategias que se
puedan realizar sobre los animales que permitan una reduccidn de la contaminacién del matadero.

La mayoria de los programas nacionales de control de Salmonella en Europa se han basado en la
clasificacion de las explotaciones de acuerdo con niveles de riesgo basados en serologia y la
implementacidon de medidas correctoras en las que presentan mayores niveles de seroprevalencia.
Sin embargo, salvo en los paises escandinavos, en el resto no se ha producido una reduccion
significativa de la infeccion en cerdos de engorde ni en el nimero de casos humanos atribuibles al
cerdo o sus productos cdrnicos derivados. La limitada precisién diagndstica de las pruebas utilizadas,
el pequeio numero de animales muestreados y la falta de representatividad de los animales
analizados podrian haber afectado a la eficacia de estos programas. Se hace evidente la necesidad
de plantear un enfoque diferente para abordar este problema. Focalizar los esfuerzos de en
minimizar la excrecidon de Salmonella en el matadero podria ayudar a evitar mas infecciones
humanas que centrarse en clasificar seroldgicamente el riesgo de infeccidn por Salmonella en las
explotaciones y plantear medidas correctoras en las mismas.

En investigaciones previas hemos observado que la serologia en granja podria servir no solo para
clasificar el riesgo en explotaciones, sino también para predecir la excrecidon de Salmonella en el
matadero 3-4 semanas antes de ser sacrificados. Ello podria ayudar a desarrollar un Programa de
Control de Salmonelosis Porcina enfocado fundamentalmente en reducir el riesgo de contaminacidn
de lacarne de cerdo en el mataderoy por lo tanto la posible exposicién a Salmonella de las personas.

Asi, en las explotaciones con animales que presenten alto riesgo de excrecidn de Salmonella al llegar
a matadero podrian aplicarse estrategias que favorecieran la reduccion de la carga de Salmonella
intestinal. Esto podria conseguirse mediante productos que favorezcan la salud intestinal
(probidticos, prebidticos, simbidticos, etc.) o mediante productos que ademds de favorecer ese
equilibrio intestinal actien directamente afectando a la integridad de Salmonella (acidos organicos,
aceites esenciales, bacteriéfagos). Desafortunadamente, aunque en algunos casos son muchos los
productos de este tipo en el mercado, su eficacia es muy variable, por lo que se requieren muchos
mas estudios sobre estrategias de utilizacion (tipo de animales, dosis, tiempos de tratamiento,
combinaciones de productos, forma de administracion, etc.).

Los mataderos podrian asi mismo implementar actividades especificas (transporte y sacrificio
logistico, tratamiento de aguas de bebida, etc.) sobre aquellos lotes de animales que presenten
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mayor potencial de excrecidn de Salmonella cuando lleguen al matadero. Serd la combinacidn de
esfuerzos en la granja y en el matadero lo que permitira reducir de forma significativa la incidencia
de la contaminacidn de Salmonella en la carne de porcino.

D.3.3 — EMPLEO DE INICIADORES PARA EL CONTROL DE Listeria EN EMBUTIDOS Y
SALAZONES

Dr. Marcelo Signorini
Facultad de Veterinaria, Universidad Nacional del Litoral, Santa Fe — CONICET, Argentina

Este trabajo se basa en los resultados obtenidos en una evaluacién cuantitativa de riesgos en el
marco de las actividades de la Red de Seguridad Alimentaria del CONICET (RSA-CONICET). A peticion
de una cdmara empresarial, se conformd un grupo de trabajo multidisciplinario constituido por
investigadores con experiencia en diferentes aspectos relacionados al proceso de produccién de
embutidos, microbiologia de alimentos, microbiologia clinica, epidemiologia, entre otros aspectos.
El objetivo fue evaluar cuantitativamente la probabilidad que tiene una persona en nuestro pais de
padecer listeriosis por consumo de embutidos secos. La evaluacion de riesgos siguid las cuatro
etapas caracteristicas de este proceso: identificaciéon del peligro, evaluacion de la exposicion,
caracterizacion del peligro y caracterizacién del riesgo. Los productos a evaluar fueron cuatro
embutidos secos con diferente didmetro de tripa. Se elaboré el modelo tedrico que sirvié como guia
a lo largo de la evaluacidn, se realizé una busqueda exhaustiva de informacion para luego construir
el modelo cuantitativo de riesgos y responder a los objetivos planteados. Una vez disefiado el
modelo, se realizaron simulaciones del mismo empleando el modelo Monte Carlo, con la asistencia
del programa @Risk” versién 7.5 (Palisade, New York).

Los modelos probabilisticos desarrollados para embutidos secos fueron validados ajustandose a los
resultados obtenidos por agencias bromatolégicas provinciales al muestrear embutidos secos
comerciales. El riesgo de listeriosis fue estimado con valores promedios que nunca superaron una
probabilidad de 10! por porcidn consumida en las poblaciones mas susceptibles (embarazadas,
personas trasplantadas o que sufran algun tipo de cancer). En otros términos, es de esperar un caso
de listeriosis humana por cada 100.000.000.000 (cien mil millones) de porciones de embutidos
consumidas. El principal factor asociado con la probabilidad de que los consumidores sufran
listeriosis fue el uso de cultivos iniciadores (bacterias acido lacticas) en la elaboracion de los
embutidos, los cuales reducen el riesgo en al menos tres érdenes de magnitud en comparacion con
la no aplicacién de los mismos. El pH alcanzado por la masa carnica durante la fase de fermentacion
y el valor de ay al final de la maduracién del embutido fueron los factores de proceso que mas
impactaron sobre la probabilidad de que el producto generado cause listeriosis en los
consumidores. Si bien cada producto presenta particularidades, es posible reconocer que cuando
en la elaboracion de embutidos secos se adicionan cultivos lacticos y se controla que el pH del
embutido al final de la fermentacidn alcance valores inferiores a 5,1 y el ay durante la maduracién
del mismo sea <0,93, se estaria generando un ambiente poco propicio para el desarrollo de L.
monocytogenes. El control del proceso de produccién (calidad microbioldgica de la materia prima,
incorporacidn de cultivos iniciadores, tiempo, temperatura, descenso del pH y ay) ofreceria una
adecuada seguridad sobre los productos embutidos secos.
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El criterio microbioldgico actual para estos productos es la ausencia de L. monocytogenes / 25 g de
producto. De acuerdo a la evaluacidn realizada, ese criterio aplicado en embutidos ofreceria
similares garantias que elevar el punto de corte a <100 UFC/g de producto.

D.3.4 — ESTRATEGIAS DE GESTION DEL RIESGO PARA EL CONTROL DE LA TRIQUINELOSIS
Dr. Gabriel J. Sequeira

Facultad de Veterinaria, Universidad Nacional del Litoral, Santa Fe — Direccion de Seguridad
Alimentaria, Municipalidad de Santa Fe, Argentina

La Trichinelosis es una enfermedad zoondtica causada por diferentes especies de parasitos
nematodes del género Trichinella. En humanos, la infeccidn es causada por Trichinella spiralis 1a cual
tiene una amplia distribucion en el mundo constituyendo un problema de salud publica. Esta
parasitosis afecta a todos los mamiferos y puede ser transmitida al hombre por la ingestién de
productos carnicos mal cocidos o crudos que contengan quistes viables.

En Argentina, y particularmente en la provincia de Santa Fe, la enfermedad se presenta en forma
endémica a partir de situaciones epidemioldgicas que involucran a la produccidon porcina de
subsistencia y la comercializacidon de subproductos de carne de cerdo sin controles sanitarios. Por
lo tanto, es imprescindible adoptar medidas de manejo del riesgo que reduzcan la probabilidad de
gue la poblacién se vea afectada por esta parasitosis. En este sentido, el analisis de riesgo es una
valiosa herramienta para sustentar cientificamente las medidas de manejo a adoptar.

En una evaluacién de riesgos, realizada previamente se estimo la probabilidad de aparicion de casos
de Triquinelosis humana a partir del consumo de subproductos cdrnicos de origen porcino sin
control sanitario. En los sistemas de vigilancia sanitaria que se sustentan en el control de
enfermedades en frigorificos, se logra disminuir la presencia de casos humanos de Triquinelosis. En
contraposicion la elaboracién de subproductos carnicos de origen porcino sin controles sanitarios
se relaciona con la presentacién de la mayoria de los casos.

Para los gestores del riesgo, la evaluacidn de riesgos permite, mediante la realizacion de un analisis
de sensibilidad, identificar las variables que conforman el modelo y que mayor impacto presentan
sobre las variables de resultado. Es sobre estas variables que los organismos encargados de la
gestién del riesgo deberian enfocar las medidas de manejo. Adicionalmente es posible modelar el
efecto que tendria la aplicacién de alguna medida de manejo sobre la probabilidad de enfermar
realizando anélisis de escenarios.

Através del trabajo realizado se establecié como objetivo evaluar el impacto que tendria la adopcion
de tres hipotéticas medidas de manejo sobre el riesgo de que los consumidores de la Provincia de
Santa Fe padezcan Triquinelosis debido al consumo de embutidos carnicos. Estas medidas
comprenden el impacto que tendria la disminucién o aumento de la crianza de porcinos sin control
sanitario y la disminucién de la prevalencia de T. spiralis en los porcinos sobre la enfermedad.

Los resultados obtenidos de estos modelos permiten estimar el comportamiento de estas variables
donde en el caso de reduccién entre un 20 % y un 50 % de la crianza clandestina se estimé que el
numero de casos anuales de Triquinelosis esperado seria de 44 casos promedio Expresado en
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términos del riesgo relativo la probabilidad de adquirir Triquinelosis seria bajo las condiciones
actuales 1,54 veces (probabilidad de enfermar en el modelo basal/probabilidad de enfermar en el
escenario propuesto) mayor que si logramos reducir la crianza clandestina de porcinos en una
proporcién de entre el 20 % y el 50 %.

Por el contrario si se materializara el incremento de la crianza clandestina de porcinos entre valores
de 100 % y 150 % por sobre lo observado en la actualidad, el nimero esperado de casos anuales de
Triquinelosis humana seria de 506. Analizando el riesgo relativo de adquirir Triquinelosis bajo las
condiciones planteadas, el mismo fue de 2,15 veces (probabilidad de enfermar en el escenario
propuesto/probabilidad de enfermar en el modelo basal) mayor que en las condiciones actuales.

En el caso que se intentara disminuir la prevalencia de T. spiralis en porcinos el 50 %, la aparicién de
casos humanos seria de 52 casos por afo. La probabilidad de adquirir Triquinelosis, seria bajo las
condiciones actuales de 1,46 veces (probabilidad de enfermar en el modelo basal/ probabilidad de
enfermar en el escenario propuesto), mayor que si lograramos reducir la prevalencia de la
enfermedad en porcinos, en al menos un 15 %.

El analisis de escenarios realizado permitié plantear posibles situaciones desde el punto de vista
optimista o pesimista para evaluar el comportamiento de la enfermedad modificando alguna de las
variables que mayor sensibilidad tuvieron y se pudo observar a través del resultado cdmo disminuye
o aumenta el nimero de casos anuales de enfermos humanos en dichas situaciones.

A partir de los resultados de este trabajo se espera que los gestores del riesgo puedan determinar
la mejor estrategia de manejo del peligro analizado.
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Resumenes de Trabajos

MESA 1. PATOGENOS

M.1.1 - PREVALENCIA DE MICROORGANISMOS INDICADORES Y PATOGENOS EN
CHACINADOS EMBUTIDOS Y NO EMBUTIDOS COMERCIALIZADOS EN EL EJIDO DE LA
CIUDAD DE CORDOBA DURANTE 2017-2019

BARELLO M. Rosario (1), BAMBICHA Ruth (1), JACOME O. Javier (1), REYNOSO Daniela (1), RONDINI
Alina (1), FIORE Angel (1)

(1) Laboratorio de Alimentos. Direcciéon de Calidad Alimentaria. Municipalidad de Cérdoba.
rosariobarello@hotmail.com

Los sistemas de control de alimentos nacionales, provinciales y municipales deben asegurar que los
alimentos disponibles sean inocuos, sanos y aptos para el consumo humano durante su produccién,
manipulacién, almacenamiento y distribucién, de acuerdo con lo establecido en la ley 18.284 del
Cddigo Alimentario Argentino (C.A.A.). El CAA reglamenta criterios microbiolégicos para cada
categoria de productos alimenticios. El analisis microbioldgico de los alimentos es una herramienta
gue nos permite evaluar y controlar la inocuidad de los mismos. El objetivo del siguiente trabajo fue
realizar un andlisis de microorganismos indicadores y patdégenos presentes en alimentos chacinados
embutidos y no embutidos elaborados en la ciudad de Cérdoba en el periodo comprendido entre
los afios 2017 —2019.

Se analizaron 396 muestras de chacinados embutidos y no embutidos; empleando la metodologia
oficial de analisis microbiolégico descripta en el Cédigo Alimentario Argentino. Se evaluaron:
recuento de Escherichia coli, anaerobios sulfitos reductores (ASR), deteccion de Salmonella spp. y
Escherichia coli 0157, realizandose un plan de muestreo n=5 adecuando se los criterios de
aceptacion de 3 clases para microorganismos indicadores y de 2 clases para patdgenos bacterianos,
determinando asi la aptitud de los mismos.

Durante el periodo 2017-2019 se analizaron un total de 173 muestras de chacinados no embutidos

El afio 2017, se estudiaron 59 muestras, obteniendo un 6,8 % (4/59) 3,4 % (2/59) y 1,7 % (4/59) de
muestras no aptas por E. coli, Salmonella spp. y de E. coli 0157 respectivamente. El recuento de ASR
no supero limites microbioldgicos establecidos.

En el 2018: Se analizaron un total de 55 muestras, de los cuales 3,6 % (2/55) y 1,8 % (1/55) fueron
no aptos por E. coliy Salmonella spp. respectivamente. No hubo alimentos no aptos por E. coli 0157
y ASR.

En el 2019: Se analizaron 59 muestras, de los cuales 3,4 % (2/59) de E. coli y ASR fueron no aptas
para consumo,1,7 % (1/59) por E. coli 0157. No se encontraron alimentos no aptos por Salmonella

Spp.

Durante el periodo 2017-2019 se analizaron un total de 223 muestras de chacinados embutidos. En
afio 2017, sobre un total de 84 muestras analizadas, el 3,6 % (3/84) de los alimentos fueron no aptos
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por E. coliy E. coli 0157; el 6,0 % (5/84) fueron no aptos por Salmonella spp. y el 4,8 % (4/84) por
ASR.

En el 2018 se estudiaron 61 muestras, de las cuales un 3,3 % (2/61) fueron alimentos no aptos por
E. coli; un 1,6 % (1/61) por Salmonella spp. y E. coli 0157; 8,2 % (5/61) por microorganismos ASR.

En el dltimo afio de estudio (2019) de 78 muestras, un 3,8 % (3/78) de las fueron alimentos no aptos
por E coli; 1,3 % (1/78) por Salmonella spp.; 9,0 % (7/78) por recuento de ASR. No se detectd E. coli
0157.

En alimentos chacinados no embutidos se obtuvieron alimentos no aptos en 1,7 %y 2,9 % debido a
la presencia de Salmonella spp. y E. coli 0157 respectivamente. En cambio, en chacinados
embutidos el porcentaje fue mayor (3,6 %) para ambos patdgenos.

Podemos ultimar que los alimentos evaluados deben estar sujetos a controles microbiolégicos
continuos por ser considerados factores de riesgos bioldgicos en la transmisién de enfermedades
transmitidas por alimentos.

Palabras clave: chacinados embutidos, microorganismos indicadores, microorganismos patdgenos.

M.1.2 - AISLAMIENTOS DE Listeria spp. EN CHACINADOS EMBUTIDOS Y SALAZONES
ELABORADOS EN LA CIUDAD DE CORDOBA

JACOME 0. Javier (1), REYNOSO Daniela (1), BARELLO M. Rosario (1), BAMBICHA Ruth (1), RONDINI
Alina (1), FIORE Angel (1)

(1) Laboratorio de Alimentos. Direccion de Calidad Alimentaria. Municipalidad de Cérdoba.
javjac@hotmail.com

Listeria monocytogenes es reconocido como patdgeno responsable de provocar enfermedades
transmitidas por alimentos. Por ello, el Laboratorio de Alimentos dependiente de la Municipalidad
de Cdrdoba, implementéd su busqueda en productos alimenticios mediante la vigilancia y
habilitacidn de alimentos.

Es comun la presencia de este microorganismo en plantas de elaboracién de alimentos, en donde
puede permanecer en ambientes y superficies himedas. Tiene la particularidad de crecer y de
persistir a bajas temperaturas, pudiendo persistir por largos periodos de tiempo en alimentos,
utensilios y equipos. Se encuentra en fase de crecimiento logaritmica en condiciones de
refrigeracion en distintas matrices alimentarias. Sobrevive, ademads, a procesos de limpieza y
desinfeccién por su capacidad de formar biofilms.

El objetivo del presente trabajo fue identificar las especies de Listeria detectadas en alimentos
chacinados embutidos y salazones elaborados en la ciudad de Cérdoba desde el afio 2017 hasta la
actualidad.

Se realizd un andlisis descriptivo de los aislamientos detectados en chacinados embutidos y
salazones por medio de la metodologia ISO 11290 - 1:2017 en las categorias de alimentos que el
Codigo Alimentario Argentino estipula en el articulo 302 - Resolucién conjunta SPRel N 179/2012
SAG y P N 715/2012. El criterio de aceptacion fue de dos clases para Listeria monocytogenes.
Mediante el empleo de pruebas bioquimicas ademds se pudo determinar otras especies de este
género, tales como L. innocua; L. ivanovi; L. whelshimeriy L. grayi entre otras.
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Del analisis de las muestras evaluadas de chacinados embutidos cocidos, las especies encontradas
fueron: L. monocytogenes, L. innocua, L. ivanovi, L. welshimeri, L. grayiy Listeria spp.

En salazdn cruda fueron detectadas las especies L. innocua vy Listeria spp.
En chacinado embutido seco se determind la presencia de las especies Listeria spp. y L. innocua.

De acuerdo al andlisis descriptivo, en el presente estudio podria sugerirse la realizacion de auditorias
de BPM (Buenas Practicas de Manufactura) en la planta elaboradora de alimentos cada vez que se
identifique la presencia de especies no patdgenas incluidas dentro del género Listeria, dado que
recientes estudios cientificos confirman que la presencia de estas especies, sugieren, de modo
indirecto, la coexistencia de Listeria monocytogenes.

Palabras clave: Listeria, chacinado, salazones, andlisis descriptivo.

M.1.3 - DETECTAR PARA PREVENIR: STEC EN RESES PORCINAS

ETCHEVERRIA Analia (1), SANZ Marcelo (1), COLELLO Rocio (1), IEZZI Sebastian (2), ELICHIRIBETY Lia
(2), SANCHEZ CHOPA Federico (2)

(1) Laboratorio de Inmunoquimica y Biotecnologia. CIVETAN - CONICET- CICPBA, Facultad de
Ciencias Veterinarias, UNCPBA. (7000) Tandil, Buenos Aires, Argentina. (2) Direccién de
Bromatologia, Municipalidad de Tandil- Buenos Aires. Argentina. analiain@vet.unicen.edu.ar

Escherichia coli productor de Toxina Shiga (STEC) es un grupo de bacterias que produce el Sindrome
Urémico Hemolitico (SUH). Argentina tiene la mas alta incidencia a nivel mundial con 500 nifios
menores de 5 afios enfermos cada afio. El 3 % de los nifios mueren y el resto puede quedar con
secuelas, pudiendo requerir trasplante renal. EIl SUH no tiene tratamiento, por lo que la
implementacién y difusién de las medidas de prevencion es la clave para evitar esta enfermedad.
Para prevenir enfermedades trasmitidas por alimentos es necesario conocer en profundidad el
sistema productivo, de distribucidn y consumo de reses, trabajando de forma interdisciplinaria e
interinstitucional para abordar los potenciales problemas de la cadena.

Tandil, ademds de tener una experiencia previa en la auditoria a establecimientos carnicos y
proyectos en esta linea de trabajo llevados a cabo por la Universidad, posee un Plan de
Ordenamiento Porcino donde los actores del sector acordaron trabajar en distintos ejes y objetivos,
entre ellos un plan de monitoreo y capacitacién. Para ello, se realizé un muestreo de medias reses
porcinas en transporte en el puesto sanitario de la Direcciéon de Bromatologia (4 medias reses y
pared por cada vehiculo—total 7 vehiculos). Cuatro camiones transportaban medias reses bovinas y
porcinas (B+P) y pertenecian a Frigorificos provinciales local y externos. Tres camiones
transportaban medias reses porcinas solamente (P) y provenian de frigorificos provinciales de
SENASA y un establecimiento provincial externo.

La toma de muestras de reses se realizé en el interior de los vehiculos, al igual que la pared del
transporte, con hisopos estériles. La determinacién de STEC (0157 y no-0157) se realizé en paralelo,
con metodologia selectiva mediante inmunocaptura magnética y siembra en caldo selectivo para
STEC 0157, para STEC no-0157 se realizé cultivo en Caldo MacConkey. Por PCR multiple se
detectaron los genes stx1 y stx2 codificantes de las toxinas Shiga 1y 2, respectivamente, indicativas
de contaminaciéon con STEC.
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De los 4 camiones (B+P), 3 fueron STEC+. En el camion 1 se detecté una media res stx1-stx2, en el
camidn 2, 2 medias reses y pared stx1-stx2 y en el camidn 3, una media res stx2. La higiene de los
transportes era regular a buena. De los 3 camiones (P), 1 transporte fue STEC+ (una media res stx1-
stx2, una media res y pared stx2). Los 2 camiones negativos tenian higiene buena y el positivo
provincial externo con higiene regular. No se aislé de medias reses porcinas STEC 0157. La deteccidn
de STEC en tamizaje se considera un diagndstico presuntivo y es valido para evidenciar puntos de
contaminacidn. Se debe tener en cuenta, la posible contaminacién cruzada entre medias reses
bovinas y porcinas, evidenciadas por mayor nimero de las mismas contaminadas en los camiones
de transporte mixto.

Trabajar articuladamente entre distintas instituciones, con sistemas de vigilancia y deteccidn en
“campo”, utilizando en este caso técnicas microbiolégicas moleculares es imprescindible para
detectar problemas y de esa manera poder acompafiar a los distintos actores en el proceso de
mejora continua que implica un cambio en su forma y costumbres de produccién actual.

Palabras clave: STEC, Porcinos, Prevencion.

M.1.4 - INOCUIDAD: EL DEBER SOCIAL DE SABER QUE, COMO Y POR QUE
VELEZ Maria Victoria (1), COLELLO Rocio (1), ETCHEVERRIA Analia Inés (1)

(1) Laboratorio de Inmunoquimica y Biotecnologia. Centro de Investigacion Veterinaria Tandil
CONICET- CICPBA, Facultad de Ciencias Veterinarias, UNCPBA CIVETAN. (7000) Tandil, Buenos Aires,
Argentina. mvictoriavelez@vet.unicen.edu.ar

Segun la Asociacidon Argentina de Productores de Porcinos, el consumo de carne de cerdo en la
Argentina en el 2017 alcanzé los 14 kg/habitante/afio. Existen enfermedades, como el Sindrome
Urémico Hemolitico (SUH) y la Triquinosis, que pueden producirse por el consumo de carnes mal
cocidas o crudas, o por contaminaciéon cruzada durante la manipulacién de alimentos. El SUH es una
enfermedad endémica producida por la bacteria Escherichia coli productor de Toxina Shiga (STEC).
En nuestro pais afecta alrededor de 500 menores de 5 afios, con una letalidad del 3%. La triquinosis
es una enfermedad parasitaria causada por la ingesta de alimentos con larvas enquistadas viables
de Trichinella spiralis. En Argentina se registran brotes de triquinosis todos los afos, con alrededor
de 300 casos cada uno. Teniendo en cuenta el impacto en salud publica decidimos conocer los
habitos de consumo y el conocimiento de los consumidores acerca de los alimentos de origen
porcino. Se realizé una encuesta, de tipo multiple choice, difundida a través de redes sociales
(WhatsApp, Instagram y Facebook), sobre los productos porcinos que se consumen, enfermedades
que pueden transmitir y el rol como consumidores. Se respondieron 1104 encuestas, el 60 % fueron
menores de 35 afios, y el 71 % mujeres. Los encuestados fueron de diferentes ambitos, incluyendo
distintas provincias y paises limitrofes. Las respuestas demostraron que el 50 % elige carne de cerdo
por su sabor. El 78 % consume chacinados, 21 % no saben si los productos que consumen estan
certificados y 6 % consumen productos sin certificacion. El 18 % consumen la carne “a punto” y 5 %
“jugosa”, tipos de coccidn que no eliminan patdgenos en alimentos contaminados. Sin embargo,
98 % conoce que hay enfermedades transmitidas por alimentos de origen porcinos contaminados.
El 85% conoce el SUH, pero 18 % no sabe que lo produce una bacteria. EI 91 % conoce la triquinosis
aunque el 13 % no sabe que es producida por un parasito. De los encuestados, 19,4 % saben que
pueden prevenir estas enfermedades, pero no saben cémo hacerlo, mientras que 6 % no sabe de
prevencion y paraddjicamente al 14 % no le interesa recibir informacién sobre medidas de
prevencion.
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El concepto una salud implica la interrelacidn entre los actores de salud publica, animal y ambiental
para lograr alimentos inocuos, concientizando y difundiendo las medidas de prevencién tendientes
a evitar enfermedades de transmisidn alimentaria. Este estudio demuestra que en términos de
inocuidad se debe trabajar no sélo desde la sanidad animal, sino como agentes de salud, en la
comunicacién a los consumidores, para que puedan saber QUE consumen y QUE puede enfermarlos,
COMO se transmiten las enfermedades y POR QUE es importante las medidas higiénico-sanitarias
como prevencion.

Palabras clave: Triquinosis, Inocuidad.

MESA 2. RESISTENCIA A ANTIMICROBIANOS

M.2.1 - DISOLUCION GASTROINTESTINAL IN VITRO DE ANTIBIOTICOS CO-
ADMINISTRADOS CON ALIMENTOS EN CERDOS

DECUNDO Julieta Maria (1,2), DIEGUEZ Susana Nelly (1,2,3), MARTINEZ Guadalupe (1,2),
ROMANELLI Agustina (1,2), PEREZ GAUDIO Denisa Soledad (1,2), FERNANDEZ PAGGI Maria Belén
(1), AMANTO Fabian Andrés (1), SORACI Alejandro Luis (1,2)

(1) Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional del Centro de la Provincia de Buenos
Aires. (2) Centro de Investigacion Veterinaria de Tandil. (3) Comisién de Investigaciones Cientificas
de la Provincia de Buenos Aires. jdecundo@vet.unicen.edu.ar

El alimento es una matriz biolégica ampliamente utilizada para vehiculizar antibidticos en
produccién porcina. Los diferentes componentes del alimento pueden afectar la disolucién de estos
farmacos en los fluidos gastrointestinales y condicionar su absorcién. El objetivo del presente
trabajo fue evaluar el impacto del alimento sobre la disolucién de formulaciones antibidticas en
medio gastrointestinal simulado. Se realizaron ensayos in vitro para determinar los perfiles de
disolucién de dos formulaciones de polvos orales: oxitetraciclina clorhidrato (OTC) y fosfomicina
calcica (FOS), siguiendo la metodologia establecida por la USP 42 NF 37. Cada formulacion fue
estudiada de la siguiente manera: antibiéticos en medio gastrico (pH 4) sin alimento (FOS pH 4, OTC
pH 4) y homogéneamente mezclado con el alimento (FOS+ali pH 4, OTC+ali pH 4); antibidticos en
medio intestinal (pH 6,8) sin alimento (FOS pH 6,8; OTC pH 6,8) y homogéneamente mezclado con
el alimento (FOS+ali pH 6,8 y OTC+ali pH 6,8). Luego de incorporar las formulaciones antibidticas,
solas o mezcladas con el alimento, en los sistemas de disolucidn, se procedié a tomar muestras a
tiempos estandarizados. Los andlisis fueron realizados mediante HPLC-UV y HPLC-MS/MS. Los
perfiles de disolucidn fueron calculados y comparados utilizando el factor de similitud (f2). Valores
de f2 entre 50-100 indican similitud entre perfiles. Los perfiles de disolucién de OTC pH 4 y OTC+ali
pH 4 alcanzaron una disolucion del 91,41 %, y 30,9 % respectivamente, detectandose diferencias
entre ellos (f2=13,33). Adicionalmente, se observaron diferencias entre los perfiles de OTC pH 6,8 y
OTC+ali pH 6,8 (f2= 19,10), los cuales presentaron maximos de disolucién de 74,35 % y 32,30 %
respectivamente. Por otra parte, los perfiles de FOS pH 4 y FOS+ali pH 4 fueron similares (f2=62,68),
logrando una disolucién promedio de 45,42 %. Contrariamente, FOS+ali pH 6,8 alcanzdé una
disoluciéon de 28,13 %, significativamente menor al 100% obtenido por FOS pH 6,8 (f2=10,39). El
alimento impactd negativamente sobre la disolucion de las formulaciones antibidticas estudiadas.
El factor limitante de la disolucidn podria estar asociado a un considerable aumento en la viscosidad
del medio, consecuencia de la humidificacion del alimento. Ademas, posibles interacciones fisico-
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guimicas con diferentes sustratos y/o el comportamiento de los antibidticos a los pH estudiados
pueden asociarse a la disminucidn de los porcentajes de disolucidn observados. La consecuencia de
las interacciones con el alimento se traduce en sub-dosificacién, fallos terapéuticos y aumento del
riesgo de resistencia antimicrobiana. Contrariamente a la medicina humana, el estudio de disolucidn
de formulaciones antibidticas en fluidos gastrointestinales simulados es un area poco desarrollada
en medicina veterinaria. Sin embargo, podria representar una herramienta clave para predecir el
comportamiento in vivo y en consecuencia propiciar el uso racional de antibiéticos.

Palabras Claves: disolucién, antibiéticos, fluidos gastrointestinales, alimento, cerdos.

M.2.2 - AGUA DE BEBIDA Y ALIMENTO COMO VEHICULOS DE ADMINISTRACION DE
ANTIBIOTICOS: IMPACTO SOBRE LA BIODISPONIBILIDAD

DECUNDO Julieta Maria (1,2), DIEGUEZ Susana Nelly (1,2,3), MARTINEZ Guadalupe (1,2),
ROMANELLI Agustina (1,2), PEREZ GAUDIO Denisa Soledad (1,2), FERNANDEZ PAGGI Maria Belén
(1), AMANTO Fabian Andrés (1), SORACI Alejandro Luis (1,2)

(1) Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional del Centro de la Provincia de Buenos
Aires. (2) Centro de Investigacion Veterinaria de Tandil. (3) Comisién de Investigaciones Cientificas
de la Provincia de Buenos Aires. jdecundo@vet.unicen.edu.ar

La administracién oral de antibidticos a través del agua de bebida y del alimento es una practica
ampliamente difundida en produccién porcina. Estas matrices pueden alterar el comportamiento
farmacolégico de los antimicrobianos afectando su disposicidn sistémica. El objetivo del presente
trabajo fue evaluar el impacto del agua de bebida y del alimento sobre la biodisponibilidad oral de
dos formulaciones antibidticas en lechones de destete. Se utilizaron 16 lechones de destete,
clinicamente sanos, con un peso de 12 + 2 kg PV, divididos en 4 grupos. Dos grupos recibieron 40
mg/Kg de una formulaciéon de oxitetraciclina (OTC), disuelta en agua (grupo OTCagua) o incorporada
al alimento (grupo OTCali). Los dos grupos restantes recibieron 30 mg/Kg de una formulacién de
fosfomicina (FOS) disuelta en agua (FOSagua) o incorporada al alimento (FOSali). Ademas del
tratamiento oral, cada animal recibié una dosis intravenosa (20 mg/kg de OTC o 15 mg/kg de FOS)
para el calculo de biodisponibilidad absoluta (BA). Se recolectaron muestras de sangre a tiempos
estandarizados mediante la técnica de cateterismo yugular y se analizaron por HPLC-UV y MS/MS.
El software PKSolution® fue utilizado para obtener las areas bajo la curva (AUC)
concentracién/tiempo. La BA fue calculada segun la ecuacion: BA=
((AUCoral*Dosisiv)/(AUCiv*Dosisoral))*100. Se realizé un ANOVA para determinar el efecto de los
tratamientos y test de Tukey para detectar diferencias entre ellos (p<0,05). FOSagua arrojé una BA
de 36,87 £ 9,52 significativamente mayor a la encontrada para FOSali de 14,47 + 4,62. Valores de
BA considerablemente menores se obtuvieron para OTC, con diferencias significativas entre
OTCagua (6,13 £+ 1,99) y OTCali (2,15 % 1,22). La vehiculizacién de los antibiéticos en el alimento
mostré una disminucién de BA con respecto a la administracidn a través del agua de bebida. Esta
situacién podria deberse a que el alimento aumenta la viscosidad de los fluidos gastrointestinales,
y por otro lado podrian ocurrir distintas interacciones (como quelacién, hidrdlisis, adsorcién, etc.)
entre los antibidticos y diferentes componentes del alimento que obstaculicen el proceso de
disolucién disminuyendo la absorciéon de los farmacos. Es importante considerar que los bajos
valores de biodisponibilidad obtenidos al administrar antibidticos mezclados con el alimento
podrian conducir a dosificacién erratica, fracaso terapéutico y aumento del riesgo de resistencia
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bacteriana. Por dicha razdn, seria recomendable restringir el uso de estos antibidticos vehiculizados
en el alimento para tratamientos sistémicos de enfermedades infecciosas.

Palabras clave: biodisponibilidad, antibiéticos, agua, alimento.

M.2.3 - Escherichia coli RESISTENCIA Y PERFILES DE RESISTENCIA EN PORCINOS DURANTE
2017 y 2019

MAUBECIN Elsa (1), LUNA Federico (1), SANCHEZ CRESPO Rodrigo (1), RUIZ Lisandro (1)

(1) “Programa Nacional de Vigilancia de la Resistencia a los Antimicrobianos en los animales
destinados al consumo” Direccidon Nacional de Productos Veterinarios. SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA (SENASA). emaubecin@senasa.gob.ar

En noviembre de 2015 SENASA crea el “Programa Nacional de Vigilancia de la Resistencia a los
Antimicrobianos en los animales destinados al consumo”, entre sus objetivos se encuentra:
determinar y monitorear de forma sostenida en el tiempo la prevalencia de la resistencia a
diferentes antimicrobianos en bacterias comensales y zoondticas.

El objetivo es dar conocimiento de los resultados, en cuanto a resistencia a diferentes
antimicrobianos, en la bacteria indicadora Escherichia coli (E. coli) obtenida en muestras de materia
fecal de porcinos durante el afio 2017 y 2019. Se obtuvo materia fecal directamente del intestino,
en la linea de faena, en establecimientos frigorificos de porcinos. En 2017 se realizaron 3 muestreos
provenientes de Cordoba, Entre Rios, Santa Fe, Corrientes y Buenos Aires, completando un total de
200 muestras. En 2019 se realizaron 5 muestreos provenientes de Cérdoba, Entre Rios, Buenos Aires
y La Rioja completando un total de 243 muestras. Las muestras se sembraron en medios de cultivos
selectivos y diferenciales. Las cepas aisladas fueron identificadas fenotipicamente mediante
pruebas bioquimicas de bacteriologia cldsica. Se realizaron las pruebas de sensibilidad por difusion
con discos, en 2017 se probaron: ampicilina, cefotaxima, ceftiofur, ciprofloxacina, tetraciclina,
gentamicina, amicacina, florfenicol, enrofloxacina, trimetoprima/sulfametoxasol, estreptomicina,
fosfomicina, ac. nalidixico; en 2019 se agregaron amoxicilina/acido clavulanico, cefoxitina y
tigeciclina. Para la sensibilidad a colistina se us6 el método agar spot (3ug/ml).

Se evalué sensibilidad segun los criterios: CLSI M100 (2019) y EUCAST (Tigeciclina), CLSI Vet 08
(2018). En el 2017 el 100% de las cepas resultaron resistentes a al menos un antimicrobiano de los
ensayados. Los perfiles variaron desde 1 hasta 11antimicrobianos resistentes, siendo la resistencia
a 7 antimicrobianos la mas prevalente con el 25 % (n=50). Se definié como multirresistencia (MDR)
a aquellos aislamientos que presentan resistencia a tres o mas antimicrobianos de grupos
farmacoldgicos no relacionados. Se detectaron 78 patrones MDR distribuidos en 183 cepas,
encontrandose el mas predominante en 40 cepas (ampicilina, ciprofloxacina, enrofloxacina,
nalidixico, tetraciclina, estreptomicina y trimetoprima/sulfametoxasol).

La resistencia fue (%): tetraciclina (88), ampicilina (76,5), florfenicol (62,5) estreptomicina (53,5),
acido nalidixico (43), enrofloxacina (18,5), trimetoprima/Sulfametoxazol (15,5), colistina (15),
ciprofloxacina (9,5), gentamicina y ceftiofur (2), cefotaxima y fosfomicina (1,5) y amicacina (1).

En 2019 las pruebas de sensibilidad mostraron que solo dos cepas sobre el total resultaron sensibles
a todos los antimicrobianos ensayados. Los perfiles variaron desde 1 hasta 10, siendo la resistencia
a 4 antimicrobianos la mas prevalente con el 17,3 % (n=42). La resistencia fue (%): tetraciclina (83,5),
ampicilina (80,7), florfenicol (71,2), estreptomicina (60,7), acido nalidixico (26,7), enrofloxacina
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(18,1), trimetoprima/sulfametoxazol (12,8), ciprofloxacina (5,3) colistina (4,1), cefotaxima, ceftiofur,
cefoxitina y fosfomicina (2,1) amicacina (1,2), amoxicilina/acido clavulanico (0,8), gentamicina (0,4),
tigeciclina (0). Se detectaron 74 patrones MDR distribuidos en 209 cepas, encontrandose el mas
predominante en 28 cepas (ampicilina ciprofloxacina, enrofloxacina, nalidixico, florfenicol,
tetraciclina, estreptomicina). Los datos obtenidos durante 2017 y 2019 en cepas de E. coli aisladas
de materia fecal de animales sanos, determind valores altos de resistencia en varios antimicrobianos
ademads un numero importante de cepas presentaron un patron MDR, hecho que constituye un
motivo de preocupacion.

Palabras clave: Resistencia, Antimicrobianos, Escherichia coli.

M.2.4 - PERFILES DE RESISTENCIA A ANTIMICROBIANOS DE CEPAS DE Enterococcus spp.
AISLADAS DE GRANJAS PORCINAS DE LA PROVINCIA DE CORDOBA, ARGENTINA

TINTI Mariano Guillermo (1), LITTERIO Nicolas Javier (1), ZARAZAGA Maria del Pilar (1), HIMELFARB
Martin Alejandro (1), AGUILAR-SOLA Maria Soledad (1), VICO Juan Pablo (1), LORENZUTTI Augusto
Matias (1)

(1) IRNASUS CONICET-Universidad Catdlica de Cérdoba. Facultad de Ciencias Agropecuarias. Correo:
marianotinti@gmail.com

La importancia de los animales como reservorios de genes de resistencia a antimicrobianos ha
aumentado en los ultimos afios, evidenciado por crecientes informes a nivel mundial de cepas
resistentes. Sin embargo, no existen informes oficiales de resistencia suficientes en produccién
porcina en la provincia de Cérdoba. El objetivo de este estudio fue determinar los perfiles de
susceptibilidad antimicrobiana de cepas de Enterococcus spp. aisladas de granjas porcinas en la
provincia de Cdrdoba, frente a grupos de antimicrobianos de uso frecuente en produccidn porcina
y a vancomicina. El muestreo se realizd en 10 establecimientos intensivos de mediana y gran escala
cercanos a la capital. Se realizé una encuesta sobre aspectos relacionados al uso de antimicrobianos.
Se tomaron pools muestras de materia fecal del suelo en 5 lotes diferentes, con 5 puntos diferentes
de cada lote en todas las categorias productivas (n=250). De cada muestra se realizé una dilucién
1:10 en agua de peptona, sembrando 100 ul en agar Slanetz y Bartley e incubadas durante 24 h a
37 °C. Las colonias con morfologia compatible con Enterococcus spp. fueron resembradas en agar
Bilis-Esculina-Azida durante 24 h adicionales. Se determind la concentracién inhibitoria minima
frente a diferentes grupos de antimicrobianos mediante el método de microdilucién en caldo, segin
metodologia estandarizada. La seleccidn de los antimicrobianos se realiz6 acorde a las
recomendaciones de OIE, OMS y CLSI: estreptomicina, gentamicina, ampicilina, cloranfenicol,
tetraciclina, eritromicina y vancomicina. Los resultados fueron contrastados con los puntos de corte
epidemioldgico provistos por el EUCAST, para identificar las cepas resistentes. Posteriormente se
realizd un analisis multivariado de coordenadas principales, para evaluar patrones comunes de
comportamiento entre los diferentes grupos de antimicrobianos, utilizando el programa Infostat®.
Se aislaron 218 cepas de Enterococcus spp., las cuales presentaron un nivel elevado de resistencia
para tetraciclina (88,68 %) y eritromicina (73,20 %). Estos valores fueron superiores a los reportados
por EUCAST para Enterococcus faecium: 70,00 % y 47,76 % para tetraciclina y eritromicina. Ademas,
se observé una baja resistencia para ampicilina (3,51 %), gentamicina (18,35 %), estreptomicina
(14,10 %) y vancomicina (1,71 %), similares a los reportados por EUCAST. Se observaron un 43,40 %
de cepas multirresistentes (23 grupos de antimicrobianos). La encuesta determind que 8
establecimientos utilizaban tetraciclinas y macrélidos en su ciclo productivo de manera profilactica
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a todo el lote, via oral. Las tetraciclinas fueron utilizadas principalmente en recria y terminacién,
mientras que los macrélidos en madres, lactacidn y destete. El resultado del andlisis estadistico
permitio explicar el 86,5 % de la variabilidad total, y permitié identificar dos grupos: uno conformado
por tetraciclina y eritromicina, y otro conformado por el resto de los antimicrobianos estudiados,
indicando que tetraciclina y eritromicina presentan un patrdn de resistencia similar. En conclusién,
la prevalencia de resistencia frente a tetraciclinas y macrélidos se corresponde con su uso elevado.
La administracién profilactica de estos compuestos podria generar una elevada presion de seleccion
sobre la poblacién de Enterococcus spp. lo que explicaria los resultados observados. Esto supondria
un riesgo para la salud publica, ya que este gran reservorio de genes de resistencia podria
eventualmente transferirse a la poblacién humana.

Palabras clave: Resistencia a antimicrobianos; Enterococcus; Porcinos; Cérdoba; Argentina.

M.2.5 - DETERMINACION DE BETALACTAMASAS DE ESPECTRO EXTENDIDO EN CEPAS DE
Escherichia coli AISLADAS DE CERDOS DE LA PROVINCIA DE CORDOBA, ARGENTINA

TINTI Mariano Guillermo (1), LITTERIO Nicolas Javier (1), ZARAZAGA Maria del Pilar (1), HIMELFARB
Martin Alejandro (1), AGUILAR-SOLA Maria Soledad (1), LORENZUTTI Augusto Matias (1)

(1) IRNASUS CONICET-Universidad Catdlica de Cordoba. Facultad de Ciencias Agropecuarias

Las betalactamasas de espectro extendido (BLEE) y AmpC, son enzimas que degradan cefalosporinas
de espectro ampliado y pueden encontrarse en bacterias comensales del tracto digestivo de
humanos y animales. Estas frecuentemente se ubican en elementos genéticos méviles junto a otros
genes de resistencia a otros grupos de antimicrobianos, lo que facilita su diseminacidon entre
individuos. El objetivo del presente trabajo fue determinar la presencia de enzimas BLEE/AmpC en
cepas de Escherichia coli aisladas de porcinos en la provincia de Cérdoba, Argentina. Se obtuvieron
muestras de materia fecal de diferentes categorias productivas de cerdos de tres granjas de tipo
intensivo (n=200). A su vez, se encuesté al establecimiento sobre sus esquemas de utilizacion
rutinaria de antimicrobianos. El aislamiento e identificacion fenotipica de E. coli se realizé mediante
la siembra en agar eosina azul de metileno y posterior incubacién durante 24h a 37 °C. Las colonias
tipicas se sometieron a identificacién bioquimica por metodologia estandarizada. Se determiné la
MIC de ceftiofur segln las recomendaciones del CLSI. De aquellas cepas que resultaron resistentes,
se evalué posteriormente la MIC de otros grupos de antimicrobianos de uso frecuente en
produccién porcina (EFSA, OIE): amoxicilina, florfenicol, neomicina, tetraciclina y trimetoprim-
sulfametoxazol, a los fines de identificar sus perfiles de multirresistencia. En todos los casos se
utilizaron los puntos de corte epidemioldogico (ECOFF) de EUCAST. Finalmente realizd la
identificacién fenotipica de cepas productoras de BLEE y/o AmpC mediante el uso de un kit de
difusion de discos en agar (ESBL+AmpC Screen ID. ROSCO®). Se aislé un 24,5 % (49/200) de cepas
resistentes a ceftiofur, de las cuales 99,7 % mostraron perfiles de multirresistencia (=3 grupos de
antimicrobianos). De las cepas multirresistentes, 66,66 % presentaron resistencia a 4 o 5 grupos de
antimicrobianos. Se observé un 100 % de resistencia para amoxicilina; 63 % a florfenicol; 12 % a
neomicina; 96% a tetraciclina y 100 % a trimetoprim-sulfametoxazol. El 53 % del total de cepas
resultaron productoras de BLEE, 4 % de AmpCy 16,3 % de BLEE y AmpC. Del 69,3 % de cepas que
presentaron BLEE (BLEE o BLEE y AmpC), 17,6 % correspondieron a madres, 50 % destete, y 32,4 %
recria. De las que no presentaron BLEE o AmpC, el 26,5 % del total, un 53,85 % fueron madres,
30,77 % destete y 15,38 % recria. Los resultados de este estudio mostraron un importante nivel de
resistencia a cefalosporinas de tercera generacion, en su mayoria mediada por produccion de BLEE
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y/o AmpC. De acuerdo a los datos de las encuestas, se observé que la prevalencia de resistencia a
ceftiofur fue similar entre los establecimientos que declararon utilizar este grupo de
antimicrobianos como en los que no. Esto podria deberse a un fenédmeno de coseleccién de genes
BLEE/AmpC transportados en elementos mdviles junto con otros genes de resistencia a otros
antimicrobianos utilizados frecuentemente en cerdos, como tetraciclinas o sulfamidas, las cuales
presentaron elevados indices de resistencia en las cepas estudiadas. Es necesario profundizar el
estudio de los elementos y causas de este fendmeno, ya que los genes productores de BLEE
presentes en los cerdos podrian finalmente transferirse a poblaciones humanas.

Palabras clave: Escherichia coli; Betalactamasas de espectro extendido; Resistencia a
antimicrobianos; Argentina; Cerdos.

M.2.6 - PREVALENCIA DE Escherichia coli RESISTENTE A ANTIMICROBIANOS DE
IMPORTANCIA CRITICA, PROCEDENTES DE GRANJAS PORCINAS DE LA PROVINCIA DE
CORDOBA

ZARAZAGA Maria del Pilar (1), LORENZUTTI Augusto Matias (1); HIMELFARB Martin Alejandro (1),
VICO Juan Pablo (1), TINTI, Mariano Guillermo (1), JABIF Maria Fernanda (2), LITTERIO Nicolas Javier

(1)

(1) IRNASUS CONICET- Universidad Catdlica de Cérdoba. Facultad de Ciencias Agropecuarias. (2)
Vetanco S.A. pzarazag@gmail.com

La provincia de Cordoba es una de las principales productoras de carne porcina de Argentina. Para
mantener el nivel de produccién, las granjas cuentan con sistemas de sanidad animal que incluyen
el uso de antimicrobianos. Considerando que es esencial preservar la eficacia de dichos farmacos, y
atendiendo los planes de accidn vigentes para minimizar la emergencia de la resistencia a los
antimicrobianos (RAM), el objetivo de este trabajo fue evaluar la prevalencia de la RAM en cepas de
Escherichia coli de origen porcino, de granjas radicadas en la provincia de Cérdoba. Una encuesta
transversal fue realizada en diez establecimientos de produccién intensiva, con un promedio de 750
madres. De cada uno se recolectaron 25 muestras compuestas de materia fecal frescas,
involucrando cinco categorias productivas. Cada muestra se dispensd en agua de peptona estéril,
en diluciones seriadas, hasta obtener una diluciéon fecal de 0,1 % p/v. De alli se sembraron 100 pL
en agar EMB vy, luego de la incubacién (37 °C; 24 h), las colonias tipicas se caracterizaron
fenotipicamente mediante pruebas bioquimicas convencionales. Cada cepa fue expuesta a 10
antimicrobianos de importancia critica para la salud publica y/o para la salud animal (OMS, 2018;
OIE, 2019). Se utilizé la prueba de microdilucién en caldo (CLSI) para estimar las concentraciones
minimas inhibitorias de ampicilina (AMP), cefotaxima (CTX), meropenem (MER), ciprofloxacina
(CIP), tetraciclina (TET), gentamicina (GEN), sulfometoxazol (SUL), trimetoprima (TMT), cloranfenicol
(CLF) y colistina (COL). Como control se empled E. coli ATCC 25922 y para la valoracion de resistencia,
se consideraron los puntos de corte epidemiolégicos propuestos por EUCAST (2020). Se realizé un
anadlisis multivariado de coordenadas principales, para identificar patrones de similitud en el
comportamiento de los diferentes grupos de antimicrobianos mediante el programa Infostat’. De
230 cepas de E. coli aisladas, el 99,1 % resultd resistente a CLF, continuandole TET (97,0 %), AMP
(92,0 %), SUL (83,8 %) y CIP (67,3 %). En el caso de CLF, la resistencia observada fue 27 veces mayor,
respecto a lo informado por EUCAST. Para TMT, GEN, CTX, COL y MER, la resistencia fue del 28,3 %,
216 %, 8,2 %, 1,8 % y 1,1 %, respectivamente. Mdas del 90 % de las cepas evidencié ser
multirresistente (entre 3 a 9 antimicrobianos), donde el grueso (38%) lo fue para cuatro
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antimicrobianos. Del andlisis de coordenadas principales se puede explicar el 77,2 % de la
variabilidad total, en la cual fueron identificados patrones similares de RAM entre: CLF-TET, AMP-
SUL, MER-COL y GEN-TMT. A su vez, CTX y CIP, no presentaron una asociacion clara con otros grupos
de antimicrobianos. Estos resultados estarian relacionados al uso de diferentes grupos de
antimicrobianos, particularmente aquellos que se emplean en la racidn, en forma continua y
preventivamente, segun lo informado por cada establecimiento en las encuestas epidemiolégicas.
Teniendo en cuenta la efectividad de los mecanismos de RAM y su propagacion, son necesarias
medidas de control de uso de antimicrobianos mds exhaustivas, para promover y proteger a la salud
animal, publica y ambiental.

Palabras clave: porcinos, una salud, uso racional antimicrobianos.

MESA 3. ESTRATEGIAS DE INTERVENCION

M.3.1 - MODELACION MATEMATICA DE LA CONTAMINACION CRUZADA INDIRECTA EN EL
PROCESAMIENTO DE CARNE DE CERDO

CASTILLO Benjamin (1), PASTENES Luis (1), CORDOVA Fernando (1)
(1) Universidad Catdlica del Maule, Talca, Chile. becastillo.f@gmail.com

La contaminacion cruzada presente en una linea de produccidn de carne de cerdo puede causar
mermas en su produccioén o graves dafos en la salud del consumidor. La principal causa del deterioro
de la carne suele ser la actividad de microorganismos tales como bacterias, levaduras y mohos. Para
controlar el crecimiento de estos agentes microbianos, se deben utilizar métodos que no solo
causen la muerte de estos microorganismos, sino también, que no afecten la calidad del producto
alimenticio o causen algun riesgo para la salud publica. Es por ello que, de manera paralela a la
sanitizacidon del equipamiento, los métodos usualmente utilizados para prevenir el crecimiento
bacteriano en la industria procesadora de carne convergen en controlar los factores abiéticos (e.g.
temperatura, presion, entre otros), asi como también incorporar agentes antibacterianos no toxicos
para el consumo humano, esto es, el uso de bioconservantes tales como las bacteriocinas.
Consecuentemente, surge la necesidad de desarrollar un sistema de seguimiento de la calidad de la
carne de cerdo y el impacto de los factores bidticos y abidticos presentes en el procesamiento de
ésta.

El objetivo del presente estudio es generar una herramienta matemdtica que modele la
contaminacion cruzada indirecta y el impacto de medidas de procesamiento y control bacteriano en
el contexto del eviscerado de cerdo.

Para cada superficie relacionada con la contaminacidn cruzada indirecta durante el proceso de
eviscerado (i.e., cuchillos, ganchos y carne), se postula un sistema de ecuaciones diferenciales para
las dimensiones de crecimiento bacteriano (i.e., modelo logistico adaptado), concentracién de
bacteriocinas y nivel de pH (i.e., modelos cinéticos de Luedeking-Piret modificados). Estas
dimensiones son influenciadas por la temperatura del procesamiento. Los parametros utilizados son
las transferencias de biomasa por contactos entre visceras-superficies y superficies-carne, la
efectividad y liberacidon de las bacteriocinas, y la liberacién de acido lactico por la especie bacteriana.
De manera complementaria, un analisis estocastico describe la sensibilidad de sus pardmetros.
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El impacto de la contaminacién cruzada indirecta, la aplicacién de bacteriocinas y las bajas
temperaturas, es evidenciado por la cantidad de bacterias presentes en la carne de cerdo al finalizar
el proceso de eviscerado. En consecuencia, las simulaciones del modelo propuesto para la primera
dimensién mostraron a la temperatura como el factor de mayor influencia, seguida de la eficiencia
de las bacteriocinas. En segundo lugar, las bacteriocinas son eficientes en el corto y mediano plazo,
pues en el transcurso de tiempo éstas tienden a degradarse, perdiendo su efectividad. En tercer
lugar, para la tercera dimensidn, el nivel de pH de la carne de cerdo corresponde a un indicador de
riesgo por contaminacidn. Por ultimo, los tiempos de procesamiento forman un factor de menor
relevancia.

En conclusion, este estudio genera nuevas lineas de investigacién y aplicacidon de las ciencias
matematicas, microbioldgicas, veterinarias y el control de procesos, logrando medir el impacto de
factores bidticos y abidticos que inciden en la calidad de la carne de cerdo, y de vigilancia de la
contaminacion producto de agentes patdgenos presentes en su produccion.

Palabras clave: contaminacion cruzada, eviscerado de cerdo, modelacién matematica.

M.3.2 - ESTRATEGIAS FCV-UBA PARA PROMOVER BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION
PORCINA JUNTO A PEQUENOS PRODUCTORES CONTRIBUYENDO A LA SALUD DE LA
COMUNIDAD

CORDOBA Mariana (1, 2, 3), CALZETTA RESIO Andrea (2, 3), DE LUCA Verdnica (3), BLANCO Carlos
(3), BOYNE Luana (3), PILLADO Santiago (3), VELASQUEZ AMORES Soledad (3), MIGUEZ Marcelo
(2,3), ACERBO Marcelo (3)

(1) Instituto de Investigacidon y Tecnologia en Reproduccion Animal (INITRA, UBA). (2) Unidad
ejecutora de Investigaciones en Produccion Animal (INPA, UBA-CONICET). (3) Facultad de Ciencias
Veterinarias, Universidad de Buenos Aires, Argentina. mcordoba@fvet.uba.ar

En Argentina, la produccién porcina proporciona una de las carnes de mayor preponderancia
comercial junto con la bovina y la avicola. El sector nacional cuenta con un elevado numero de
productores pequeiios y medianos que concentran el 50 % de la produccidn. Las necesidades
técnico-productivas y econdmicas muestran significativas diferencias en lo relativo al desarrollo de
las practicas productivas, manejo reproductivo, tecnificacién, entre otras, lo cual deteriora los
niveles de productividad y eficiencia nacionales. En el marco de este Proyecto de Desarrollo
Estratégico, las acciones de FCV estan focalizadas en las buenas practicas de produccién porcina, en
las tecnologias aplicadas, en la inocuidad de alimentos y la salud de la comunidad contemplando el
contexto socioecondmico de los productores con el fin de contribuir a una mejora. El equipo de
trabajo de FCV-UBA se encuentra compuesto por docentes e investigadores de las catedras de
Anatomia, Quimica Bioldgica, Nutricion, Bromatologia y Produccién Porcina. Los laboratorios de los
institutos de investigacidn y las instalaciones demostrativas para la produccién porcina de FCV-UBA
estuvieron disponibles para la transferencia de conocimientos e intercambio de experiencias. Se
desarrollaron actividades tanto en la regién como en Facultad junto a un grupo de productores
asociados de la Provincia de Buenos Aires, orientadas inicialmente a la identificacion detallada de
las necesidades, fortalezas y oportunidades. Asi se establecieron las estrategias de intervencion
tales como talleres, asesoramiento y entrenamiento destinado a identificar factores de calidad,
mejora de practicas tendientes a la inocuidad, recursos diagndsticos y produccién de material de
difusién. Creemos que la fortaleza se centra en la comunicacidn y confianza que se genera entre los
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integrantes del grupo. Con la premisa que para saber prevenir enfermedades y focalizar en la
produccién de alimentos inocuos es necesario entender que hay que desarrollar el enfoque “Una
Salud”. Fue primordial hacer hincapié en la sanidad del animal como también los peligros de la
preparacion de subproductos, la triquinelosis entre otras a través de talleres y jornadas. Los alumnos
universitarios realizaron observaciones y encuestas, destacando que el 90 % de los productores se
dedicaban por primera vez al emprendimiento porcino. La agrupacion de los productores es un
aspecto que facilité la comunicacién y la mejora productiva guiadas por asesoramiento. La nutricién
fue un foco trabajado ya que alli radica no solo la salud animal sino la calidad del producto. Se
realizaron diagndsticos sobre la alimentacidn y sus propuestas de mejora, acompafiando al proyecto
de la Cooperativa en el armado de la Planta Procesadora de Alimentos. Mas de 10 encuentros y
talleres fueron realizados hasta el momento. Productores, docentes, estudiantes e investigadores,
convergen asi en el grupo de trabajo de forma tal de legitimar las decisiones y las acciones. Es
nuestro interés, expandir la capacitacién a otros grupos de productores favorecida por la
pertenencia de FCV-UBA y al Centro de informacidon de actividades Porcinas, el cual facilita la
comunicacion de productores del pais. De esta manera se contribuye al desarrollo sustentable del
sector porcino, la salud de la comunidad y fortalece la vinculacién con la Universidad.

Palabras clave: salud, universidad, buenas practicas, zoonosis, productores.

M.3.3 - VALIDACION DE UN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN UNA GRANJA
PORCINA

GONZALEZ Juliana (1,2), RICCIO Maria Belén (3), FERNANDEZ PAGGI Belén (4), TABERA Anahi (2)

(1) Laboratorio de Inmunoquimica y Biotecnologia, CIVETAN-UNCPBA. (2) Laboratorio de
Microbiologia de los Alimentos, FCV-UNCPBA. (3) Dpto. de Fisiologia, FCV-UNCPBA. (4) Dpto. de
Produccidn Animal, FCV-UNCPBA. julianag@vet.unicen.edu.ar

La bioseguridad permite reducir el riesgo de introduccion, diseminacién y difusidn de enfermedades
en granjas porcinas. La limpieza y desinfeccion de superficies que han estado en contacto con cerdos
0 materia organica, deben ser consideradas principios basicos de la bioseguridad, y para lograr su
correcta aplicacién es fundamental capacitar al personal. Representan un aspecto esencial en la
lucha contra las enfermedades, garantizando la salubridad de los préximos animales que se alojen
en las mismas instalaciones. El proceso de limpieza y desinfeccidn es importante para reducir la
carga microbianay, por lo tanto, para el control de la exposicidn de los cerdos a agentes patdgenos.
La limpieza incluye una etapa de limpieza en seco, en la que se retira la materia organica grosera,
luego una etapa de limpieza hiumeda con agua a presion y detergente. Es importante que la
superficie se seque antes de efectuar la etapa de desinfeccién. Una correcta limpieza, desinfeccién
y vacio sanitario de las instalaciones son de vital importancia, y junto a un correcto calostrado,
contribuyen a disminuir la mortalidad predestete y permiten la reduccion del uso de antibidticos. El
objetivo del presente trabajo fue valorar la eficacia de un programa de limpieza y desinfeccién en
las salas de maternidad y recria de una granja porcina ubicada en la localidad de Tandil, durante
noviembre y diciembre de 2019. El trabajo consistidé en limpieza inicial con agua fria a presion,
limpieza con detergente, el cual se dejé actuar y luego se enjuagd. Por Ultimo, una vez seco los slats,
se utilizé un desinfectante a la dilucidn adecuada propuesta por el fabricante. Para la validacion del
programa se recolectaron, por técnica de hisopado, un total de 18 muestras de superficies en las
dos salas en tres momentos: al retirar los animales (A), luego de limpiar con agua fria y detergente
(B) y una vez seco el desinfectante (C). Las muestras fueron analizadas microbiolégicamente,
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efectuandose recuentos por duplicado de meséfilos aerobios viables (MAV) y coliformes totales
(CT), expresados en UFC/cm?2. En ambas salas se observé una reduccidn en los recuentos. En el
momento A en maternidad, la media fue de 1,6x108 MAVy 1,8x10° CT. Estos valores se redujeron a
1,5x10° MAV y 6,4x10% CT en By, posteriormente, a 2,2x10* MAV y 30 CT en el momento C. En recria
se observd una reduccién mayor para ambos indicadores. En el momento A la media fue de 1,2x10°
MAV y 1,9x103 CT, en B solo se recontaron 44 MAV y en C no hubo recuentos. Los resultados del
presente trabajo ponen de manifiesto que las practicas de limpieza y desinfeccidn en las salas de
maternidad y recria fueron efectivas, ya que los recuentos de MAV y CT se redujeron
significativamente, incluso en los puntos con niveles de contaminacidn inicial muy elevados. La
correcta utilizacion de estas herramientas de bioseguridad, permite garantizar una produccién
sustentable y econdmicamente rentable, ya que no solo permiten limitar la transmisidon de
enfermedades y la presentacion de zoonosis, sino también disminuir el uso irracional de
antimicrobianos en el sector.

Palabras clave: Limpieza y desinfeccidn, microbiologia de superficies, granjas porcinas.

M.3.4 - EFECTO PROTECTOR DE Lactobacillus plantarum LP5 EN UN MODELO MURINO DE
COLONIZACION CON Campylobacter coli DSPV 458

RUIZ Julia (1-3), OLIVERO Carolina (1), ETCHEVERRIA Analia (3), SEQUEIRA Gabriel (2), ROSMINI
Marcelo (2), ZBRUN Virginia (1), SIGNORINI Marcelo (2)

(1) Laboratorio Analisis de Alimentos “Rodolfo Oscar Dalla Santina ICIVET-Litoral, UNL-CONICET. (2)
Departamento de Salud Publica, FCV, UNL. (3) Departamento de Salud Publica y Medicina
Preventiva, FCV-UNCPBA. jruiz@vet.unicen.edu.ar

Campylobacter termotolerante (CT) es un es un grupo de especies las cuales son consideradas
patdgenos bacterianos que produce Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA) en humanos.
Sin embargo, es considerado comensal en el tracto intestinal de animales de granja. La infeccion se
produce normalmente por consumo de productos contaminados derivados de estos animales.
Campylobacter coli es una de las principales especies patdgenas cuyo principal reservorio es el
cerdo. La comprension de los mecanismos de interaccion Campylobacter-huésped en los animales
de abasto no se comprende completamente y los modelos de colonizacion no se han abordado con
frecuencia. Por eso los tratamientos y medidas preventivas contra CT son limitados. La utilizacion
de bacterias probidticas es una alternativa potencial para controlar patégenos involucrados en ETA.
Estudios previos han confirmado la capacidad antibacteriana de Lactobacillus plantarum. Asi, la
administracién de probidticos podria aplicarse a los animales de abasto para reducir la colonizacién
y disminuir la transmision de estas bacterias a los alimentos, y asi, a los humanos. El objetivo de este
trabajo fue determinar el efecto protector de L. plantarum LP5 frente a la colonizacién de C. coli
DSPV 458 en un modelo murino, para su posterior aplicacién en la produccién porcina.

El modelo fue evaluado en 45 ratones adultos Balb/cCmedc, hembras de 6 sem de edad, aprobado
por el Comité de Etica para Experimentacién Animal (FCV-UNL), protocolo 962/20. Los ratones
fueron alojados en tres grupos de 15: Control, Campy y Pro-Campy, mantenidos en condiciones
ambientales estandares (21+2°C, 55+2% HRA y ciclo luz-oscuridad de 12 h) y suministrados con agua
y alimento ad libitum. Inicialmente Control y Pro-Campy fueron tratados con antibidticos durante 5
d y Campy por 12 d para generar un desbalance intestinal que facilite luego la colonizacién del
patdgeno. Pro-Campy recibidé 8,8logioCFU de L. plantarum LP5 por 7 d seguidos e igual dosis 2
veces/sem pos-inoculacidn del patogeno. Retirados los antibidticos, los grupos fueron inoculados
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con 11,5log10CFU de C. coli DSPV458. La capacidad de colonizacidn de C. coli DSPV458y L. plantarum
LP5 fue determinada mediante recuentos bacterianos en heces, ciego e ileon. Se tomaron muestras
a intervalos semanales durante 4 semanas. Los ratones fueron anestesiados via subcutanea y
sacrificados por dislocacién cervical. Las muestras de heces, ciego e ileon fueron homogeneizadas y
cultivadas para la cuantificacién bacteriana. Un examen clinico fue realizado para comprobar los
efectos del patégeno y del probidtico. Las variables fueron analizadas estadisticamente mediante
un modelo lineal generalizado.

Inicialmente todos los ratones estaban libres de CT. L. plantarum LP5 fue recuperado solo en el
grupo Pro-campy durante todo el experimento. C. coli DSPV 458 mostré una recuperacion en el
tracto intestinal de los grupos Control y Campy, significativamente superior al del grupo Pro-Campy.
No hubo evidencia de enfermedad, diarrea, comportamiento anormal ni muertes durante todo el
ensayo. Esto indica que, si bien el probidtico no evitd la colonizacién del patdgeno, si lo redujo
considerablemente, demostrando un efecto protector. Por lo tanto, el modelo presentado
proporciona una herramienta novedosa para el desarrollo de alternativas de control de patégenos
presentes en los animales de abasto e involucrados en ETA.

Palabras clave: Campylobacter coli, Lactobacillus plantarum, modelo, produccién porcina.

M.3.5 - ADMINISTRACION DE Lactobacillus salivarius DSPV014C Y MODULACION DE LA
MICROBIOTA INTESTINAL EN CERDOS DE RECRIA

STOPPANI Constanza (1), SUAREZ DEL CERRO Maria (1), BERIBE Maria José (1), ZIMMERMANN Jorge
Alberto (2), FRIZZO Laureano Sebastidn (2, 3), SOTO Lorena Paola (2,3)

(1) EEA INTA Pergamino. (2) Laboratorio de Analisis de alimentos, ICiVet-Litoral, UNL-CONICET,
Esperanza. (3) Departamento de Salud Publica, FCV, UNL. stoppani.constanza@inta.gob.ar

El destete a edades tempranas genera un enorme estrés en los cerdos que, entre otros efectos,
produce cambios en la microbiota intestinal, favoreciendo el desarrollo de diarreas dadas por la
proliferacién de bacterias enterotoxigénicas. Esto ha sido contrarrestado mediante antibidticos
promotores de crecimiento, pero debido a su reciente prohibicion, surgen los probidticos como una
opcidn posible para atenuar dicho problema. El objetivo de este trabajo fue evaluar la capacidad de
Lactobacilus salivarius DSPV014C para alcanzar el intestino y modular la microbiota intestinal en
lechones. Con tal fin, cerdos destetados a los 28 dias de vida en promedio, se distribuyeron en jaulas
de a pares, siguiendo un disefo en bloques completos aleatorizados. Se realizaron 2 tratamientos:
grupo control (GC) (n=10), y grupo probidtico (GP) (n=10). La alimentacién fue realizada con tres
fases alimenticias segln requerimientos nutricionales, todas estuvieron libres de antibiéticos. Cada
animal del GP recibié oralmente, con una jeringa, una dosis diaria superior a 9,81 log UFC/gr del
probidtico liofilizado con leche descremada y resuspendido en agua destilada. Semanalmente se
tomaron muestras de materia fecal (MF) de ambos grupos y se realizaron recuentos de poblaciones
microbianas a través de diluciones seriadas y siembra en medios especificos para bacterias acido
lacticas, Escherichia coli, levaduras, Campylobacter termotolerantes y para la cepa probidtica. Los
datos fueron analizados mediante un ANOVA, considerando las medidas repetidas en el tiempo
mediante modelos lineales mixtos. En cuanto a los recuentos de poblaciones microbianas, no hubo
diferencias significativas ni entre grupos ni en la interaccion semana*grupo (p> 0.05). En contraste,
al analizar la variacion semanal de ambos grupos en conjunto, si hubo diferencias (p< 0.0001), lo
que podria explicarse por los cambios fisioldgicos propios del crecimiento del cerdo, que fueron
acompafiados con la alimentacion, ajustandola segun requerimientos nutricionales. Por otro lado L.
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salivarius DSPV014C no se halld nunca en el GC, y fue recuperado en todas las semanas, en
concentraciones superiores a 2,98 log UFC/gr MF en el GP. En base a los resultados expuestos,
podria concluirse que, si bien no se encontraron diferencias en los recuentos de las distintas
poblaciones microbianas, lo que podria deberse a que los animales de ambos grupos iniciaron el
ensayo en un estado normal de salud y ademds se trabajé con una buena condicién sanitaria durante
todo el experimento, L. salivarius DSPV 14C fue capaz de tolerar las barreras fisicas y organicas para
atravesar el tracto gastro-intestinal y asi llegar al intestino, que es su sitio de accion.

Palabras clave: Lactobacillus salivarius, probidticos, microbiota intestinal, cerdos.

M.3.6 - PLAN DE ACCION INTERINSTITUCIONAL PARA PREVENCION DE TRIQUINOSIS EN EL
PARTIDO DE LUJAN (BA) COMO EJEMPLO DE APLICACION A LA CISTICERCOSIS

VIDALES Graciela (1), BARBANO Pablo (2), BERETERBIDE Jacqueline (1), ETCHART Patricia (3),
MATASSA Marco (1), SCIARROTTA Raul (1), TOSONOTTI Nicolas (1)

(1) Universidad Nacional de Lujan. (2) Agencia de Extensidn Rural Lujan INTA. (3) Municipalidad de
Lujan. grachuvidales@yahoo.com.ar

Desde 2016 se desarrollan acciones conjuntas entre la Universidad Nacional de Lujan, la AER Lujan
INTA y Municipalidad de Lujan, para diagndstico gratuito de muestras de carne de cerdo por
Digestidén Artificial para consumo familiar, con actividades de difusién y prevencidn de Triquinosis.
La Cisticercosis es una enfermedad de denuncia obligatoria por SENASA, no existe informacién en
faenas domésticos, donde podria estar presente. En las tareas desarrolladas para Triquinelosis, seria
importante incorporar actividades para investigar la presencia de Cisticercosis en muestras de carne
de cerdo procedente de faenas domiciliarias.

Los objetivos del plan son: incorporar a la metodologia de trabajo para diagndstico y prevencion de
Triquinelosis, actividades para deteccion de Cisticercosis en carne de cerdo procedente de faenas
caseras en un mismo momento de accion y trabajo, y difundir los resultados obtenidos a la fecha.

La metodologia se basa en: presentacion de problemdticas y riesgo de Triquinosis y Cisticercosis;
relevamiento de dreas con mapeo georreferencial de tenencias porcinas con precariedad higiénico-
sanitarias o en cercanias a basurales y microbasurales con elaboracidn de planes estratégicos de
gestién; puesta a punto de metodologias de inspeccidn de Cisticercosis acordes con
reglamentaciones vigentes; organizaciones periddicas de jornadas entre técnicos involucrados,
estableciendo roles en actividades y areas de trabajo (laboratorio, productores, comunidades).
También difusion y concientizacién sobre: prevencidon de ambas enfermedades, normas de higiene
y estrategias de control, y difusién sobre toma y remisidn conjunta de muestras del musculo
diafragmatico, musculos Maseteros y de la base de la lengua.

Se realizaron visitas a organizaciones barriales, centros de salud, escuelas agrotécnicas y rurales,
con entrega de material instructivo de extraccidn, acondicionamiento y envio de muestras, se
confecciond un flujograma de procedimiento ante focos y brotes de acuerdo a normativas
nacionales y provinciales. Se organizaron mesas anuales interinstitucionales de zoonosis,
convocando al Ministerio de Desarrollo Agrario y de Salud provinciales, y SENASA. Los resultados
obtenidos desde 2016 a la fecha: implementacion del laboratorio para diagndstico de Digestién
Enzimatica en la Universidad, se realizaron jornadas de informacién y actualizacién, con
participacién en medios graficos y audiovisuales para difusion de las zoonosis y del servicio de
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diagndstico. Se recibieron muestras de Municipios vecinos, colaborando en jornadas vy
capacitaciones, y se formd parte de las mesas interinstitucionales de zoonosis. Se relevaron dreas
de riesgo de tenencias de cerdos con precariedad higiénico-sanitario ambiental en el partido de
Lujan, abordandose las medidas necesarias por parte del Municipio y del INTA. Se analizaron 170
muestras de carne (78,4 % cerdo doméstico y 21,6 % piezas de caza). Dos muestras resultaron
positivas, una de ellas de chacinado procedente de un brote, y otra de carne fresca, sobre la cual se
informa a las autoridades sanitarias para su actuacién en consecuencia. La Triquinosis y Cisticercosis
son enfermedades de denuncia obligatoria, en cuyas reglamentaciones se estimula al trabajo
interinstitucional, comparten similares areas de riesgo, pudiendo ser controlables mediante
acciones simultaneas. El compromiso interinstitucional y los resultados obtenidos, convocan a la
continuidad de trabajos y la incorporacidon de Cisticercosis como zoonosis que escapa al control
sanitario en faenas caseras.

Palabras clave: triquinosis, cisticercosis, cerdo, faenas, zoonosis.

M.3.7 - AISLAMIENTO DE PATOGENOS EN HECES DIARREICAS DE LECHONES DESTETADOS
ALIMENTADOS CON RACIONES ADICIONADAS Origanum sp. Y Stevia rebaudiana

VIDALES Graciela (1), BERETERBIDE Jaqueline (1), DUVERNE Laura (1), MAZIERES Jimena (1)
(1) Universidad Nacional de Lujan. grachuvidales@yahoo.com.ar

Durante el destete de los lechones se produce una disbiosis en la microbiota intestinal con
produccién de diarreas, muchas de ellas causadas por patégenos zoondticos como Clostridium sp.,
E. coli enteropatdgenas, E. coli entrotoxicogénicas y en menor medida Salmonellas. En la actualidad,
y con el fin de evitar el uso excesivo de antibidticos, se plantean alternativas de incorporacion de
aditivos naturales en raciones, entre los que encuentran el orégano (Origanum sp.) y la estevia
(Stevia rebaudiana).

El objetivo del trabajo fue aislar e identificar E. coli enteropatdgenas, E. coli enterotoxicogénicas
(E. coli 0157:H7) y Salmonella sp. presentes en muestras de materia fecal de lechones con diarrea
alimentados con raciones adicionadas con orégano y estevia desecados y comparar la influencia de
los aditivos en la microflora intestinal presente.

Se utilizaron 255 animales distribuidos en tres tratamientos con diferentes raciones: T1 (racidn
testigo, 77 animales), T2 (con adicidn de orégano deshidratado al 0,06 %, 88 animales), y T3 (con
adicion de estevia deshidratada al 0,4 %, 90 animales). Se aislaron e identificaron los
microorganismos presentes en muestras de materia fecal diarreicas.

Las muestras fueron extraidas por hisopado rectal y mantenidas en medio Cary Blair hasta su analisis
en el laboratorio. Para detectar E.coli 0157:H7, se enriquecieron en medios de cultivos selectivos y
sometieron a inmunocromatografia y separacion inmunomagnética con perlas anti-O157. Las
muestras positivas fueron caracterizadas fenotipica y serolégicamente con antisuero anti-O157. El
screening para la deteccién de Salmonella sp. se realizé utilizando inmunocromatografia a partir de
cultivos enriquecidos y los aislamientos positivos se confirmaron por pruebas bioquimicas y
seroldgicas con antisueros polivantes OS-A y OS-B. Las E. coli enteropatdgenas se aislaron a partir
de medio Levine, y luego fueron sometidas a pruebas de identificaciéon bioquimica y serolégicas con
antisuero E. coli nonavalente.

Se utilizd Chi-cuadrado para la comparacién de proporciones (p<0,05) (Statistics® 8.0).
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Las muestras de materia fecal de lechones con diarrea, recolectadas y analizadas fueron 23, 13y 3
para T1, T2 y T3 respectivamente.

A partir de muestras de T1 se aislaron E. coli 0157:H7 en el 30,43 % (7/23); Salmonella sp. 13,04 %
(3/23) y 56,52 % (13/23) E. coli enteropatdgenas. No se detectaron cepas patdogenas en las muestras
provenientes de lechones de T2 y T3.

La prevalencia de diarreas en la primera y segunda semana posterior al destete fue
significativamente menor en lechones alimentados con raciones adicionadas con orégano (T2) y
estevia (T3) (p<0,05).

En concordancia con reportes en la Argentina y confirmando la importancia de los animales
domeésticos como reservorios de los microorganismos patdgenos aislados, es importante continuar
con el andlisis de mayor cantidad de muestras provenientes de sistemas de produccién. La
incorporacién de aditivos naturales en la alimentacidn porcina se presenta como un desafio para la
prevencion y disminucion de la prevalencia de diarreas, la presencia de patégenos y el uso excesivo
de antibidticos en la cadena de produccién animal. Esto ultimo se relaciona con la propuesta de
“UNA SALUD” que insta al cuidado integral de la salud del hombre y de los animales, y la inocuidad
de los alimentos.

Palabras clave: lechones, diarreas, patdgenos, zoonosis, aditivos.

M.3.8 - EVALUACION DE LA VIABILIDAD EN CONDICIONES GASTROINTESTINALES
SIMULADAS DE MACROCAPSULAS PROBIOTICAS DESTINADAS A LECHONES

ZIMMERMANN Jorge (1), FUSARI Marcia (2), MARTI Luis (2), SIGNORINI Marcelo (2,3), SIRINI Noeli
(1), ROSMINI Marcelo (2), SOTO Lorena (1,2), ACOSTA Federico (1), ZBRUN Virginia (1,2)

(1) Laboratorio Andlisis de Alimentos, ICiVet-Litoral CONICET/UNL. (2) Departamento de Salud
Publica, Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional del Litoral (UNL). (3) Consejo
Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria,
EEA Rafaela (CONICET-INTA). zimmermann.jorge@hotmail.com

Los probidticos son utilizados como una alternativa al uso de ATM. Para que puedan ejercer su
efecto benéfico deben atravesar las barreras gastrointestinales y llegar en cantidades adecuadas al
sitio de accidn. La encapsulacion es una técnica utilizada para proteger a los microorganismos de las
condiciones adversas. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto protector de la encapsulacién
frente a condiciones gastrointestinales simuladas. Las macrocapsulas utilizadas eran liofilizadas y
estaban conformadas por la cepa Lactobacillus reuteri DSPV002C y una matriz de gelatina, almidén
pregelificado y permeado de suero como crioprotector. El cultivo libre de la cepa se produjo en MRS
a 37 °C durante 18 h. Se prepararon soluciones simuladas de jugo gastrico (JG) (pepsina 0,35 % p/v
y NaCl 0,2 % p/v con pH 3,0) y jugo intestinal (JI) (NaCl 1,1 % p/v; NaHCO3 0,2 % p/v; tripsina 0,1 %
p/v y sales biliares al 1,8 % p/v con pH 8,0). Tres macrocapsulas y 1 ml de cultivo libre fueron
incubadas con 9 ml de JG a 37 2C en agitacion continua durante 3 h. Luego la muestra fue
centrifugada y el sedimento resuspendido en 9 ml de JI. Los tubos fueron incubados durante 3 h a
37 °C en agitacidn continua. La viabilidad fue evaluada mediante recuento en placa en MRS y
citometria de flujo cada 1,5 h. Para citometria de flujo, las soluciones de cultivo libre y
macrocdpsulas fueron ajustadas a una concentraciéon de 1x10® UFC/ml. Posteriormente, se realizd
la tincién de las mismas con 1 pl de SYTO9(3,34 mM) y 0,5 ul de IP (20 mM) en 100 ul de NaCl 0,85%
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p/v y se colocaron 20 ul en cada indculo bacteriano. Finalmente, las células fueron adquiridas con
un citdmetro de flujo Attune NxT y analizado con software FlowlJo. La pérdida de viabilidad de la
cepa fue menor en las macrocdpsulas que en el cultivo libre a lo largo de todo el ensayo (P>0,001)
cuando se analizé por recuento en placa. En el tiempo 0, los recuentos fueron de 10,68+0,05 Log
UFC/ml para las macrocapsulas y 9,18+0,08 Log UFC/ml para el cultivo libre. Luego de 6 h de
incubacidn, la pérdida de viabilidad total de las macrocapsulas fue de 0,58+0,09 Log UFC/ml frente
a 1,56+0,16 Log UFC/mlI del cultivo libre. El porcentaje de supervivencia de los microorganismos
encapsulados fue del 26,53 % y del cultivo libre fue del 2,85 %. Mediante citometria de flujo, se
pudieron identificar 2 poblaciones celulares, tanto en microorganismos encapsulados como en
forma de cultivo libre. El porcentaje de microorganismos vivos fue similar en el cultivo libre y en las
macrocapsulas (P>0,05). Luego de 6 h, las macrocapsulas mostraron una pérdida de viabilidad del
50£18,52 % y el cultivo libre disminuyd su viabilidad un 614£2,56 %. Los resultados obtenidos
mediante citometria de flujo fueron diferentes posiblemente debido a que esta técnica se basa en
laintegridad de la membrana celular. La macroencapsulacidn es una técnica adecuada para proteger
a L. reuteri de las condiciones gastrointestinales adversas y permitiria que mayor cantidad de
bacterias lleguen viables al sitio de accién en intestino.

Palabras clave: probiéticos, cerdos, citometria, macrocdpsulas, viabilidad.

M.3.9 - IMPACTO PRODUCTIVO, HEMATOLOGICO Y BIOQUIMICO DE LA
SUPLEMENTACION CON Lactobacillus reuteri DSPV 002C EN CERDOS

FUSARI Marcia (2), MEYER Aldana (2), OLIVERO Carolina (1), SALUZZO Melisa (1), SEQUEIRA Gabriel
(2), RUIZ Julia (1), ZBRUN Virginia (1,2), ZIMMERMANN Jorge (1), WERNING Laura (1), SIGNORINI
Marcelo (2,3)

(1) Laboratorio Andlisis de Alimentos, ICiVet-Litoral CONICET/UNL. (2) Departamento de Salud
Pdblica, Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional del Litoral (UNL). (3) Consejo
Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria,
EEA Rafaela (CONICET-INTA). mfusari@fcv.unl.edu.ar

El uso masivo de antimicrobianos en la producciéon porcina acelerd la seleccion de cepas resistentes
y llevd a su prohibicion como promotores de crecimiento. En este contexto los probidticos surgen
como herramientas para reemplazarlos asegurando la inocuidad de los alimentos. El objetivo de
este trabajo fue evaluar el impacto de L. reuteri DSPV002C sobre la eficiencia de conversion y el
perfil hematoldgico y bioquimico de lechones a partir del destete. Para ello 10 cerdas, 7 dias antes
del parto, fueron divididas en dos grupos: el grupo de control (GC) recibié una dieta basal y el grupo
probidtico (GP) ademas fue suplementado con 11 Log/animal/d de la cepa L. reuteri DSPV002C. Una
semana antes del destete los lechones del GP recibieron con el alimento iniciador 11 Log/animal/d
del inéculo. El dia del destete, 18 lechones de cada grupo fueron divididos en 6 corrales de 3
animales c/u. Los cerdos del GP recibieron pero os 11 Log/animal/d de L. reuteri DSPV002C hasta el
dia 49. El peso vivo de cada lechon se registro el dia del destete (edad 28 d) y a los 35, 42,49y 70 d.
El alimento consumido se determind a los 49 y 70 d y la conversidn alimenticia (CA) se calculé como
kg de alimento consumido/kg de peso vivo ganado por réplica. Las muestras de sangre se
recolectaron el dia del destete y a los 35, 42 y 49 d. Las variables evaluadas fueron: recuento de
eritrocitos, contenido de hemoglobina, hematocrito, volumen corpuscular medio, hemoglobina
corpuscular media, concentracién de hemoglobina corpuscular media, recuento de leucocitos (GB),
el valor absoluto y relativo de neutrdfilos, baséfilos, eosindfilos, monocitos y linfocitos (L) y la
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concentracién de colesterol, triglicéridos y urea. Los datos se analizaron mediante ANOVA de
medidas repetidas y ANOVA de una via, para las comparaciones entre grupos en cada momento
especifico del ensayo. El analisis de medidas repetidas mostré un indice de CA menor (p=0,01) en el
GP (CA=1,6%0,1) con respecto al GC (CA=2,0+0,2), lo que signific6 un menor consumo de alimento
por cada kg de peso vivo ganado. El colesterol fue mayor (p= 0,048) en el GC (74,05£4,00 mg/dL)
con respecto al GP (61,14+4,62 mg/dL), mientras que los valores de triglicéridos y de urea fueron
similares (p>0,05) entre ambos grupos. El recuento de L fue menor (p=0,039) en el GP
(5324,39+348,44/ulL) con respecto GC (6492,28+348,44/uL) sugiriendo un efecto inmunomodulador
de la cepa. El recuento de GB fue igual (p>0,05) en el andlisis de medidas repetidas, pero se observé
una tendencia (p=0,060) a ser mayor en el GC (20900,00+827,04/uL) con respecto al GP
(18181,67+3034,21/uL) el dia 42 por ANOVA de una via. Finalmente, el resto de los pardmetros
hematolégicos no presentaron diferencias (p>0,05) entre los grupos. Estos resultados indican que
la cepa L. reuteri DSPV0O02C presentd propiedades probidticas para mejorar el desempefio
productivo de los animales suplementados interviniendo ademds en el metabolismo lipidico e
interaccionando con el sistema inmunolégico de los cerdos. Efectos que la convierten en una
candidata para ser utilizada como aditivo para los animales.

Palabras claves: probidticos, cerdo, produccion, hemograma, colesterol.
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