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INTRODUCCIÓN

Salmonella enterica es en nuestro medio una causa muy 
importante de gastroenteritis y desde hace una década el pa-
tógeno más frecuente transmitido por alimentos en la Unión 
Europea. Dentro del género Salmonella, son S. enterica serova-
riedad Enteritidis seguida de Typhimurium las más prevalentes 
como causa de diarrea [1]; en los últimos años una nueva se-
rovariedad ha emergido con fuerza hasta ocupar en Europa el 
tercer lugar en prevalencia, se trata de la variante monofásica 
de Salmonella enterica serovar Typhimurium 1,4,[5],12:i:- [2-
4].

El lunes día 18 de enero de 2016 se recibió en la Sección 
de Epidemiología del Servicio Territorial de Sanidad de la Jun-
ta de Castilla y León en Valladolid la notificación por parte de 
varios médicos de Atención Primaria de varios casos de gas-
troenteritis aguda posiblemente relacionados con una concen-
tración de motos en la provincia; en ese momento se inició 
una investigación epidemiológica.

MATERIAL Y MÉTODOS

La investigación epidemiológica llevada a cabo por la Sec-
ción de Epidemiología del Servicio Territorial de Sanidad de la 
Junta de Castilla y León en Valladolid, consistió en una bús-
queda activa de casos elaborando una encuesta epidemiológi-
ca específica que fue cumplimentada por los profesionales de 
los diferentes centros. Se notificó una alerta a los Centros de 
Salud y Hospitales de la provincia, al Servicio de Epidemiología 
de la Dirección General de Salud Pública de Castilla y León y al 
Centro Nacional de Epidemiología. A través del SIVE (Sistema 
Nacional de Vigilancia Epidemiológica) de éste centro nacional, 
y de información recabada telefónicamente de los propios pa-
cientes, se obtuvo el resto de la información. 
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RESUMEN

Se describe un brote de gastroenteritis aguda por Salmo-
nella enterica serovar Typhimurium monofásica 4, 5, 12: i:-, 
en una concentración de motos en Valladolid. Se recogió in-
formación de 112 afectados pertenecientes a 7 Comunidades 
Autónomas. La investigación epidemiológica asoció el brote al 
consumo de bocadillos de carne de cerdo asada con salsa que 
vendía un puesto ambulante en dicho evento.
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ABSTRACT

This report presents an outbreak of monophasic Salmo-
nella enteric serovar Typhimurium fagotipe 4, 5, 12: i:-, in a 
motorcycle concentration in Valladolid. Information was col-
lected to one hundred and twelve affected from seven Spanish 
Autonomous Communities. The epidemiological investigation 
associated the outbreak with the consumption of roast pork 
with sauce   sandwiches sold at a street market in that event.
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La sintomatología más frecuente recogida fue la diarrea, 
presente en el 98% de los casos, seguida de fiebre alta en el 
61%, vómitos en el 39% y febrícula en el 20%. Catorce casos 
requirieron hospitalización (12,5%). No hubo fallecidos.

 Se recogieron casos entre el sábado 16 de enero y el do-
mingo 24 de enero de 2016.  En la figura 1 se muestra la inci-
dencia de los mismos a lo largo del brote.

El período de incubación promedio, si tomamos como 
fuente sospechosa la ingesta de cerdo asado fue de 36 horas, 
en la figura 2 se muestra la relación entre la fecha de consumo 
y la fecha de inicio de los primeros síntomas de los casos en 
que disponemos de toda la información.

Se solicitó la realización de coprocultivo en 69 casos, ais-
lándose en 39 S. enterica serovar Typhimurium y en 5 S. ente-
rica sin especificar la serovariedad. En un caso sospechoso se 
aisló solo Campylobacter jejuni. En 6 casos clínicamente com-
patibles el coprocultivo fue negativo.

Nacional de Microbiología realizó la tipificación molecular de las 
cepas recibidas mediante electroforesis en gel de campo pulsado 
(PFGE) con las enzimas de restricción XbaI y BlnI siguiendo el 
Protocolo Pulsenet Internacional [5], serotipificación mediante 
el esquema de Kauffmann-White [6], fagotipificación mediante 
el esquema de Anderson et al. [7] y también antibiotipificación 
mediante el método de difusión en disco utilizando como crite-
rios de interpretación la guía European Committee on Antimi-
crobial Susceptibility Testing (EUCAST) [8].

RESULTADOS

Se recabó información de  un total de 112 casos, de los 
cuales 25 procedían de otras Comunidades Autónomas (7 del 
País Vasco, 7 de Galicia, 5 de Madrid, 3 de Navarra, 2 de Casti-
lla La Mancha y 1 de La Rioja).

La edad media de los afectados fue de 36 años, el 71% de 
ellos varones y el 29% mujeres. 

Figura 1 Casos por día de inicio de síntomas

Figura 2  Correlación entre la fecha de consumo (azul) y el inicio de los síntomas 
(rojo) de los casos de los que se dispone de información.
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con inóculos implicados generalmente bajos en alimentos que 
por otra parte suelen consumirse en pequeña cantidad, lo que 
hace que la probabilidad de aparición de brotes sea menor.

Este brote en el que el alimento implicado parece ser, sin 
demostrarse, la carne de cerdo asada, quizá tuvo de particu-
lar un mayor inóculo en el alimento ingerido por el especial 
procesamiento, o que la cantidad de alimento consumido por 
persona fue grande lo que hizo posible que, a diferencia de lo 
que suele ser el comportamiento epidemiológico de este mi-
croorganismo [14], se produjera un gran número de afectados 
aun cuando el personal expuesto fueron, en general, gente jo-
ven y sana. 

Este perfil de población expuesta condicionó seguramen-
te el porcentaje de hospitalizados, menor del esperado en un 
brote por esta serovariante  que suele alcanzar el 30% [14], y el 
hecho también de no producirse ningún fallecimiento a pesar 
del gran número de afectados.

El tipo de población presente en la concentración hace 
pensar que pudo haber más personas expuestas que no pre-
sentaron síntomas o que fueron leves y autolimitados no pre-
cisando atención sanitaria. Además el periodo de incubación, 
que puede ser hasta de 15 días [14], pudo permitir la aparición 
de casos tardíos que ya no se relacionaron con la concentra-
ción.

Los aislamientos de la variante monofásica del serotipo 
Typhimurium fagotipo U311 son, según datos del Laboratorio 
de Referencia e Investigación en Enfermedades Bacterianas 
Transmitidas por agua y alimentos del Centro Nacional de Mi-
crobiología de Mahadahonda, frecuentes en nuestro país, aun-
que no se encuentran entre los mayoritarios [10,11], siendo el 
pulsotipo Xbal.0096 el frecuentemente encontrado dentro este 
fagotipo.

El perfil de resistencias más común en los aislamientos 
monofásicos de S. Typhimurium, no solo a nivel nacional sino 
también europeo, es ATeSSu [15], por lo que la cepa de este 
brote presentaría una resistencia adicional frente a amoxicili-
na/ácido clavulánico.

Salmonella Typhimurium monofásica es habitual en la 
carne de cerdo, de hecho en los estudios de vigilancia de la 
Agencia Española de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nu-
trición es la especie de Salmonella más prevalente en los con-
troles de canales de cerdo en España [15], siendo en Europa 
la segunda más frecuente tras Salmonella serovar  Derby en 
los cerdos de engorde para consumo humano. Las variantes 
monofásicas aisladas en estos animales destinados al consu-
mo, presentan perfil de multirresistencia en un 25,2% de los 
aislados [12].

La descripción de este brote de gastroenteritis producido 
por Salmonella enterica subespecie enterica variante monofá-
sica del serotipo Typhimurium (4,5,12:i:-) además del interés 
que puede tener por el elevado número de afectados, pone de 
manifiesto la importancia que van adquiriendo en patología 
humana serovariedades cada vez más resistentes a los antibió-
ticos. El uso de antibióticos en veterinaria condiciona el hecho 

El Laboratorio de Referencia e Investigación en Enfer-
medades Bacterianas Transmitidas por agua y alimentos del 
Centro Nacional de Microbiología recibió 14 aislamientos re-
lacionados con el brote, de cinco provincias distintas para su 
caracterización. En su informe del día 15/02/2016 se señala 
que todos los aislamientos remitidos son S. enterica subes-
pecie enterica variante monofásica del serotipo Typhimurium 
(4,5,12:i:-), que todos ellos pertenecían al fagotipo U311 y que 
presentaban resistencia  a ampicilina, amoxicilina/ácido clavu-
lánico, tetraciclina, estreptomicina y sulfametoxazol (perfil A 
AMC Te S Su). Por último,  salvo un aislamiento, todos pre-
sentaron el mismo perfil de electroforesis, pulsotipo Xbal.0096.

Respecto a la fuente probable de infección, todos los afec-
tados excepto dos coincidieron en haber consumido bocadillo 
de cerdo preparado a la brasa en un puesto ambulante del re-
cinto donde se celebró la concentración motera. Algunos de 
los afectados habían consumido alimentos en otros lugares del 
recinto pero muchos afirman que fue el único alimento que 
consumieron. Solo dos, de todos los afectados encuestados re-
firieron no haber consumido en ese lugar. No se dispuso de 
coprocultivo en estos dos casos, por lo que no pudo confirmar-
se la etiología de su cuadro, siendo éste valorado clínicamente 
como leve.

El alimento sospechoso fue el cerdo asado que se consu-
mía en bocadillos con salsa. No se ha podido separar el riesgo 
en cuanto a si se asoció al cerdo o a la salsa, ya que parece ser 
que la mayor parte de los bocadillos llevaban salsa y con esa 
misma se pincelaba la carne. No se dispuso del alimento impli-
cado para estudio microbiológico.

DISCUSIÓN

El estudio microbiológico demuestra que, salvo uno, todos 
los aislamientos son indistinguibles mediante las técnicas utili-
zadas y por tanto pertenecen a la misma cepa pudiendo tener 
un origen común, que según el estudio epidemiológico habría 
sido el bocadillo de carne de cerdo asada con salsa consumido 
en la concentración, sin que este extremo quede confirmado 
puesto que no hubo análisis del alimento.

Desde su emergencia en Europa en la última década [1] 
son pocos los brotes descritos en España causados por esta va-
riante monofásica, que se describe en nuestro país por primera 
vez en 1997 [9]; de hecho, solo están publicados uno en Caste-
llón [10] y otro en Vizcaya [11], ambos con menor número de 
casos. Sin embargo sí se han descrito brotes en países europeos 
como Luxemburgo o Francia que han afectado a cientos de 
personas [2,12]. 

Según datos del Centro Nacional de Epidemiología [13] 
S. enterica serovariedad Typhimurium es la principal causa de 
diarrea por Salmonella, sin embargo es responsable de me-
nos de un 20% de los brotes de toxiinfeciones alimentarias; la 
explicación puede deberse a las características del comporta-
miento epidemiológico de la esta serovariedad, que tal y co-
mo apuntan Arnedo-Pena et a l [14], se transmite a través de 
carne de cerdo normalmente cruda y lista para comer (curada), 
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spread of an atypical Salmonella enteric subsp enterica serotype 
4,5,12:i:-, strain in Spain. J Clin Microbiol 1999; 37:3425.

10. Hernández E, Santamaria R, Ramos G, Herrera-León S, Kárkamo 
JA, Muniozguren N. Brote de infecciones por Salmonella entérica 
serovar Typhimurium asociado al consumo de chorizo en Bizkaia. 
Enferm Infecc Microbiol Clin 2016; 34 (9):577-8.

11. Arnedo-Pena A, Sabater-Vidal S, Herrera-León S,  Bellido-Blasco 
J, Silvestre-Silvestre E, Meseguer-Ferrér N, et al. An outbreak of 
monophasic and biphasic Salmonella Tyhimurium and Salmonella 
Derby associated with the consumption of dried pork sausage in 
Castellon (Spain). Enferm Infecc Microbiol Clin 2016; 34 (9):544-50.

12. Raguenaud ME, Le Hello S, Salah S, Weill FX, Brisabois A, Delmas G, 
et al. Epidemiological and microbiological investigation of a large 
outbreak of monophasic Salmonella Typhimurium 4, 5, 12: i: - in 
schools associated with imported beef in Poitiers, France, October 
2010. Euro Surveill 2012; 17,pii 20289. https://doi.org/10.2807/
ese.17.40.20289-en

13. Centro Nacional de Epidemiología, http://www.isciii.es/ISCIII/es/
contenidos/fd-el-instituto/publicaciones.shtml.  Web visitada 28  
octubre 2017 Resultados de la vigilancia epidemiológica de las en-
fermedades transmisibles e Informes del sistema de información 
microbiológica. Años 2012, 2013, 2014. Madrid: Instituto de Sa-
lud Carlos III. Ministerio de Economía, Industria y Competitividad; 
2016.

14. Arnedo-Pena A, Bellido-Blasco JB, Romeu-Garcia MA, Meseguer-
Ferrer M. Detección de brotes de toxiinfecciones alimentarias por 
Salmonella Typhimurium. Enferm Infecc Microbiol Clin 2017; 
35(7):469–70.

15. Trends and sources of zoonoses and zoonotic agents in foodstuffs, 
animals and feedingstuffs. Spain – 2015. Report on trends and sou-
rces of zoonoses. EFSA [Consultado 28 octubre 2017]. Disponible 
en :http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/
seguridad_alimentaria/control_oficial/Informe_fuentes_tenden-
cias_Zoonosis_2015.pdf

16. European Food Safety Authority,  European Center for Disease 
Prevention, Control. The European Union summary report on an-
timicrobial resistance in zoonotic and indicator bacteria from hu-
mans, animals and food in 2015. EFSA Journal 2017; 15(2):4694. 
DOI: 10.2903/j.efsa.2017.4694

de que sean, estas serovariedades más resistentes las más pre-
valentes en la colonización de las especies animales que con-
sumimos [4,15,16]. Para minimizar este riesgo y la posibilidad 
de que brotes como el descrito no se repitan habrá que inten-
sificar los programas propuestos de control de Salmonella en 
cerdos, monitorizando granjas, mataderos, plantas de despiece, 
así como el transporte y almacenaje de estos alimentos [4].
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