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INTRODUCCION

Los trabajos sobre persistencia del virus de la peste porcina africana en productos de charcuterfa o cOnseryas
como sefiala H. Drieux en su informe sobre “Resistencia de los virus en los productos de origen animal" son muy escq'
s0s, por lo que las aportaciones sobre este tema tienen gran interés para conocer de forma precisa el papel regl que
pueden jugar estos productos en la diseminacién de la enfermedad.

Es este el motivo que ha Hlevado a los Servicios Veterinarios espafioles a plantear una experiencia que apor
ta informacion sobre aspecto tan inferesante desde el punto de vista epizootolSgico. i

El estudio se ha llevado a cabo sobre productos cocidos, sometidos a tratamiento térmico, en especial jamén
tipo York y sobre productos crudos, no sometidos a la accidn del calor, y que a traves del secado, procesos fermen-
tativos de las masas musculares y en ocasiones salazén, alcanzan unas caracteristicas organolépticas propias (jamén, /
salchichén, chorizo, lomo, etc.)

Lo primera experiencia se realizé para conocer la persistencia del virus en productos cocidos y la segunda -
en "productos crudos"

Primera experiencia
Material y Método
Se emplearon cuatro cerdos, raza Large-White, de unos 150 kgs. de peso vivo, que fueron inoculados con un

millén de DHA gy de una cepa de virus (E-70) que produce la muerte de los animales inoculados entre 7-9 dias.

A los cuatro dias post-inoculacién y cuando presentaban fiebre de 41-415¢2, anorexia y adinamia fueron sacrl
ficados. Las canales permanecieron 48 horas 42C, antes de proceder a su despiece para la elaboracidn del producte.

Elaboracién de jamén cocido

Los jamones y paletas, en forma de trozos de magro de 400/500 gramos de peso unitario, se sometieron a in=
yeccién en multiaguja mecdnica a razén de 28 kgs. de salmuera para 100 kgs. de carne.
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Una vez inyectados los magros, se situaron en cdmara a +4/+ 62C y en un depésito abierto, sin vacied cor
palas giratorias. El proceso de maceracidn se efeciud a 18 r.p.m. y con infermitericias de 20 minutos de rotacion P
40 minutos de reposo, durapte un total de 20 horas,
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Al término de este tiempo, la care presenté un aspecto normal, brillante, cubierta de exudado viscoso y

lor rosado pdlido.

La masa cdrnica macerada se llevé a la sala de envasado a 15/162C, en donde se Ilenaron 80 latas de 20:::‘
ovalada, de 400 gramos de capacidad neta y dimensiones siguientes: 40 mm. de altura por 145 x 100 mm . C°m°h Irenf
siones mdximas de las bases. Las latas iban barnizadas con resina hepoxifendlica para evitar la corrosién y la adhe
cia de la carne a la lata.
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Una vez cerradas las latas herméticamente y sin aplicacién de vacio, se agruparon en & lotes de 12
da uno, sometiéndose a los siguientes procesos térmicos.

- Py o Termi'
Lote N2 1. Coccién en bafo de agua abierto a 652C durante UNA hora. El centro de la lata Ilegs a 46 C.émara
nada esta coccidn, las latas se enfriaron 15 minutos con agua cariente y luego se guardaren en ¢
frigorifica a 4/62C.




3y 4. Coccibn en bafio de agua abierto a 752C, sacdndose al término de la primera hora el lote n2 2,
cuyo centro habia llegado a los 602C.

prosiguiendo con la misma temperatura a 752C, se sacd del bafo el lote n2 3 al término de las DOS ho~
ras de coccidn, estando su centro ya en los 752C.

Finalmente, el lote n? 4 siguid en el bafio con la misma temperatura de 752C, hasta las 2 horas 30 mi-
nutos de haber empezado la coccidn.

Este lote se situd en un autoclave vertical y se esterilizé en agua a 114/1152C y contrapresién de 1,8
kgs/cm2: hasta que alcanzé en su centro un volor de Fy = 2,6,

Todos los envases, una vez terminada la coccidn fueron enfriados con agua corriente durante 15 minutos
y posteriormente mantenidos en cdmara frigorifica a 4-62C.

(testigo) . Fste lote se dejd sin aplicarle ningln tipo de tratamiento térmico, es decir, se trata de latas
|lenas de carne cruda macerada,

minoeion del virus residual . La presencia de virus en el jamdn cocido, se investigd por la técnica de hemoad-
AD) en cultivo de leucocitos y las muestras negativas, fueron inoculadas al cerdo.
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La suspension de tejidos (jamén cacido) para la investigacion de virus, se reolizd en solucién salina Hank (1/2),
: s . i 5. 5
rituracién con un homogenizador, dejéndola a continuacién en maceracién durante 12 horas a 4°C, Posteriormen
someteria a cantrifugacidn y el sobrenadante se emplaa para determinar la presencia de virus en cultivo de leuco-
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La prueba bioldgica (inoculacidn al cerdo), se realizé por via oral y parenteral . Por via parenteral, se empled
nodante del triturado de tejidos, similor al empleado en la inoculocidén del cultivo de leucocitos.

En los animales inoculados se estudid temperatura, férmula leucocitaria y presencia de anticuerpos.

ULTAD OS

- Las muestras recogidas en el momento del sacrificio de los cerdos, presentaban altas concentraciones de virus
. oar o
en los drganos linfoides y sangre como en los midsculos.

Sus titulos oscilaban entre 104/25 g 10645 DHA 50 por gramo de tejido

BOZO vrervsvnannssnnsseneennss 10649

Ganglios saewieseeediie o inaes 106,2 - 106,5
SONGIE tuiiirransiaiaa e 106 - 1063
MUSCUIOS 4 evrvinsennsunssann. 104:25.7105,2

- Las muestras de carne que habian sido sometidas a elaboracién (salmuera-maceracién) y envasado, pero sin b
?ll'lfo térmico (lote N2 & testigo) presentaban tftulos ligeramente inferiores al mdsculo recogido en el momento de
icio, oscilando entre 103,4 0 109,01 DHA gy por gramo.

% | = Las muestras de los loies N2 1, 2, 3, 4 4 5 sometidas a coccidn resultaron negativos a la presencia del vi-
_e » .o . ' - L . '
88 la P.P.A., tanto en cultivo de tejidos (leucocilos de cerdo), como a le prusba bioldgica (inoculacidn al cerdo).
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Las temperaturas y tiempos utilizados industrialmente en lo elaboracién de jamén cocido, *70-752C, demuestran
te efect] > R ; Y i B . i
mente efectivas para la inactivacion del virus, 2liminande cualquier tipo de riesgo en la propagacién de la en
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~ o este vroducto; temperaturas inferiores (Lote N2 1) muestran asfmismo su eficacia.

Experiencia
: ﬂ“' Métado

eSne btilizaron 4 cerdos de raza lbérica, cuyos pesos oscilaron entre 130-160 kgs. La fuente de virus fue la mis
9 primera experiencia inoculdndose 500.000 DHA 50, por onimal .

Al qui .
icade; Quinto dfa post-inoculacidn y cuando los animales se encontraban febriles, 40-41,52C e inapetentes fueron




Elaboracién de productos
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Se prepararon jamones, lomo, salchichdn y chorizo siguiendo los procesos standard en la elaboracisy de |

mismos .

Se tomaron muestras de sangre, bazo, ganglios y carne de todos los animales en el momento del
teriormente se controlaron los productes en el momento de su elaboracidn y a partir de esa fecha con ung
mensual .
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RESULTADOS

La concentracion de virus en sangre, bazo y ganglios oscild entre 107 y 107’5, siendo menos |l concentragt
en la masa muscular que varié entre 103 y 104.7, %

El primer control sobre productos recien elaborados reflejS niveles de concentracién de virus similares a los da
3 ‘de
la cdrne fresca 103.,0 - 104,7,

A los treinta dias de iniciada la experiencia el nivel de virus oscilé entre 102’5- 1034, A los dos méses an
tre 10176 y 1024,

La prueba efectuada a los 90 dias no reveld existencia del virus en salchichdn, lomo y cherizo, mantenidng
en jamdn niveles que oscilan entre 101/2 < 10147, A los 120 dias las muestras de jamén eran negativas y el contral £
- 2 . . . . . - ” '
efectuado en medula dsea de los jamones problema o los 5 meses de iniciada la experiencia demostré la no exl.r.tam'.:fllf
del virus.

1
Las investigaciones para la determinacién del virus residual fueron las mismas que las utilizadas en lo primara
experiencia .

DISCUSION

Del andlisis de resultados destaca el hecho de la persistencia del virus en los productos crudos durante un
do que oscila entre los tres y cinco meses, por lo que estos productos son un peligro potencial de transmisién de peste
porcina africana si sus residuos son empleados en alimentacidn porcina en dicho perfodo; tiempos superiores, aseguran su.
inocuidad .

A titulo informativo en Espafia ciertos tipos de jamones y lomos con denominacion de origen y que en la ma~
¢ . . .’ . v * .
yoria de los casos proceden de cerdo ibérico, necesitan para su maduracién natural un tiempo que oscila como minimo,
i - . e
entre los 9-12 meses para poder ser comercializados, lo que constituye una fundamental garantia sanitaria.




