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Resumen. Reportes epidemiológicos ubican los productos cárnicos como una causa 

importante de enfermedades transmitidas por alimentos. Salmonella y 

Staphylococcus aureus son patógenos identificados como los principales 

microorganismos de impacto para la salud pública. En este trabajo se determino la 

prevalencia de Salmonella spp y S. aureus en chorizo y longaniza de carnicerías de 

la ciudad de Guadalajara, Jalisco, México. Se obtuvieron 50 muestras de chorizo y 

50 de longaniza a partir de carnicerías ubicadas en diferentes puntos de la zona 

metropolitana de Guadalajara. Se investigó la presencia de Salmonella spp., y se 

cuantificó S. aureus en 25 g de muestra El análisis se hizo como lo indica la 

metodología descrita en la NOM 145- SSA1-1995. De las 50 muestras de chorizo 

18 resultaron positivas a Salmonella, mientras que el recuento de S. aureus 

presento una media de 24,600 UFC/g. En relación a las muestras de longaniza, 24 

fueron positivas a Salmonella spp y S. aureus mostró una media de 7,800 UFC/g. 

Los serotipos de Salmonella spp encontrados fueron: Derby (30%), Adelaile (17%), 

Azteca (15%), Infantis (15%), Muenster (10%) y Anatum (13 %). La alta positividad 

de Salmonella spp. y S. aureus en chorizo y longaniza constituye un peligro 

potencial para los consumidores. 

Palabras clave: Salmonella spp, S. aureus, chorizo, longaniza. 

 

                                     
 Derivado de la conferencia “Microbiología e inocuidad de la carne” de la Dra. Ma. Refugio 

Torres Vitela durante el Coloquio Nacional de Ciencia y Tecnología de la Carne, celebrado del 13 al 

15 de julio del 2011, en el Auditorio Arq. Pedro Ramírez Vázquez de la Rectoría de la UAM, Ciudad de 

México, México. 
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Abstract. Epidemiological research in developed and developing countries, 

had found meat products as the principal cause for foodbourne diseases. In 

addition, Salmonella and Staphyococcus aureus are well known pathogens 

for their mayor impact in public health. The objective for the present study 

consisted on determinate the sanitary quality from chorizo and longaniza 

samples from several butcheries in Guadalajara, Jalisco, Mexico. Samples of 

chorizo (50) and longaniza (50) were obtained from different points in 

Guadalajara metropolis. Presence of Salmonella and recounts for S. aureus 

were tested in 25 g samples. Procedure was followed according Mexican 

NOM 145-SSA1-1995 methods. In chorizo, 18 samples were positive to 

Salmonella. The count of S. aureus showed a mean of 24,600 UFC/g. On the 

other hand, 24 samples of longaniza were positive to Salmonella spp. In this 

case, the mean of S. aureus was 7,800 UFC/g. The serotypes of Salmonella 
spp were: Derby (30%), Adelaile (17%), Azteca (15%), Infantis (15%), 

Muenster(10%) y Anatum (13 %). The high positivity of Salmonella spp. and 

S. aureus is a potential hazard to consumers. 

Keywords: Salmonella spp, S. aureus, chorizo, longaniza 

 

Introducción.  

Asociar a un alimento con un riesgo sanitario es considerado multifactorial. 

Por un lado la contaminación inicial de la materia prima y por otro la 

frecuencia en su consumo. El riesgo que tiene una población a los efectos 

adversos de alimentos depende directamente del tipo de agente etiológico 

presente, si éste se encuentra en dosis infectivas y la fortaleza del sistema 

inmunológico del consumidor.  

El análisis de los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), 

identifican a Salmonella spp. y S. aureus como microorganismos 

encontrados frecuentemente en platillos elaborados a partir de productos 

cárnicos, lácteos y huevos. Por décadas, estos dos patógenos han sido 

reportados internacionalmente como los principales agentes etiológicos de 

gran impacto para la salud pública. Se ha reportado que la contaminación de 

los alimentos procedía por lo general de manipuladores que contaminaban el 

alimento al momento de preparar, almacenar o durante su servicio. En los 

sitios notificados han sucedido violaciones a las buenas prácticas de higiene 

por el personal que elabora los diversos guisos. Los lugares que han 

confirmado los epidemiólogos incluyen alimentos cocinados procedentes de 

hogares y de sitios donde se sirven y/o comercializan alimentos en grandes 
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volúmenes; como son hospitales, guarderías, restaurantes y durante las 

fiestas regionales (Dirección General de Epidemiología., 1991; Gutiérrez-

Cogco y col., 2000; Parrilla-Cerillo y col., 1993; SIRVETA, 2002). 

Dentro de los alimentos cárnicos se encuentran embutidos tales como el 

chorizo y la longaniza. El chorizo, puede presentar patógenos entéricos 

debido a la contaminación por bacterias entéricas durante la obtención de la 

carne, entre ellos, Salmonella spp., mientras que S. aureus puede llegar 

mediante los manipuladores (Valladares, 2006; Pérez y col., 2008). La 

longaniza y el chorizo pertenecen al grupo 1 de los alimentos cárnicos 

considerados como alimentos potencialmente peligrosos. Como una 

consecuencia de las condiciones especiales de conservación, 

almacenamiento, transporte, preparación y servicio que requieren por el 

personal involucrado a través de la cadena alimentaria (Diario oficial 2010, 

NOM-213-SSA1-2002).  

El chorizo es un producto cárnico madurado que se sitúa en el grupo de los 

embutidos secos troceados y curados, es duradero, debido a su bajo 

contenido de humedad y un pH final de 4.7-5.0. La carne utilizada para su 

elaboración generalmente es de cerdo, aunque algunos utilizan carne de res, 

pollo o pavo (Diario oficial 2010, NOM-213-SSA1-2002). El chorizo ocupa 

el tercer lugar de importancia en el grupo de carnes frías elaboradas 

después del jamón y salchicha con una producción de 18,900 toneladas 

durante 2008 (SAGARPA, 2009). Dentro de los brotes de ETA conocidos 

(87.57 %) en América Latina según alimento implicado de 1988 a 2001; 

asocian a las carnes rojas en el (14.30 %) de un total de 6332 brotes 

(SIRVETA, 2002).  

Estudios realizados para determinar la frecuencia de Salmonella spp. en 

alimentos muestreados en diversas ciudades de Colombia, reportan que de 

636 alimentos estudiados aislaron al patógeno en 47 muestras (7.4%). En 

este estudio aislaron 12/95 (12.6 %) de chorizo positivos a Salmonella spp. 

(Durango y col., 2004). 

El objetivo del trabajo fue determinar la prevalencia de Salmonella spp. y S. 
aureus en chorizo y longaniza de carnicerías de la ciudad de Guadalajara, 

Jalisco, México.  

Materiales y Métodos. 

Procedencia de las muestras y muestreo. La prevalencia de Salmonella spp. 

y S. aureus se determinó mediante el programa Statgrafics Centurion, 

incluyendo el 10% de las carnicerías existentes en Guadalajara, Jal., México. 
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Se adquirieron 100 muestras de 50 carnicerías, 50 muestras de chorizo y 50 

de longaniza. Los locales fueron seleccionados al azar con distribución 

homogénea entre las colonias de las siete zonas del municipio de 

Guadalajara (INEGI, 2005). El muestreo se realizó de junio del 2008 a mayo 

del 2009  

Transporte de muestras al laboratorio. Las muestras fueron transportadas en 

condiciones asépticas al laboratorio de Microbiología Sanitaria Investigación 

del Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierías, en hielera para 

su análisis inmediato.  

Análisis de las muestras. Cada muestra fue analizada por duplicado de 

alícuota. Fueron homogeneizadas en stomacher (Lab Blender 400).  A las 50 

muestras de chorizo y 50 de longaniza se les investigó la presencia de 

Salmonella spp. y el recuento de S. aureus, tal como lo indica la metodología 

descrita en las NOM-114-SSA1-1994 y NOM- 115- SSA1- 1994. Las 

cepas aisladas se confirmaron con el sistema API 20 E para Salmonella y 

API STAPH para S. aureus. Las cepas de Salmonella se enviaron al Instituto 

de Referencia Epidemiológica (INDRE) para su serotipificación.  

Definición del diseño experimental. Observacional, longitudinal y prospectivo 

(Montgomery y Runger, 1996).  

Análisis estadístico. Para analizar los resultados de los recuentos de S. 
aureus y la frecuencia de Salmonella spp. se aplicó la estadística 

descriptiva. Para S. aureus, los datos se agruparon con límites de mínimos, 

media y máximos establecidos de acuerdo con la frecuencia de ocurrencia 

en tablas de contingencia, con nivel de confianza del 95 % y se presentan en 

gráficas de barras. 

El número de muestras se determinó estadísticamente considerando la 

prevalencia esperada del patógeno. Se estableció la prevalencia reportada 

para Salmonella spp., con base a estudios realizados por diversos 

investigadores (Guarino y col., 1998, Gutiérrez y col., 2000, y Salgado y 

col., 1999). Se estimo un error del 0.10% y un nivel de confianza del 95% 

(=0.05).  

Resultados y Discusión 

Los límites máximos contemplados en la NOM 145- SSA1-1995 para el 

grupo de alimentos estudiados en puntos de venta contempla la ausencia de 

Salmonella en 25 g y < 1000 UFC/g de S. aureus. 
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De las 50 muestras de chorizo 18 (36%) resultaron positivas a Salmonella, 

mientras que el contenido de S. aureus presento una media de 24,600 

UFC/g. En relación a la longaniza, 24 (48%) fueron positivas a Salmonella. S. 
aureus tuvo una media de 7,800 UFC/g (Tabla 1). La positividad global a 

Salmonella fue del 42 %. Estos hallazgos muestran que el chorizo y 

longaniza procedentes de carnicerías se encuentran fuera de norma con alta 

positividad de Salmonella y S. aureus, constituyéndose en un vehículo de 

ambos patógenos.  

 

Tabla 1. Frecuencia de Salmonella spp. y S. aureus en chorizo y longaniza obtenidas 

de carnicerías de Guadalajara, Jalisco, México 2008-2009 

 

Salmonella Recuento de S. aureus (UFC/g)* 

Muestras 

positivas 
(% f) Mínimo Media Máxima 

Chorizo 18 /50 36 < 100 24,600 320,000 

Longaniza 24/50 48 < 100 7,800 73,000 

*Recuentos de S. aureus encontrados en las muestras positivas a Salmonella. 

 

En esta investigación se tuvieron muestras negativas a Salmonella y fuera 

de norma, conforme los recuentos de S. aureus: chorizo (10/50) con 

recuentos > 10,000 UFC/g, longaniza (12/50) con > 50,000 UFC/g. Estos 

datos nos hacen pensar en el papel que desempeñan los manipuladores de 

alimentos.  

Los resultados obtenidos en el presente estudio difieren de lo reportado por 

otros investigadores, quienes encontraron una frecuencia mayor de 

Salmonella spp. en muestras de chorizo. Bello-Pérez y col. (1990) describen 

una frecuencia de 46.79% (n=89) en Guerrero, similar a lo publicado por 

Kuri y col. (1995), cabe mencionar que en este estudio el número de 

muestras analizadas fue menor (n=50). Por otro lado, Fernández-Escartín y 

col., (1999), obtuvo reporto Salmonella spp., en 53 (88.3%) de 60 muestras 

de chorizo procedente de carnicerías de Guadalajara; una menor frecuencia 

(78%) fue reportada por él mismo cuando analiza el chorizo proveniente de 

40 carnicerías de Querétaro. En otro estudio realizado en la ciudad de 

Guadalajara por Rizo y col., (2009) detectaron 32 muestras positivas (64%) 

de 50 en las que se investigó dicho microorganismo.  
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Es importante resaltar que la recuperación de Salmonella spp., en la 

presente investigación fue mayor que la reportada por Salgado y col., 

(1999), quién sólo reporta el 5.09% de positividad de un total de 157 

muestras de chorizo, similar a lo reportado por Guarino y col., (1998) con 

una frecuencia de Salmonella spp. en chorizo del 6.8% (n=1534). Gutiérrez y 

col., (2000) reportaron una frecuencia de aislamiento en México del 23%.  

Los datos de la presente investigación, revelan mayores frecuencias en 

cuanto a la recuperación de Salmonella spp., sin embargo la presencia de S. 
aureus fueron semejantes, comparados con los obtenidos por Carrera y col. 

(1998), quienes investigaron tanto la frecuencia de S. aureus como de 

Salmonella spp. en chorizo, encontrando una frecuencia para Salmonella 

spp., en el 11% y para S. aureus una frecuencia de 7% (n=2,615).  

La diferencia en los resultados obtenidos en el presente estudio con 

respecto a otras investigaciones (Parrilla y col., 1978, Fernández-Escartín, 

2008) puede deberse, entre otros factores, a la técnica de aislamiento y 

métodos de cultivo empleados en cada país, la materia prima y el proceso 

de elaboración del alimento en cada establecimiento donde se obtuvo la 

muestra. De acuerdo con investigaciones previas, Salmonella spp. se 

encuentra comúnmente en muestras de carne de cerdo fresca en México y 

S. aureus es aislado frecuentemente de manipuladores (Fernández-Escartín, 

2008). Durante la fabricación de chorizo, la carne de cerdo molida, las 

especias, sal, y tripas naturales no son sometidas a ningún tratamiento 

térmico, lo que puede contribuir a la contaminación microbiológica 

uniformemente en toda la carne. La elaboración del chorizo de manera 

artesanal, las materias primas contaminadas, la oportunidad de concurrencia 

de diversas fuentes y mecanismos de contaminación, las precarias 

condiciones de higiene en superficies y utensilios, la contaminación cruzada 

durante su preparación, expendio y el almacenamiento de chorizo a 

temperatura ambiente o el abuso de temperaturas entre otras malas 

prácticas, pueden favorecer el ingreso y crecimiento de una diversidad de 

microorganismos (FDA, 2006).  

El aislamiento de Salmonella spp., en chorizo se vuelve más probable con la 

presencia de este patógeno en la carne cruda utilizada, la variabilidad 

observada en el número de Salmonella spp. puede ser explicada a su vez, 

por la diversidad en la calidad de los ingredientes crudos y el proceso de 

elaboración, los cuales no son estandarizados en las carnicerías. A pesar de 

que hay un paso de fermentación durante la fabricación, en el chorizo la 
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fermentación ocurre de forma espontánea y no controlada (Fernández – 

Escartín, 2008).  

Los valores de pH obtenidos de muestras de carnicerías presentaron límites 

de 4.4 a 6.1, con una media de 5.2, ello probablemente sea debido a la 

producción en pequeñas escala. El chorizo elaborado en carnicerías no suele 

ser almacenado en refrigeración, el nivel de pH bajo, junto con una 

fermentación no controlada durante su almacenamiento no implica la mejora 

en su inocuidad.  

Los niveles de contaminación varían en los diferentes países; en Europa, 

Salmonella es más frecuente, mientras que S. aureus es más numeroso en 

países tropicales, debido a lo anterior es necesario verificar la efectividad 

de las medidas aplicadas para proteger la salud de los consumidores 

(Carrera y col., 1998, Organización Panamericana de la Salud, 1993).  

La comunidad científica y las autoridades sanitarias asumen que, en general, 

los pollos, cerdos y bovinos son los reservorios más frecuentes de 

Salmonella spp., que la ingestión de alimento directa o indirectamente 

contaminado es la causa más común de las infecciones en el humano; y que 

todas las serovariedades tienen el mismo grado de patogenicidad (Zaidi y 

col., 2006).  

El conocimiento de los serotipos es de gran importancia para la salud 

pública ya que permitirá la intervención para controlar y vigilar las 

salmonelosis. En México al igual que otros países de América Latina no se 

cuenta con una epidemiología de las toxiinfecciones alimentarías, debido a 

que hospitales y centros de salud regionales no tienen la infraestructura 

necesaria para determinar la etiología y realizar una vigilancia 

epidemiológica de los brotes. Además un sinnúmero de casos permanecen 

subregistrados ya que muchos pacientes no acuden a los centros de salud y 

son tratados ambulatoriamente por médicos generales que no reportan los 

casos. Este problema epidemiológico también se presenta en Estados 

Unidos con un subregistro apreciable de casos (Rivero y col., 2006, 

Durango y col., 2004, Mead y col., 1999). Es común que al comparar 

algunos reportes de prevalencia de serotipos de Salmonella aislados de 

alimentos cárnicos se observe la recuperación de variedades diferentes así 

como el porcentaje que representan.  

Los serotipos de Salmonella, aislados en nuestra investigación 

corresponden en orden de prevalencia a 6 serovariedades: Derby (30%), 

Adelaile (17%), Azteca (15%), Infantis (15%), Anatum (13 %) y Muenster 
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(10%) (Figura 1). Fernández- Escartín y col., (1999) reportan 5 serotipos 

aislados de chorizo de carnicerías de Guadalajara y Querétaro. Los 

serovares fueron Derby (26 %), Anatum (14 %), Infantis (14 %), 

Typhimurium (12%) y Brandenburg (6%). En nuestro estudio la recuperación 

del serotipo Derby, fue similar a la reportada por Fernández-Escartín 

(1999). Este serotipo es reconocido por los epidemiólogos dentro los 

primeros lugares a nivel mundial.  

 

 
Figura 1. Serotipos de Salmonella aisladas de chorizo y longaniza 

 

Ambos alimentos, chorizo y longaniza, suelen consumirse después de un 

tratamiento térmico terminal. No obstante, si este no se aplica 

adecuadamente puede permitir la sobrevivencia de las bacterias patógenas 

eventualmente presentes. Se debe tener cuidado en la manipulación y 

conservación posterior a su cocimiento para limitar el reingreso de 

microorganismos patógenos a través de una contaminación cruzada.  

Es importante que las autoridades sanitarias ejerzan una vigilancia 

frecuente a los elaboradores y expendedores de estos productos, para 

disminuir la probabilidad del riesgo a la salud del consumidor. 
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Conclusiones. 

La presencia de Salmonella spp. y S. aureus en una elevada positividad, 

puede ser debido a que son productos elaborados con una diversidad de 

materias primas y una excesiva manipulación, por ello es necesario vigilar y 

verificar las buenas prácticas de higiene durante el sacrificio de los 

animales, el transporte de la materia prima a la industria cárnica, así como 

la elaboración, distribución, venta y consumo de estos productos. Así 

mismo, es recomendable que a este grupo de alimentos se les aplique un 

tratamiento térmico terminal previo a su consumo y no se exponga a una 

contaminación cruzada ulterior. Dichas acciones pueden contribuir a limitar 

el riesgo potencial asociado al consumo de chorizo para la salud pública. 
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