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ARTÍCULO ORIGINAL

RESUMEN

Objetivo. Determinar la prevalencia de Salmonella sp. en ali-
mentos en Tamaulipas durante el 2005. Material y métodos.
Se tomaron diferentes alimentos en todo el Estado durante el
2005 y se analizaron en el Laboratorio Estatal de Salud Públi-
ca. Si el alimento cumplía con los criterios de aceptación se rea-
lizaba la búsqueda de Salmonella sp. de acuerdo con la
NOM-114-SSA1-1994. Los alimentos positivos se enviaban al
INDRE para determinar su especie y variedad. Todos los datos
resultantes fueron capturados en una base de datos y analiza-
dos con χ2 y prueba exacta de Fisher en STATA 8.2. Resulta-
dos. De los 1,300 alimentos muestreados 24 resultaron positivos
a Salmonella sp. (1.9%, IC 95% 1.2 - 2.7). Por jurisdicción, Vic-
toria presentó mayor prevalencia de resultados positivos
(3.9%). Cuando se analizó por “jurisdicciones del norte” y “ju-
risdicciones del sur”, la última categoría presentó mayor pre-
valencia de Salmonella sp. en alimentos (0.9% vs 2.5%, p <
0.05). El chorizo fue el alimento más contaminado (20.0%). Se
observó mayor porcentaje de resultados positivos en los pro-
ductos terrestres que en los derivados del mar (2.3% vs 0.3%; p
< 0.05). En enero (5.5%) y mayo (3.7%) se encontró mayor
prevalencia de resultados positivos; sin diferencia significati-
va por estaciones del año (p > 0.05). La especie más común
fue Salmonella enterica serovariedad enteritidis, encontrán-
dose en 58.3% (n = 14) de los alimentos positivos. Conclu-
siones. Se identificaron las jurisdicciones sanitarias con mayor
prevalencia de resultados positivos a Salmonella sp en ali-
mentos. Los alimentos terrestres resultaron más contamina-
dos. Los resultados demuestran que gracias a la vigilancia
epidemiológica se pueden identificar potenciales fuentes de bro-
tes de salmonelosis. Es necesario un mayor esfuerzo de inves-
tigación para extender la actividad de vigilancia epidemiológica
y sus reportes, por un lado hacia alimentos identificados como
de alto riesgo y, por otro, hacia otras regiones del país a fin de
conocer su distribución y establecer medidas de prevención
adecuadas.

Palabras clave. Salmonella sp. Contaminación alimentaria.
Epidemiología. México.

Prevalence of Salmonella sp.
in foods in Tamaulipas, Mexico, during 2005

ABSTRACT

Objective. To determine the prevalence of Salmonella sp. in foods
obtained from Tamaulipas sanitary jurisdictions during 2005. Ma-
terials and methods. Several kinds of foods were taken from the
State of Tamaulipas from January to December 2005, which were
analyzed in the Public Health State Laboratory of Tamaulipas. If
the food fulfilled with the acceptance criteria, it was analyzed loo-
king for Salmonella sp. in agreement with NOM-114-SSA1-1994.
Positive foods were sent to the National Institute of Epidemiologi-
cal Reference and Diagnostic (INDRE) to determine Salmonella
species and serovariety. Data were collected in a database and
analyzed using χ2 and Fisher’s exact test in STATA 8.2 software.
Results. 24 of 1300 analyzed foods were positives to Salmonella sp.
(1.9%, CI 95% 1.2 - 2.7). By sanitary jurisdiction, Victoria showed
the highest prevalence of positive results (3.9%). When the analysis
was carried out by “north jurisdictions” versus “south jurisdictio-
ns”, south jurisdictions showed a high prevalence of Salmonella in
foods (0.9% vs 2.5%, p < 0.05). Sausage was the most contaminated
food (20.0%). A higher percentage of positive results was noticed in
terrestrial foods than in sea-derived foods (2.3% vs 0.3%; p < 0.05).
In January (5.5%) and May (3.7%) the highest prevalence of positive
results was found; without significant difference by year seasons (p
> 0.05). The most common bacterial species was Salmonella enteri-
ca, serovariety enteritidis, which was found in 58.3% (n = 14) of po-
sitive foods. Conclusions. The jurisdictions with the highest
prevalence of Salmonella in foods were identified. Terrestrial foods
showed more Salmonella contamination. The results show that
thanks to epidemiologic surveillance it is possible to identify poten-
tial sources of salmonelosis outbreaks. A bigger research effort it is
necessary to extent the epidemiologic surveillance activities and
their results, by one side toward the kind of foods initially identi-
fied as “high risk foods”, and by other side, to other regions of
Mexico in order to know the distribution of this pathogen and esta-
blish adequate preventive measures.

Key words. Salmonella sp. Food contamination. Epidemiology.
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INTRODUCCIÓN

Dentro del género Salmonella, perteneciente a la
familia Enterobacteriaceae, se encuentran especies
patógenas de importancia en salud pública, cuyo
principal modo de transmisión es por ingestión de
alimentos contaminados. La salmonelosis varía clí-
nicamente desde una gastroenteritis (diarrea, calam-
bres abdominales y fiebre) hasta fiebres entéricas
(incluyendo la fiebre tifoidea) que puede derivar en
enfermedad sistémica febril que puede causar la
muerte si no se aplica un tratamiento antibiótico
adecuado. Adicionalmente, se puede presentar el es-
tado de portador sano.

De acuerdo con la nueva clasificación de Salmo-
nella, se reconocen sólo dos especies, Salmonella
bongori y Salmonella enterica, cada una subdividida
en múltiples serotipos. Todos los patógenos de hu-
manos se consideran serotipos de la subespecie I de
S. enterica, siendo Salmonella enterica serovariedad
enteritidis (S. enteritidis) la principal causa de sal-
monelosis de origen alimentario.1,2 La mayoría de
los serotipos son móviles, fermentan la glucosa y
manitol produciendo ácido y gas, pero no fermentan
lactosa ni sacarosa y pueden utilizar el citrato como
única fuente de carbono.3 Salmonella es una bacte-
ria de amplia distribución mundial que es capaz de
contaminar gran variedad de alimentos y de infectar
varias especies de hospederos.4

Esta enfermedad presenta una distribución esta-
cional con el máximo número de casos localizados
entre los meses de abril a septiembre, tanto en hu-
manos como en hospederos no humanos.5 Dada la
importancia de la transmisión de este agente por
medio de alimentos contaminados, varios estudios se
han enfocado en evaluar la prevalencia e incidencia
de la infección por Salmonella en diversas especies
animales de importancia comercial, tanto en México
como en el extranjero,6,7 así como la contaminación
de alimentos por esta bacteria.8,9

En Estados Unidos se calcula que Salmonella
causa 1.3 millones de casos clínicos, 15,000 hospita-
lizaciones y 500 muertes al año debido a la intoxica-
ción por consumo de alimentos contaminados,
considerándose un problema de salud pública.2 Por
su parte, en México se han reportado brotes de in-
toxicación alimentaria causados por Salmonella en-
teritidis;10-15 sin embargo, se ha estudiado poco la
prevalencia de esta bacteria en alimentos, aspecto
fundamental que debe formar parte de programas de
vigilancia epidemiológica a nivel nacional. Los re-
portes conocidos incluyen: la incidencia de enteropa-
tógenos presentes en alimentos comerciales y del

hogar que muestran a las comidas preparadas en
casa como las de mayor incidencia de enteropatóge-
nos, entre ellos Salmonella;16 la serotipificación de
aislamientos de 1972 a 1999 a partir de fuentes hu-
manas y no humanas, que muestra cómo a lo largo
de este periodo el serotipo S. enteritidis tuvo un au-
mento gradual y desplazó a S. typhimurium, siendo
actualmente el serotipo que se aísla con mayor fre-
cuencia;17 el análisis por fagotipificación de aisla-
mientos de Salmonella enteritidis a partir de aves de
corral18 y la detección de Salmonella spp. en cama-
rón de exportación en el estado de Sinaloa.19

Uno de los problemas que se han asociado con
Salmonella es la resistencia a los antibióticos. En
México, desde 1972 se han reportado brotes causa-
dos por cepas resistentes a cloranfenicol, uno de los
fármacos de elección frente a la salmonelosis y a
otros antibióticos como tetraciclina, estreptomicina
y sulfonamidas.10

La importancia de realizar análisis microbiológicos
de Salmonella en alimentos, es que ayuda a realizar
actividades preventivas contra brotes de diarrea o
salmonelosis entre la población. En este sentido los
estudios de tipo descriptivo apoyan dicha actividad.
Por lo que el objetivo del estudio fue determinar la
prevalencia de Salmonella sp en muestras de alimen-
tos que ingresaron al Laboratorio Estatal de Salud
Pública de Tamaulipas durante el año 2005.

MATERIAL Y MÉTODOS

Diseño y lugar del estudio

Se realizó un estudio transversal descriptivo en el
estado de Tamaulipas. En coordinación con el De-
partamento de Regulación Sanitaria de la Secretaría
de Salud se obtuvieron muestras de alimentos (n =
1,308) de diversos tipos del grupo de los lácteos, cár-
nicos crudos, cárnicos procesados y productos del
mar, provenientes de las ocho Jurisdicciones Sanita-
rias del estado de Tamaulipas. Las Jurisdicciones
Sanitarias son: Victoria, Tampico, Matamoros, Rey-
nosa, Nuevo Laredo, Mante, San Fernando y Jau-
mave. Los alimentos analizados en el estudio fueron
tomados entre enero y diciembre del año 2005. Las
muestras que llegan al Laboratorio Estatal de Salud
Pública de Tamaulipas son recolectadas por perso-
nal de las ocho jurisdicciones sanitarias en las que
se divide el estado. La logística del muestreo en el
estado está a cargo del personal que pertenece a la
Dirección de Protección Contra Riesgos Sanitarios
(verificadores sanitarios) y es establecida de acuerdo
con sus calendarios mensuales. Los calendarios se
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establecen mes por mes de acuerdo con temporadas
de consumo de algún tipo específico de alimentos o si
ha habido alguna problemática en la comunidad; por
lo que el muestreo varía según la temporada del año,
por ejemplo: en cuaresma se muestrean más maris-
cos, mientras que en invierno panaderías o en tem-
porada de vacaciones pollo asado.

Variables y procedimientos

Los alimentos fueron llevados al Laboratorio Es-
tatal de Salud Pública de Tamaulipas (LESPT). El
alimento solamente ingresaba al laboratorio si cum-
plía con los siguientes criterios de inclusión:

a) Que llegara a temperatura de refrigeración (2-8 °C).
b) Que no llevara más de 24 horas transcurridas

desde que se realizó la toma.
c) Que se encontrara bien empaquetada en bolsas

de plástico sin contacto con el exterior.
d) Que tuviera un peso mínimo de 250 gramos.

Cuando el alimento era aceptado se recogían los
siguientes datos:

1. Fecha de cuándo se realizó la toma.
2. Tipo de producto.
3. Jurisdicción sanitaria de donde proviene [De

acuerdo a su ubicación geográfica, se agruparon
las jurisdicciones en “Jurisdicciones del Norte”
(Matamoros, Reynosa, Nuevo Laredo y San Fer-
nando) y “Jurisdicciones del Sur” (Victoria,
Tampico, Mante, Jaumave)].

4. Sitio de recolección.
5. Hora de recolección.
6. Resultado de la búsqueda intencionada de Salmo-

nella.

Esta última variable fue la dependiente, mientras
que las variables restantes fueron consideradas
como independientes para el análisis.

Tomando en cuenta el comportamiento estacional
de la enfermedad, se realizó un análisis para evaluar
estacionalidad en cuanto a la contaminación de ali-
mentos por Salmonella; asimismo se evaluó la dis-
tribución de la bacteria en alimentos entre la zona
norte y la zona sur del Estado para evaluar la in-
fluencia que pudieran tener las distintas costumbres
alimentarias entre zonas “fron-terizas” (Jurisdiccio-
nes del Norte) y zonas “tradicionalistas” (Jurisdic-
ciones del Sur). Se compararon los “productos del
mar” versus los “alimentos de tierra” en cuanto a la
presencia de la bacteria para medir el posible impac-

to que Salmonella pudiera tener como responsable
de enfermedades gastrointestinales durante el perio-
do de cuaresma en el Estado, durante el cual por
tradición se incrementa el consumo de productos del
mar.

Los alimentos ingresaban al Laboratorio de Micro-
biología de Aguas y Alimentos del LESPT para ser
analizada realizándose la búsqueda de Salmonella. El
resultado se obtenía aproximadamente siete días des-
pués, se registraba y se incluía en la información. El
método utilizado para la detección de la bacteria se
basa en la Norma Oficial Mexicana NOM-114-SSA1-
1994 “Bienes y servicios. Método para la determina-
ción de Salmonella en alimentos”. Brevemente, el
método general consiste en cinco pasos:

1. Pre-enriquecimiento, la muestra es enriquecida
en un medio nutritivo no selectivo, que permite
restaurar las células de Salmonella dañadas pro-
porcionándole una condición fisiológica estable.

2. Enriquecimiento selectivo, empleado con el pro-
pósito de incrementar las poblaciones de Salmo-
nella e inhibir otros organismos presentes en el
alimento.

3. Selección en medios sólidos, involucra el uso de
medios selectivos que restringen el crecimiento de
otros géneros diferentes a Salmonella y permite
el reconocimiento visual de colonias sospechosas.

4. Identificación bioquímica, este paso permite la
identificación genérica de los cultivos de Salmone-
lla y la eliminación de cultivos sospechosos falsos.

5. Serotipificación, es una técnica serológica que per-
mite la identificación específica de un cultivo.20

Si el alimento resultaba positivo, se procedía al
aislamiento de Salmonella y esta cepa se enviaba
al Instituto Nacional de Referencia Epidemiológi-
ca (INDRE) a la ciudad de México, D.F., para de-
terminar la especie de Salmonella aislada.

Plan de análisis

Se construyó una base de datos con la informa-
ción contenida en la ficha de recolección. En total se
incluyeron 1,300 muestras de diferentes alimentos
provenientes de diversas jurisdicciones. En distintas
categorías de las variables no se observaron valores y
por ello varias de éstas fueron colapsadas para poder
realizar un análisis sin violar los supuestos que conlle-
va el llevar a cabo las pruebas estadísticas pertinentes.
Debido a la escala de medición de las variables, que
fueron categóricas, en el análisis estadístico se aplica-
ron pruebas de χ2 y la prueba exacta de Fisher cuan-
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do el valor observado en alguna celda fue 0 o el
valor esperado fue menor a cinco. Para el análisis
se utilizó el paquete estadístico STATA 8.2.

RESULTADOS

Los resultados descriptivos del estudio se obser-
van en el cuadro 1, en total se incluyeron 1,300
muestras de alimentos. Las jurisdicciones donde se
recogieron más muestras fueron Victoria (n = 312;
24%), que corresponde a la capital del Estado, y
Tampico (n = 194; 14.9%), estas jurisdicciones (con
sus municipios) son las que concentran mayor po-
blación y mayor número de establecimientos de co-
mida, de ahí que el número de muestras recolectadas
sea mayor en ellas, mientras que en la Jurisdicción
de San Fernando sólo se recogió 7.3% (n = 95) del
total de las muestras. Los alimentos “terrestres”
fueron los mayormente muestreados (75.5%), entre
los que destacan quesos (n = 629), carnes rojas cru-
das (n = 115), alimentos preparados (n = 56), y
pollo crudo (n = 44), mientras que los pescados
(n = 147) y camarones (n = 85) fueron los alimen-
tos provenientes “del mar” más muestreados. En los
meses de primavera (31.3%) y verano (26.2%) se re-
cogieron más muestras durante el estudio. Debido
al comportamiento estacional de la salmonelosis, los
casos de esta enfermedad se incrementan durante el
verano, el conocimiento de este comportamiento lle-
va a incrementar la vigilancia epidemiológica duran-

Cuadro 2. Análisis bivariado entre el resultado de la prueba para la detec-
ción de Salmonella y las variables independientes incluidas en el estudio.

Variable                Resultado
Negativo Positivo Valor p

Jurisdicción Sanitaria
Norte 546 5 χ2 = 4.650
Sur 730 19 p = 0.031

Tipo de alimento
Del mar 317 1 χ2 = 5.450
Terrestre 959 23 p = 0.020

Estación del año
Primavera 397 10
Verano 336 4
Otoño 257 7 Fisher’s exact
Invierno 286 3 p = 0.300

Cuadro 1. Descripción de las variables incluidas en el estudio.

Variable n (%)

Jurisdicción Sanitaria
Matamoros* 172 (13.2)
Reynosa* 160 (12.3)
Nuevo Laredo* 124 (9.5)
San Fernando* 95 (7.3)
Victoria** 312 (24.0)
Tampico** 194 (14.9)
Mante** 126 (9.7)
Jaumave** 117 (9.0)

Tipo de alimento
Terrestre 982 (75.5)
Del mar 318 (24.5)

Estación del año
Primavera 407 (31.3)
Verano 340 (26.2)
Otoño 264 (20.3)
Invierno 289 (22.2)

* Jurisdicciones del Norte.
** Jurisdicciones del Sur.

te este periodo por parte de las autoridades estata-
les. Adicionalmente, debido a la semana santa y al
periodo de cuaresma, por razones logísticas se reali-
zan más muestreos durante estos eventos por parte
de la Comisión Estatal de Protección Contra Ries-
gos Sanitarios, que es la instancia que finalmente
lleva las muestras al Laboratorio Estatal de Salud
Pública.

La prevalencia de Salmonella sp en las 1,300 mues-
tras de alimentos que ingresaron al Laboratorio Es-
tatal de Salud Pública de Tamaulipas durante el año
2005 fue de 1.9% (n = 24) (IC 95% 1.2% - 2.7%).
De acuerdo con los resultados del INDRE, la especie
y serovariedad más común de Salmonella aislada fue
Salmonella enterica serovariedad enteritidis encon-
trándose en 14 (58.3%) de las 24 muestras positivas.
Otras serovariedades encontradas en el estudio
fueron la serovariedad anatum y la serovariedad
agona, observadas en un 12.5% cada una de ellas,
así como la serovariedad Kentucky en 8.3% de las
cepas positivas. En este estudio no se encontró S.
typhi.

En el análisis de prevalencia de resultados positi-
vos por Jurisdicción Sanitaria se observó que en
Victoria (3.9%) y Jaumave (3.4%) fue mayor, por
otro lado en San Fernando no se observaron resul-
tados positivos y en Reynosa la prevalencia fue sólo
de 0.7%. Cuando se analizó como “jurisdicciones del
norte” y “jurisdicciones del sur”, se encontró dife-
rencia estadísticamente significativa (0.9% vs. 2.5%;
p < 0.05), observándose mayor proporción en el gru-
po del sur (Jurisdicciones de Victoria, Tampico,
Mante y Jaumave) (Cuadro 2).

Al evaluar la prevalencia por tipo de producto, el
chorizo fue el alimento más contaminado, encon-
trándose la bacteria en 20.0% de las muestras anali-
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zadas. También se encontraron casos en carne roja
cruda (6.1%), pollo crudo (4.5%), embutidos (2.3%),
quesos (1.1%) y pescado (0.7%). Se observó mayor
frecuencia de resultados positivos en los productos
terrestres que en los derivados del mar (2.3% vs
0.3%; p < 0.05) (Cuadro 2).

En cuanto a la prevalencia por mes, enero (5.5%)
y mayo (3.7%) fueron los meses con mayor prevalen-
cia de muestras positivas, pero no se observó dife-
rencia significativa entre las distintas estaciones del
año (Fisher’s exact test p > 0.05) (Cuadro 2).

DISCUSIÓN

En este estudio se estimó que la prevalencia total
de alimentos contaminados con Salmonella fue de
1.9%. El resultado es similar al obtenido por Zhao,
et al.21 en Washington DC, quienes al analizar espe-
cíficamente diferentes tipos de alimentos cárnicos
encontraron que 25 muestras del total analizadas
fueron positivas, dando una prevalencia de 3%. En
este mismo país, también se han realizado estudios
para determinar la prevalencia de Salmonella en
productos del mar. El porcentaje total de la bacteria
en 5,384 muestras analizadas fue de 2.4% con un to-
tal de 127 cepas aisladas. El estudio se realizó por
cuatro años, no encontrándose diferencia significati-
va entre éstos.22 Ese porcentaje es mucho mayor al
observado en nuestro estudio en productos del mar.

En cuanto el análisis por jurisdicción, Victoria
presentó mayor prevalencia de resultados positivos
(3.9%) y San Fernando sin casos (0.0%). Es impor-
tante mencionar que la Jurisdicción de Victoria es la
que realiza el mayor número de muestreos, por lo que
puede ser un factor importante que a mayor búsque-
da intencionada se encuentren más casos. Al anali-
zar por ubicación geográfica “Jurisdicciones del
Norte” (Matamoros, Reynosa, Nuevo Laredo y San
Fernando) y “Jurisdicciones del Sur” (Victoria,
Tampico, Mante y Jaumave), se encontró diferencia
estadísticamente significativa (p < 0.05), observán-
dose mayor proporción en el grupo del sur. Estos re-
sultados pueden ser debidos a que en las cuatro
jurisdicciones ubicadas en la región sur del Estado
se encuentran gran cantidad de elaboradores de cho-
rizos artesanales y quesos, al contrario con las ju-
risdicciones del norte, que por su influencia con el
país vecino de Estados Unidos, éstas presentan ten-
dencias al uso de productos sintéticos en la elabora-
ción de sus productos. En este sentido, se encontró
que el tipo de alimento más contaminado fue el cho-
rizo, resultando en 20.0% de las muestras analiza-
das. La bacteria es capaz de presentarse en gran

diversidad de alimentos,4,23 tanto de origen vegetal8

como animal7,24 aunque resultados de varios traba-
jos indican que es más frecuente en carne cruda
(como la del chorizo), posiblemente debido a que la
bacteria infecta a diversas especies animales5,6,25,26 y
a la contaminación cruzada que puede presentarse
desde la muerte del animal a la preparación de los
alimentos. Además la obtención del chorizo requiere
de mucha manipulación que en ocasiones no se reali-
za en condiciones ideales de higiene.15 Este resulta-
do está relacionado además con lo observado en el
análisis de los productos terrestres vs los derivados
del mar, en donde en estos últimos es menos fre-
cuente su detección.

El análisis por jurisdicción sanitaria pone a la luz
la necesidad de contar con programas específicos de
vigilancia para cada una de ellas o bien modificar
los existentes para llevarlos a cabo con mayor inten-
sidad. Además, es de gran importancia informar
acerca de los problemas causados por Salmonella sp
a todos los manipuladores de alimentos, iniciando
principalmente con los elaboradores de chorizo arte-
sanal. También es importante informar a la pobla-
ción la manera correcta de consumir los alimentos
(cociéndolos), sobre todo los potencialmente peligro-
sos como lo es el chorizo.

En cuanto a la estacionalidad de la bacteria se ob-
servó que enero (prevalencia de 5.5%) y mayo (pre-
valencia de 3.7%) fueron los meses con mayor
prevalencia de muestras positivas, pero no se obser-
vó diferencia significativa entre las diferentes esta-
ciones del año (p > 0.05). Jay, et al.4 refieren que
Salmonella es una bacteria capaz de encontrarse en
gran diversidad de alimentos sin presentar tempora-
lidad específica. En este sentido, es necesario conti-
nuar con el monitoreo de Salmonella sp en todas las
épocas del año ya que se encontró que tiene la mis-
ma probabilidad de presentarse en cualquier mes.

En cuanto a la especie de Salmonella más común
encontrada en el estudio, fue la especie S. enterica
serovariedad enteritidis, encontrándose en 14 de las
24 muestras positivas. Estos resultados son consis-
tentes con el reporte de Gutiérrez, et al.17 que mues-
tran cómo el serotipo enteritidis ha llegado a ser el
más prevalente en los últimos años en México.13-15

Los resultados concuerdan con lo que mencionan
Alonso27 y Machado,28 cuyos hallazgos muestran
que la causa principal de toxiinfección alimentaria
en España y Portugal ha sido Salmonella, y desde
1984 S. enteritidis es la serovariedad más importan-
te en las salmonelosis humanas, resultados simila-
res han sido observados también en Holanda.29 De
la misma manera este mismo serotipo ha prevalecido
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en España, aislado de fuentes humanas y no huma-
nas. Nastasi, et al.30 mencionan que en Italia ha sido
notable el incremento de infecciones causadas por S.
enteritidis desde 1983, al igual que en los Estados
Unidos.2,7 En Dinamarca la incidencia de Salmone-
lla se incrementó de 17.6 a 67.4 por 100,000 habitan-
tes entre 1998-2002. Los serotipos más comunes
fueron S. enteritidis y S. typhimurium.31

En México, un total de 4,522 cepas de Salmonella
procedentes de alimentos se tipifican anualmente.
Las variedades más comunes en alimentos son: S.
enteritidis, S. typhimurium, S. derby y S. agona y
S. anatum.17 Actualmente la salmonelosis en nues-
tro país es una enfermedad común, pero existe un
subregistro, pues muchas personas con la sintoma-
tología de diarrea no acude al hospital a atenderse.
Niños y ancianos que viven en condiciones higié-
nicas deficientes son blancos potenciales de esta
infección, ya que consumen alimentos contaminados
con dicha bacteria, la cual en personas inmunocom-
prometidas puede incluso causar la muerte.32,33

Con base en los resultados podemos concluir que
en ciertas zonas de Tamaulipas existe el riesgo de
presentar brotes de salmonelosis, principalmente en
la región sur, asociado con el consumo de alimentos
tradicionales mal cocidos. Los resultados señalan los
tipos de alimentos que es necesario monitorear con
mayor frecuencia y de manera dirigida. Es necesario
aumentar la vigilancia epidemiológica de esta bacte-
ria en las jurisdicciones que presentan mayores re-
sultados positivos, realizando campañas para el
manejo adecuado de los alimentos.
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