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El salmén (Onchorhynchus spp.) en un pez fluvial y marino, su carne es rojiza, con alto
contenido en proteinas y acidos grasos omega-3. Su consumo ha sido asociado con efectos
benéficos para la salud, sobre todo en enfermedades cardiovasculares, ayudando a
disminuir los niveles de colesterol y a normalizar los triglicéridos.

En Argentina es muy escasa la produccion de salmén (salmonicultura) y es basicamente
importando fresco desde Chile. El proceso productivo involucra tres etapas (piscicultura,
crianza en el mar y faena) y a lo largo del mismo se requiere mantener estrictos controles
sanitarios y buenas practicas. Para controlar enfermedades causadas por parasitos y
bacterias, suelen administrarse pesticidas y antibioticos. ElI uso excesivo de antibidticos,
como la flumequina o el clorhidrato de oxitetraciclina, puede tener efectos adversos para la
salud humana. Cuando una persona debe tomar un antibiético como tratamiento a alguna
infeccion o enfermedad, los efectos colaterales adversos que pudieran producir se pueden
evitar generalmente cumpliendo las prescripciones relativas a la dosis y duracion del
tratamiento. Sin embargo, cuando se ingieren no intencionalmente como residuos en los
alimentos, no es posible cuantificar o vigilar la cantidad ingerida, lo que puede causar
problemas directos para la salud.

El objetivo del presente trabajo fue determinar la presencia de antibidticos en filet de
salmones rosados proveniente de Chile.

Se obtuvieron 86 muestras de 38 pescaderias de diferentes barrios de la Ciudad Auténoma
de Buenos Aires, en distintas épocas del afio. Se utilizd un kit para detectar residuos
antimicrobianos. El principio del ensayo se basa en la inhibicion del crecimiento de
Bacillus stearothermophilus, un microorganismo con alta sensibilidad a la mayor parte de
los antibidticos y sulfonamidas.

El analisis de los datos arrojo que el 66% de las muestras dieron resultados positivos. Si
bien no se encontrd ninguna tendencia general, los barrios de Almagro, Barracas, Belgrano,
Boedo, Caballito, Colegiales, Nufiez, Palermo, Parque Chas, Recoleta, Villa Crespo Villa
del Parque y Villa Urquiza fueron los que tuvieron un mayor porcentaje positivo y los
barrios de Balvanera, Monserrat y San Telmo no se obtuvieron positivos. También se
observé que los resultados positivos fueron del 41% en invierno, 63% en primavera 'y 77%
en verano.
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La presencia de antibidticos en salmon rosado abre debates sobre su consumo, sobre las
practicas que se llevan a cabo para su produccion. Debido a esto, nuestros hallazgos
implican que se debe monitorear temporalmente estos productos, por sus implicaciones
para la salud humana. En varios casos, l0s residuos de antibidticos en estos peces superan
los niveles méaximos permitidos por organismos reguladores nacionales e internacionales.
Para ello, es recomendable realizar analisis de determinacion cuantitativa de los residuos de
antibioticos para poder comparar con el limite maximo residual permitido.
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