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Problemática



Cuadro clínico de 
infecciones por STEC

• Infecciones  asintomáticas

• Diarrea acuosa

• Colitis hemorrágica

• Síndrome urémico hemolítico



Situación en Latinoamérica

En Argentina y otros países de Sudamérica, el SUH 

es una de las principales causas pediátricas de 

insuficiencia renal aguda y de insuficiencia renal 

crónica.

Argentina posee la tasa más alta de SUH a nivel 

mundial, con 11 casos cada 100.000 niños 

menores de 5 años.



Situación en Latinoamérica

Estudios revelan que en Latinoamérica existe un 

alto porcentaje de portación de STEC en ganado 

bovino.

70% de bovinos portadores de STEC.
Brusa. 2013, Botkin. 2012,Ferreira. 2014, etc.



Situación en Latinoamérica

Estudios han revelado que una de las 
principales fuentes de transmisión de la STEC 

a humanos son los productos cárnicos.

En Latinoamérica 25 % de contaminación. 
Brusa 2013 y 2015, Nguyen. 2011, etc.

a humanos son los productos cárnicos.
.



Situación en Paraguay

El Servicio Nacional de Calidad y Salud Animal 

(SENACSA) es responsable del programa de 

control de patógenos en la cadena productiva de 

carne .carne .

No se cuenta aún con datos sobre la presencia 

de STEC en productos cárnicos, ni con su perfil 

de virulencia



Situación en Paraguay

2011 y 2013. Rechazos de cargamentos por parte 

de Rusia.  Con una pérdida de 937.500 USD



Malas prácticas de higiene



Programa de carnicerías saludables



Objetivo

Conocer la frecuencia y circulación 

ambiental de bacterias patógenas como la 

E. coli productor de toxina Shiga en carne E. coli productor de toxina Shiga en carne 

bovina molida y muestras ambientales en 

las carnicerías.



¿Por qué se analiza carne molida 
y no cortes?

• La mayor manipulación de este tipo de 

producto.

• El tipo de comidas que se realiza con estos 

productos.

• La manera en que se realiza la cocción



Sistema de clasificación de 
carnicerías:





La puntuación final se obtiene mediante la sumatoria de la calificación de

cada bloque:

CB1+CB2+CB3



Clasificación:

• Carnicerías de alto riesgo: son aquellas con 
una alta probabilidad de vender productos 
contaminados al consumidor.

• Carnicerías de mediano riesgo: son aquellas • Carnicerías de mediano riesgo: son aquellas 
con una moderada probabilidad de vender 
productos contaminados al consumidor.

• Carnicerías de bajo riesgo: son aquellas con 
una baja probabilidad de vender productos 
contaminados al consumidor.



Que buscamos?
““``Caracterización del perfil de virulencia de aislados de Escherichia coli

productores de la  toxina shiga (STEC) de materia fecal de  ganado 

bovino y carne molida en el año 2016``



Objetivo general
- Estandarizar una técnica de PCR a tiempo real para la
detección de factores de virulencia propios de STEC (stx1 y
stx2).

- Caracterizar el perfil de virulencia de aislados STEC de carne
molida de diferentes carnicerías minoristas del departamento
central en el año 2016.

Objetivos específicosObjetivos específicos
- Analizar la presencia de STEC en carne molida de carnicerías
minoristas de la zona del mercado de abasto por PCR a tiempo
real.

- Validar los resultados obtenidos por detección directa en carne
molida mediante aislamiento microbiológico de STEC y
caracterización del perfil de virulencia.



Para que?

• Conocer la situación en Paraguay

• Evaluar de factores de riesgos 

• Identificar fallas en buenas prácticas 

• Realizar posteriormente intervenciones 
educativas



Programa Nacional de vinculación 
de Científicos y Tecnólogos 
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Aislamiento de E. coli a partir de 
Carne

.Cultivo de carne en medio enriquecido

Eliminación de restos de alimentos 

Concentración bacteriana  

Extracción de ADN

PCR en búsqueda de los genes stx1, stx2, eae



Resultados
Muestra Resultados

1. Hamburguesa 1 NEGATIVO

2. Hamburguesa 2 POSITIVO (stx1)

3. Hamburguesa 3 NEGATIVO

4. Hamburguesa 4 NEGATIVO

5. Hamburguesa 5 NEGATIVO

6. Molida Carnicería A NEGATIVO6. Molida Carnicería A NEGATIVO

7. Molida Carnicería B POSITIVO (stx1)

8. Molida común Super A POSITIVO (stx1)

9. Molida especial Super A NEGATIVO

10. O26:H11+ Hamburguesa POSITIVO

11. O130:H11+ molida POSITIVO

12. O26:H11 (stx1, stx2, saa, 

hylA)

POSITIVO (stx1, stx2)

13. O130:H11 (stx1, eae, hylA) POSITIVO (stx1, eae)



CN    CP    CP 1        2      3       4         5      6        7      8       9     10     11   12    13

Stx 1
Stx 2

eae

Muestra

1. Hamburguesa 1 

2. Hamburguesa 2

3. Hamburguesa 3

4. Hamburguesa 4

5. Hamburguesa 5

6. Molida Carnicería A

7. Molida Carnicería B

8. Molida común Super A Stx 1
eae

De 5 establecimientos analizados 3 tenian a la venta procuctos cárnicos

contaminados con STEC

9. Molida especial Super

A

10. O26:H11+ Hambur.

11. O130:H11+ molida

12. O26:H11 

13. O130:H11 



Lo que queremos hacer

Muestras de carne molida fresca

Análisis microbiológico

Población accesible: Aislados de E. coli provenientes de carnicerías 
del mercado de abasto

Extracción de ADN y estandarización de una técnica de PCR a tiempo real para 

stx1 y stx 2 

Análisis de datos
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