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RESUMEN 
 
Se recolectó 100 muestras de pollos enteros, sin 
congelar, eviscerados y sin cabeza, procedentes de 
20 expendios del área metropolitana de San José, 
Costa Rica, para determinar la presencia de las 
especies termofíl icas patógenas de Campylobacter. 
Cada muestra se analizó por el método de enjuague, 
utilizándose para el aislamiento de los bacilos agar 
Skirrow modifi cado en atmósfera microaerofílica con 
48 horas de incubación a 42º C. Las cepas obtenidas 
fueron identificadas realizando pruebas bioquímicas y 
cultivándolos a diferentes temperaturas. Se aisló 
Campylobacter en un 63 por ciento de los pollos. El 
57 por ciento se identificó como C. jejuni, el 27 por 
ciento como C. coli y el 16 por ciento como C. laridis 
[Rev. Cost. Cienc. Méd. 8(1): 39-41]. 
 
INTRODUCCION 
 
Campylobacter jejuni, C. coli y C. laridis han sido 
relacionadas con cuadros de gastroenteritis en 
humanos (1, 15,19). En un estudio realizado en 
Estados Unidos (3) se aisló C. jejuni en un 4.6 por 
ciento de un grupo de 8097 pacientes con diarrea, y 
en Inglaterra (12) un 14.9 por ciento de 3.250 
muestras de heces diarreicas. En Costa Rica (23) se 
encontró C. jejuni en el 18.2 por ciento de un grupo 
de 110 niños con diarrea crónica. 
Debido a que Campylobacter forma parte de la flora 
intestinal normal de muchas especies de aves y 
mamíferos, estos son considerados los principales 
reservorios de estas bacterias. Los alimentos que han 
sido involucrados en brotes de diarrea han sido: leche 
de vaca sin pasteurizar, hamburguesas y pollo (2, 8, 
9, 19). 
Los    mecanismos más   comunes de transmisión 
han    sido  por   medio  de  alimentos   crudos  o  mal 
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cocidos, o alimentos que se contaminan por medio de 
tablas de cortar, cuchillos y otros utensilios de cocina 
que se han utilizado en la preparación de productos 
contaminados (5, 6, 11). 
En Costa Rica, el consumo de pollo ha aumentado en 
los últimos años, por lo que se llevó a cabo este 
estudio para evaluar el riesgo potencial de ingerir 
pollo contaminado con especies patógenas de 
Campylobacter. 
 
MATERIALES Y METODOS 
 
Se recolectó 100 muestras de pollos enteros, sin 
congelar, eviscerados y sin cabeza, procedentes de 
20 expendios seleccionados al azar en el área 
metropolitana de San José, Costa Rica. Se recogió 5 
muestras por cada local, las cuales fueron 
transportadas en bolsas plásticas individuales en 
recipientes con hielo, y procesadas durante las 
siguientes cuatro horas. 
A cada bolsa conteniendo el pollo se le agregó 300 ml 
de agua estéril conteniendo 0.1 por ciento de 
peptona. Se agitó y masajeó durante 1 minuto. Se 
mojaron torundas estériles en el agua de lavado, se 
rayaron placas de agar Skirrow modificado (26) y se 
incubaron a 42oC durante 48 horas en jarras 
anaerobias sin catalizador con una atmósfera de 5 
por ciento de O2, 10 por ciento de CO2 y 85 por ciento 
de N2 utilizando el método de evacuación y 
reemplazo. A las primeras treinta muestras se les 
hizo un enriquecimiento selectivo en caldo, según lo 
propuesto por Wesley et al. (27). 
Las colonias sospechosas, grandes islas trans-
parentes de apariencia acuosa que se extendían a lo 
largo de la línea de inoculación, como también las 
colonias redondas de 1 a 2 mm, fueron purificadas en 
agar sangre de caballo más 0.5 por ciento de extracto 
de levadura. Estas cepas fueron sembradas en caldo 
tioglicolato al 0.05 por ciento con 0.15 por ciento de 
agar e incubadas por 24 horas en las condiciones 
descritas anteriormente. Se guardaron a –70º C para 
su posterior identificación. 
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Cada cultivo mantenido en tioglicolato se rayó en 
agar sangre de caballo y se incubó bajo las 
condiciones indicadas. A partir de estas colonias se 
efectuó las pruebas de identificación descritas por 
Morris y Patton (15). Se utilizó como cepa control el 
C. jejuni ATCC 29428. 
 
 
 
RESULTADOS Y DISCUSION 
 
 
En 63 de los 100 pollos analizados, se aisló 
Campylobacter, lo cual representan un peligro 
potencial para el consumidor, como se ha sugerido 
previamente (2, 3, 17, 22). En estudios realizados en 
Estados Unidos (21) se ha aislado C. jejuni en el 12.1 
por ciento de los pollos, y en el 54 por ciento (16) en 
un trabajo realizado en Australia. 
La distribución de las especies de Campylobacter 
encontrada fue de un 57 por ciento C. jejuni, un 27 
por ciento C. coli y un 16 por ciento C. Iaridis. En 
trabajos previos realizados en Costa Rica solamente 
se informa de aislamientos en heces diarreicas de 
niños, de C. fetus jejuni (7, 14, 23). Morris y Patton 
(15) indican que ha habido gran confusión con 
respecto a la clasificación a nivel de especie del 
género Campylobacter, puesto que Smibert (20) en 
Estados Unidos agrupó todas las cepas termofílicas 
patógenas al hombre con el nombre de C. jejuni y 
Véron y Chatelain (24) en Francia las clasificaron 
como dos especies distintas, C. jejuni y C. coli. 
Actualmente la clasificación que se utiliza es la apro-
bada por el “International Commitee on Systematic 
Bacteriology” (15, 18). 
De las 35 bacterias que fueron identificadas como C. 
jejuni, 11 cepas (31%) fueron resistentes al ácido 
nalidíxico. Este dato es superior al obtenido 
previamente por Lior (13) y Bolton (4) quienes 
aislaron un 3.7 por ciento y un 2 por ciento 
respectivamente de cepas resistentes. Debido a que 
el 100 por ciento de los C. jejuni hidrolizan el hipurato 
y estas bacterias resistentes al ácido nalidíxico 
hidrolizaron este compuesto, estas cepas fueron 
identificadas como C. jejuni. 
Wesley et al. (27) señalan que el uso de un caldo de 
enriquecimiento aumenta la recuperación de 
Campylobacter en pollos. En este trabajo se hizo el 
enriquecimiento de las primeras treinta muestras, 
pero el abundante crecimiento de otras bacterias en 
este caldo dificultó el aislamiento de las buscadas por 
lo que no se continuó utilizando. 
Siguiendo los    criterios de la “International Co-
mission     on     Microbiological    Specifications      for 
 

Foods” con respecto a la presencia de bacterias 
enteropatógenas (10, 11) el 95 por ciento de los 
expendios presentaron lotes de pollo no aceptables, 
ya que de los 20 establecimientos mues treados, en 
19 se encontró Campylobacter en más de una de las 
5 muestras analizadas, lo que indica que en Costa 
Rica existen malas prácticas higiénicas durante la 
matanza de los pollos, ya que al encontrarse 
Campylobacter en el intestino probablemente durante 
el sacrificio y desplumado se contaminan los 
cadáveres (2). Es importante señalar que dado que la 
dosis infectante es tan pequeña, 500 bacterias por 
gramo (25), el consumo de pollo parcialmente cocido 
puede causar una infección, pero al igual que ocurre 
con la Salmonella, la cocción de los alimentos es 
eficaz para eliminar Campylobacter; por eso la forma 
más común de adquirir estas bacterias es por medio 
de la contaminación cruzada. 
 

ABSTRACT 
 
One hundred fresh, eviscerated poultry carcassess 
obtained from 20 retail stores from the San José, 
Costa Rica metropolitan area were analyzed to 
determine the presence of Campylobacter pathogenic 
species. 
The rinse method was used to sample the carcasses, 
and Skirrow modified agar, incubated at 42oC for 48 
hours in microaerophilic atmosphere, was used to 
isolate the bacilli. The strains obtained were 
characterized using biochemical tests and ability to 
grow at different temperatures. 
Campylobacter was isolated from 63 percent of the 
samples, 57 percent of which were identified as C. 
jejuni, 27 percent as C. coli and 16 percent as C. 
laridis. 
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