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La fiebre porcina clasica (por sus siglas en inglés CSF)
es una enfermedad viral del cerdo altamente contagiosa y de
un impacto econémicamente significativo. A pesar de que
en otros tiempos estaba muy difundida en areas de produc-
cion porcina, esta enfermedad ha sido erradicada de muchos
paises, incluyendo los Estados Unidos. La reintroduccion del
virus puede tener efectos devastadores. En 1997-1998, en
los Paises Bajos se propagd un brote que abarcé a mas de
400 piaras y su erradicacion cost6 aproximadamente dos mil
millones de délares.? Alrededor de 12 millones de cerdos
fueron sacrificados, algunos como parte de los esfuerzos de
erradicacion pero la mayoria por razones de bienestar rela-
cionadas con la epidemia.}? El Reino Unido experiment6 una
epizodtica extensiva de CSF en 2000 y brotes menores fuer-
on notificados en Rumania, Eslovaquia, Espafia y Alemania
en 2001.> América del Norte también esta en riesgo de que
la enfermedad sea introducida ya que la CSF sigue siendo
endémica en gran parte de América del Sur y Centroamérica.®
En los Estados Unidos se utilizan practicas intensivas de por-
cicultura. Asimismo, pueden darse amplios movimientos de
cerdos en distintas etapas de produccion, con la posibilidad
de contacto directo o indirecto entre cerdos de origenes dis-
tintos. Ambos factores incrementan el riesgo de propagacion
del virus.® Ademas, el comercio se ha globalizado y el trasla-
do de pasajeros internacionales y la migracién han crecido,
incrementando el riesgo de introducciones accidentales.®

La fiebre porcina clésica es ocasionada por el virus de
la fiebre porcina clasica (por sus siglas en inglés CSFV), un
miembro del género Pestivirus y de la familia Flaviviridae.
Este virus se transmite entre cerdos por contacto directo o
indirecto, a menudo por la via oronasal.>** Los cerdos infecta-
dos son el Unico reservorio del virus. La sangre, los tejidos,
las secreciones y las excreciones contienen al virus infeccio-
50.%5 Los brotes pueden tener muchos origenes, incluyendo el
contacto con cerdos vivos infectados o fomites; sin embargo,
en varios casos, el alimentar ilegalmente a los cerdos con esca-
mocha (desechos de alimentos provenientes de la cadena ali-
mentaria humana) ha resultado ser la causa de los brotes.*> El
virus de la fiebre porcina clésica puede facilmente recobrarse
a partir de cerdos que mueren durante la etapa prodromica de
la enfermedad, asi como en etapas posteriores.®>® La presen-
cia del CSFV en carne durante el periodo prodrémico sugiere
que, en algunos casos, cerdos infectados asintomaticos pueden
ingresar al suministro de carne en los rastros. Esta carne podria
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eventualmente estar incluida en la escamocha para cerdos.
Sin medidas para inactivar adecuadamente al virus, esta via de
transmision podria ayudar a propagar la fiebre porcina clasica.
Es probable que los cerdos adquieran el CSFV después de
ingerir apenas unos cuantos gramos de carne infectada.” En
cerdos inoculados con 10%° TCID, */cerdo (Dosis Infecciosa
en Cultivo de Tejidos, TCID, por sus siglas en inglés), se recu-
peraron titulos de virus de 10** TCID, /gramo en tejido mus-
cular y titulos de 10*° TCID, /gramo en ganglios linfaticos. ’

En carne o productos carnicos que no estan térmicamente
tratados, la inactivacion del virus ocurre principalmente
como resultado de acidificacién y proteodlisis.® La protedli-
sis ocurre por las encimas hidroliticas que liberan los liso-
somas durante la descomposicion de la membrana celular
después de la muerte o por bacterias presentes en la carne.®
Estas bacterias pueden incluir tanto flora normal como cul-
tivos matrices agregados a productos carnicos tales como
embutidos. La protedlisis se muestra particularmente activa
en productos carnicos que, sin calentarse, se muelen y curan
durante periodos prolongados de tiempo.® La causa principal
de la acidificacion es la acumulacion de acido lactico después
de la muerte al descomponerse los depositos de glicdgeno.
Los tejidos musculares porcinos alcanzan un pH de 5.3-5.8
entre las 4 y las 12 horas después de sacrificado el animal si
la carne no se congela.® Esta caida del pH ocurre mas lenta-
mente en otros tejidos incluyendo ganglios linfaticos, grasa
y médula 6sea.® La caida del pH se detiene al congelar la
carne.® Si el animal sufrié estrés, la carne puede presentar
un pH mas elevado.? En el caso del salami y de productos
similares, el proceso de fermentacion influye también en el
pH.® Generalmente, el CSFV se muestra estable en niveles
de pH de 5-10,° y se inactiva rapidamente en pH muy acidos
(pH de 3 0 menos) o en pH mayores a 10.° Los procesos de
salado o ahumado no son muy eficaces para inactivar a los
virus.8 De hecho, algunos virus son mas resistentes a la inacti-
vacion por un pH bajo cuando las concentraciones de sal son
elevadas.® Latasa a la cual se inactiva el CSFV en productos
de carne de puerco varia segun la actividad de los procesos
naturales tales como la protedlisis, asi como dependiendo de
las técnicas y condiciones especificas empleadas durante el
procesamiento. Existen varios estudios que han analizado la
supervivencia del CSFV en una diversidad de productos de
carne de puerco.

Supervivencia del CSFV en carne de puerco
y jamon

El CSFV puede sobrevivir durante periodos de tiempo
variables en la carne, pero con mayores posibilidades de super-
vivencia en temperaturas frias. Este virus es méas estable en

la cantidad de un virus (u otro patégeno) que producira un efecto citopatico en el 50% de los cultivos inoculados.
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carne congelada.® Se ha llegado a recuperar CSFV viable en
carne de puerco congelada que ha estado almacenada durante
mas de cuatro afios.® e 6 Se ha demostrado que en carne
de puerco enfriada, este virus sobrevive hasta por 85 dias.10-%
12(ciadoen®) E| tiempo de supervivencia del virus a temperatura
ambiente no se ha podido determinar con precision,® aunque
un estudio sefiala que en desechos de matadero procesados
industrialmente y artificialmente contaminados, manteni-
dos a 20°C (68°F) durante cuatro dias 0 mas, no se recupero
CSFV viable.:3iteoens) Otras fuentes sugieren un periodo de
supervivencia similar al del virus de la peste bovina; en una
publicacion, se afirma que el CSFV permanece viable durante
33 diasen lapiel y 73 dias en el tejido muscular a temperatura
ambiente.” (citado en 15)

En el ambiente proteinico de carne, el CSFV no parece
inactivarse por el ahumado o la curacién con sal. ® Segun
informes, los tiempos de supervivencia del virus van de 17 a
188 dias para distintas formas de ahumado o curacion con sal.
9.11,16-18, 19 (citado n6). A pgrentemente, el factor critico de la super-
vivenciadel virus en carne curada o ahumada es la temperatura
de almacenamiento y el tiempo anterior a la comercializacion
de la carne.® En carne curada no cocida, el CSFV permanecid
infeccioso de 34 a 85 dias seguin un estudio.? Citdeen15) En yn
estudio conjunto realizado por los Estados Unidos e ltalia, el
CSFV no pudo ser cultivado en jamdn Parma (jamones sala-
dos producidos utilizando el proceso llamado ‘Prosciutto de
Parma’) a los 189 dias en el estudio italiano y 313 dias en el
estadounidense.® €itdoen 19 Fstos jamones no fueron someti-
dos a pruebas entre los 189 y 312 dias. En otro estudio, el
CSFV desaparecid de los jamones ibéricos al dia 252, de los
jamones ibéricos de espaldilla o jamones serranos blancos
al dia 140 y de los lomos ibéricos al dia 126.2° Los tiempos
de curacidn van de 240 a 420 dias para el jamon ibérico, de
180 a 365 dias para el jamén serrano y 90 a 130 dias para
el lomo ibérico.'® Se supone que los jamones tradicionales,
cuyo tiempo de curacién es prolongado, son inocuos. Sin
embargo, deberd tomarse en cuenta la eficacia protectora de
cada uno de los procesos individuales de curacion.?

Supervivencia del CSFV en embutidos

Los métodos de procesamiento de los embutidos varian
entre paises y regiones.t Los factores que pueden afectar la
supervivencia del virus en los embutidos incluyen el tamafio
de las particulas de carne, el porcentaje de grasa, el tipo y
cantidad de azlcares agregados y los cultivos matrices de
microorganismos, asi como el didmetro del embutido, el tipo
de envoltura (intestinal o celuldsica) y los aditivos.® Por esta
razén, la tasa de inactivacion del CSFV en embutidos puede
depender del método de procesamiento y la supervivencia
del virus tiene que ser determinada experimentalmente.® Se
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ha demostrado que el CSFV puede sobrevivir durante 147
dias en envolturas intestinales procesadas en agua a 42.2°C
(107.9°F) durante 30 minutos.?* Las envolturas de embutidos
saladas seglin un procedimiento comercial y mantenidas a
39°C (102.2°F), contuvieron virus viables por hasta 86 dias.*?
(citadoen15) | a5 envolturas de embutidos que habian sido sala-
das siguiendo otro procedimiento comercial permanecieron
infecciosas durante 17 dias.1?(citadoen15)

Después del ahumado, el salami y el pepperoni italia-
nos se procesan de forma tipica en salas de secado durante
por lo menos 25 y 16 dias, respectivamente.’® En un estudio
estadounidense, se encontraron virus viables durante 15 dias
(después del ahumado) en pepperoni hecho con carne con-
taminada con CSFV.*8 Se encontré CSFV vivo en salami en el
transcurso de los 14 dias posteriores al ahumado.'® Después
de este periodo, las muestras de pepperoni y salami no dieron
como resultado la enfermedad cuando se les inocularon a cer-
dos vivos. Sin embargo, otros estudios han sugerido tiempos
mas prolongados de supervivencia. En un estudio italiano, se
encontr6 CSFV en salami hasta 75 dias después de la cura-
cién.?2 En este estudio, el virus viable fue evaluado mediante
su inoculacion a lechones. A los 90 0 120 dias no se encontro
CSFV. En otro estudio, se encontrd virus viable en salami
italiano hasta los 90 dias, sin que se recuperara el virus a los
100, 110 o 120 dias.t Ccitadoen®) E] CSFV también pudo inac-
tivarse en 29-21 mm de embutidos tipo Bratwurst calentan-
dolos a 80-82°C (176-180°F) durante 10 minutos; en 22-33
mm de embutidos tipo Viena ahuméandolos a 80°C (176°F)
durante 45 minutos e hirviéndolos a 80°C (176°F) durante
8 minutos; y en 59-62 mm de embutidos tipo Lyonerwurst
ahuméndolos a 82-85°C (180-185°F) durante 50 minutos e
hirviéndolos a 81-82°C (178-180°F) durante 45 minutos.? e"
5 a supervivencia del CSFV en algunos tipos de embutidos,
como por ejemplo, el salami Sibiu (producido en Rumania)
esta pendiente de determinarse.®

Destruccion de CSFV por calor

El cocimiento destruye al CSFV. El jamdn proveniente
de cerdos infectados no contuvo CSFV viables después de
calentarse lentamente a una temperatura interna de 69°C
(156°F) en bafio de Maria.’® También se ha logrado inactivar
el CSFV en carne mediante calentamiento a una temperatura
de 65.5°C (150°F) o superior durante 30 minutos24 o a 71°C
(160°F) durante un minuto.® (itadoen®) E| control de la temper-
atura es decisivo ya que el calentamiento a 62.5°C (144.5°F)
durante 30 minutos no inactiva al virus.?* La supervivencia
del virus en sangre de cerdo desfibrinada esta fuertemente
influenciada por la temperatura a lo largo de un rango estre-
cho de temperatura: en sangre desfibrinada contaminada con
10° TCID,/ml, el CSFV no pudo recuperarse de la sangre
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mantenida a 66°C (150°F) durante 60 minutos, a 68°C (154°F)

durante 45 minutos, 0 a 69°C (156°F) durante 30 minutos.

(ciadoen6) En sangre entera, el virus pudo inactivarse mediante

un precalentamiento a 60°C (140°F) durante 120 minutos

antes de calentarla a 68°C (154°F) durante 30 minutos, 0 un
precalentamiento durante 3 minutos y luego un calentamiento

a 66°C (150°F) durante 60 minutos.?6 Citadoen19)

Conclusiones
Se ha demostrado que el virus de la fiebre porcina clési-

ca sobrevive durante largos periodos de tiempo en carne de
puerco no cocinada, en particular al estar congelada.® Este
virus también puede sobrevivir durante largos periodos de
tiempo en carnes saladas o curadas, con una tasa de inacti-
vacién gque depende del método de procesamiento, asi como
del tiempo de almacenamiento y la temperatura antes de la
comercializacion.5® Los paises corren el riesgo de introducir
la fiebre porcina clésica a través de la escamocha de cerdo
contaminada con productos de cerdo inadecuadamente proc-
esados o sin cocer.
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