
Acluat^dad Ciunícota

( PONENCIA de Dr. J.P. MORISSE, traducida al castellano,
presentada al XIII SYMPOSIUM DE CUNICULTURA. )

INTRODUCCION.

La importancia económica causada por la
mortalidad en la fase de engorde en la cría intensiva
cunícola, just'rfica el interés de CNEVA- Ploufragan
en el estudio de bs transtornos digestivos y en su
prevención.

EI estudio es esencialmente ecopatológico,
es decir, que partiendo del principio de que la ftora
intestinal del conejo sano esconde a menudo una
peque(5a carnidad de bacterias potencialmerne pató-
genas, como bs colibacilos y bs Gostidrios, intenta
determinar bs factores que, en el medio ambiente
del animal, pueden ser responsables de la ruptura
del equilibrio "Huésped-Bacterias".

Dn. J.P. Morisse durante /a exposición de su Ponencia
titu/ada Nuevas Formas de Patolog/a en Cunicultura

intensiva

NUEVAS FORMAS DE PATOLOGIA
EN CUNICULTURA INTENSIVA

Patología relacionada con la tecnología del alimento.

1.- EQUILIBRIO INTESTINAL Y FACTORES DE
PERTURBACION.

Ciertos aspectos de los mecanismos de apa-
rición de problemas digestivos en el conejo empiezan
a ser ya conocidos: se sabe, en efecto, que ciertas
poblaciones bacterianas (colibacibs y cbstridios)
pueden escapar al control ejercida sobre ellas por los
Ácidos Grasos Volátiles (A.G.V.) procedentes del
metabolismo de bs glúcidos por bs Bacteroides
(Anaeróbicos Gram-), y multiplicarse de forma anár-
quica y ejerciendo su etecto patógeno sobre la muco-
sa intestinal (1-7).

EI equilibrio de las ftoras intestinales del que
depende el funcionamiento digestivo, es muy frágil y
puede ser alterado por muchos factores. (Esquemas
^ y 2) (2).

2.-ESTUDIO SOBRE LOS DIVERSOS FACTO-
RES DE RIESGO.

Esquemáticamente, los factores de riesgo se
pueden clasificar en dos grupos:
- Los propios de la cría y sobre bs que el ganadero

puede intervenir.
- Los que el ganadero no puede intervenir.

En el primer grupo se encuentran todos bs
factores de riesgo muchas veces seflalados:
- higiene defectuosa.
- ritmos de reproducción demasiado intensos y res-

ponsables de un deterioro del estado sanitario de
los reproductores.

- el stress producido por causas diversas (corrientes
de aire, oscilaciones importantes en la temperatu-
ra, miedos, etc...) que origina una perturbación de
la motricidad intestinal debida a la excesiva secre-
ción de adrenalina.

- el uso indebido de antibióticos, ya sea en la bebida,
alimento o mediante inyecciones; es una causa
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ESOUEMA 1
EQUILIBRIO FLORA CECAL

Función de los A.G.V.
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Los A.G.V. producidos en cantidades importantes a
partir de la digestíón de bs glúcidos por ciertas pobla-
ciones bacterianas del intestino ciego (anaerobios es-
trictos Gran (-) tipo bacteroides) ejercen una acción in-
tr(nsica sobre otros grupos bacterianos (colibacilos y
clostridios).
EI pH resuftante de la producción de los A.G.V. es áci-
do: del orden de 5,8 a 6.

fundamental de la desestabilización de las floras
intestinales.

Dentro del segundo grupo se encuentran fac-
tores de riesgo relacionados con los suministros reci-
bidos por los ganaderos, principalmente:

- los reproductores.
- el alimento.

No nos detendremos en el estudio de los
reproductores debido a los trabajos ya realizados
sobre la calidad sanitaria (Archivos Sanitarios de
proveedores y de usuarios de reproductores), y so-
bre bs riesgos de una selección orientada hacia la
hiperprolificidad. (3-4)

EI alimento también ha sido objeto de nume-
rosos trabajos encaminados hacia el aspecto de la
nutrición y en el de la presentación del granulado
(granulometría, dureza) (5).

Debe señalarse que contrariamente a las
ideas ya establecidas, el conejo se muestra relativa-
mente indiferente a las pequeñas diferencias celuló-
sicas o protéicas, así como a las características del
granulado (tamaño, dureza, granulometría).

ESOUEMA 2
REAPARICION DEL EFECTO DE INHIBICION DE

LOS A.G.V.
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Bajo el efecto de condiciones de vida desfavorables
(stress, antibióticos, alimentación inadecuada), las
poblaciones bacterianas responsables de la sfntesis
de los A.G.V.son inhibidas, las proporciones de
A.G.V. presentes en el intestino ciego no son sufi-
cientes para contener el desarrollo de los colibacilos y
los clostridios, el pH cecal resulta sensiblemente alca-
lino (7 a 7,5),

La posible toxicidad del alimento no ha sido,
hasta hoy, estudiada en profundidad.

3.- ESTUDIO DEL ALIMENTO COMO FACTOR
DE RIESGO.

EI estudio del alimento como factor de riesgo
debe evitar dos posturas "a priori", tan peligrosa una
como otra:
- el alimento es siempre responsable de los proble-

mas sanitarios...
- el alimento no puede ni debe nunca ser considera-

do la causa de los transtornos observados...
EI primer paso, después de tener lugar una

modificación brusca del estado sanitario, es proceder
a un metódico análisis de los diferentes factores de
riesgo; sólo después de haber descartado estos últi-
mos, se procederá a un análisis del factor "alimento".

3.1: Presuntos elementos.
La brusca aparición de problemas digestivos,

nerviosos o de transtornos en la reproducción (abor-
tos consecutivos) tras los dos o tres días siguientes a
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un cambio de alimentación es un motivo de sospe-
cha, pero no una prueba.

La observación muestra muy a menudo que
este deterioro del estado sanitario es precedido por
una fase de rechazo del alimento o de importante
despilfarro.

La aparición simultánea de varios casos
semejantes, todos ellos abastecidos por un mismo
proveedor, es condición suficiente pero no necesa-
ria; veremos en efecto, que un sob ganadero puede
ser afectado, aún cuando varios de ellos hayan ad-
quirido provisiones de una misma fabricación.

La mod'rficación del color o del olor no es sín-
toma, puesto que sus características dependen del
alimento que los fabricantes compren. Por el contra-
rio, la presencia de granulados desconocidos ajenos
al alimento del conejo (diámetro o color diferente),
debe ser considerado elemento sospechoso.

EI análisis de las garantías (celulosa, proteí-
nas, etc...) frecuentemente requerido por el criador,
carece de interés real: si el problema existe no se
encuentra en el pequeno error a veces observado en
los datos de la etiqueta del producto (las etiquetas
están desprovistas de todo valor que no sea el legal).

En cuanto a las investigaciones sobre `YÓxi-
cos", si esas son solicitadas sin precisión o sin indi-
cios serios, no tienen posibilidad de progresar, ya
que el laboratorio no puede proceder ciegamente a
todas las investigaciones teóricamente necesarias.

E/ Di J. P. Morisse en un momento de la disertación de su
interesante ponencia

3.2.- Certeza.
La absoluta certeza es adquirida cuando es

posible reproducir bs transtornos sanitarios a partir
del alimento sospechoso en expbtaciones "neutras":
crías experimentales o aceptando el principio de una
prueba limitada.

Esta posibilidad teórica es evidentemente
demasiado pesada para ser utilizada rutinariamente,
b mismo que la reproducción experimental no es
nunca evidente (a menos que se trate de un alimento
excepcionalmente tóxico) debido al carácter multifac-
torial de la patología.

En la mayoría de los casos, si existen serios
indicios de toxicidad, el abastecedor mediante diver-
sos conductos y encuestas a nivel de fábrica, puede
conocer la realidad del problema.

Aunque esta convicción es adquirida, esto no
significa por tanto que la causa exacta de la intoxica-
ción sea determinada. Este es un terreno muy com-
plejo debido a la gran cantidad de posibles sustan-
cias tóxicas y de los escasos medios de investigación
que poseemos.

3.3.- Naturaleza y orlgen de las sustanclas tóxl-
cas.

Hay dos casos a considerar: las materias pri-
mas y la fabricación del alimento.

A nivel de materias primas nuestros conoci-
mientos son rudimentarios debido a:
- la diversidad de tratamientos fitosanitarios usados

en diferentes países cerca de los cuales nosotros
nos aprovisionamos.

- la diversidad de bs tratamientos tecnológicos
(poco conocidos por bs compradores) sufridos por
numerosas materias primas (adyuvantes de gra-
nulación, por ejemplo).

- las condiciones de conservación de las materias
primas antes de ser recibidas por el fabricante de
alimento.

En cuanto a mohos, conocemos con certeza
la sensibilidad del conejo a la Aflatoxina 61 y las afla-
toxinas son descubiertas sistemáticamente en las
materias primas de alto riesgo (Arachida, por ejem-
plo) las que por otra parte, raramente son utilizadas
en el conejo.

Cierto es que de forma general, nuestra apre-
ciación de la innocuidad total de ciertas primeras
materias es muy insuficiente a falta de criterios analí-
ticos precisos.

3.4.- A nlvel de fabrlcaclón del allmento.
A este nivel existen dos grandes riesgos:

3.4.1.- La incorporación accidental de productos
tóxicos para el conejo.
Sabemos desde hace tiempo que ciertos

medicamentos son muy tóxicos para el conejo (ampi-
cilina, lincomicina, monensín, etc...). EI uso fortuito
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de pre-mezclas medicamentosas destinadas a otras
especies animales es muy extraña debido a las obli-
gaciones impuestas en loŜ circuitos de fabricación y
de las precauciones tomadas para evitar este tipo de
accidentes.
3.4.2.- La presencia casual de sustancias no utiliza-

das en el alimento del conejo.
Este fenómeno nos apareció por primera vez

en 1986 cuando demostramos la toxicidad de un an-
ticoccidio, usado en el pollo de carne, en el conejo.
Se trataba de Narasín (6) (esquema 3). Esta toxici-
dad en ella misma no tiene nada de sorprendente,
cuando se conoce la sensibilidad del conejo a otro
yonoforo: el Monensín, pero el estudio de las condi-
ciones de aparición de los accidentes ha permitido
poner en evidencia la frecuencia y las distintas for-
mas que presenta este tipo de intoxicación.

La presencia de Narasín en un alimento fabri-
cado bajo nuestro control, cuando este producto no
podía utilizarse en la fórmula del conejo, nos sorpren-
dió. Sólo encontramos una explicación: en la fabrica-
ción previa de alimento para pollo de carne suple-
mentado con yonoforo, sí se usó Narasín.

Esta forma de contaminación es temible
puesto que el tóxico puede no estar repartido de
manera uniforme en toda la fabricación. En el citado
ejemplo, los primeros sacos fabricados estaban ex-
cesivamente contaminados, mientras que los últimos
estaban exentos de todo tóxico. Evidentemente se
había producido una limpieza de bs circuitos de fa-
bricación al paso del alimento de conejo.

Así se comprende como todos los usuarios
de una misma fabricación pueden no estar afectados
por la intoxicación, que no constituye evidentemente,
la prueba de la inocuidad del alimento.

3.5.- Precauciones tomadas a ntvel de fabrica-
ción.

Es seguro que los fabricantes de alimentos,
conscientes del riesgo, han reaccionado rápidamen-
te imposibilitando dentro de sus circuitos la progra-
mación del alimento de conejo inmediatamente des-
pués que la de alimentos de riesgo. A pesar de eso,
los accidentes son aún demasiado frecuentes por las
siguientes razones:
- la sensibilidad del conejo a los distintos medica-

mentos usados en fábricas no es conocido por
todos, y ciertos laboratorios farmacéuticos igno-
ran o no indican los niveles de riesgo.
Las incompatibilidades pueden, asimismo, apare-
cer entre 2 sustancias que tomadas por separado
no son peligrosas: el ejemplo clásico es "tiamutín"
mezclado con yonoforos.

- Las prohibiciones técnicas introducidas en la pro-
gramación de las fabricaciones son teóricamente
fiables en un 100%; las derogaciones pueden
existir.

La limpieza de los circuitos de fabricación se ha
convertido en una práctica habitual. Pero ^su efi-
cacia es real? Para intentar responder a esta pre-
gunta hemos realizado la siguiente experiencia:
(esquema 4).

3.6.- Control de la eflcacla de la Ilmpleza de circul
tos.

Un alimento que contiene Salinomicina tradi-
cionalmente utilizada como coccidiostato en el pollo
de carne, a una dosis de 60g/tonelada (y desprovisto
de toxicidad para el conejo), es fabricado con norma-
lidad.

Se toman las siguientes precauciones: la
mezcladora es cuidadosamente vaciada por una
abertura al fondo, y 100 Kgs de trigo molido son intro-
ducidos en los circuitos a fin de eliminar los residuos
de la fabricación anterior.

Se toman muestras en distintas fases (es-
quema 4) (a la salida de la mezcladora, al fin del cir-
cuito, etc...) y la Salinomicina, usada como materia
de contaminación, es dosificada y descrita posterior-
mente por los técnicos.

Todas las muestras contienen una dosis de
Salinomicina entre 10-20 g/tonelada, aún a la salida
de la mezcladora, y aunque esta haya sido vaciada
es necesario admitir que contenía aún necesaria-
mente el equivalente a 15-20 kgs de alimento ante-
riormente fabricado, pegado a las paredes.

Esta experiencia ha sido repetida procedien-
do esta vez a un segundo pase de trigo molido, simu-
lando la fabricación de alimento para conejo y reali-
zando las tomas de muestra al principio y después de
pasar el trigo.

Los controles mostraron que las dosis de 10
a 20 g/tonelada de Salinomicina podían aún ser en-
contradas en los primeros quilos, a nivel de mezcla-
dora y de preparador de prensa (tabla 1).

Esas dosificaciones demuestran que las sus-
tancias activas se adhieren a las paredes en las dife-
rentes partes de los circuitos y que son ensanchadas
de nuevo de forma aleatoria.

Pasaremos rápidamente sobre los riesgos
conocidos, mezclas de alimentos acabados en las
células de almacenamiento, o en los camiones a
consecuencia de un cierre defectuoso de las trampi-
Ilas de los distintos compartimentos; no insistiremos
sobre el riesgo que presentan las tuercas de los
camiones que pueden contener hasta 70 kgs de ali-
mento destinado a otra especie; todo fabricante res-
ponsable sabe prevenirse contra estos accidentes.

4.-TECNICAS DE INVESTIGACION DE LOS
ANTIBIOTICOS EN LOS ALIMENTOS.

Tres técnicas distintas son utilizadas corrien-
temente en la búsqueda de las sustancias inhibítricas
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después de la extracción en los distintos disolventes
a partir del alimento sospechoso.

4.1: Técnlca de detecclón por Dlfuslbn sobre ge-
losa.

La técnica más simple destinada a valorar la
actividad antibiótica global de un alimento consiste
en testar la actividad de bs distintos extractos en bs
cultivos de dos bacterias:

- Bacillus subtilis a pH 6
- Micrococcus luteus a pH 6,5 y 8
Los extractos son depositados en pozos

abiertos en la gelosa sembrada. Mediante difusión
las sustancias contenidas en bs extractos provocan
la inhibición de bs cuftivos. La comparación de los
diámetros de inhibición obtenidos con las líneas esta-
blecidas a partir del alimento que contienen los anti-
bióticos conocidos en dosis determinadas, permite
orientar la ident'rficación de sustancias inhibítricas.

4.2: Búsqueda de polyoteros yonoforos: Croma-
tograffa sobre capa pequefla.

La extracción a partir de alimentos sospecho-
sos es idéntica y los extractos son depositados sobre

una placa helada de sílice. Bajo el efecto de un disol-
vente de migración, las moléculas presentes en las
mezclas a analizar migran las distancias específicas
que es posible revelar por la siembra de las placas
con Bacillus subtilis. La medida de la distancia de
migración permite identificar el polieter yonoforo con-
tenido en el alimento. EI límite de sensibilidad de esta
técnica es del orden de 2,5 g/tonelada.

4.3. - Identlilcactón de antlblbticos: Electroforese
bajo Alta Tenslón.

En esta técnica más sofisticada, la migración
de moléculas se efectúa bajo el efecto de un campo
eléctrico y según las densidades de carga propias a
cada una de ellas, es posible eventualmente diferen-
ciar distintos antibióticos mezclados en el alimento.

La distancia de migración, como en la técnica
anterior, es revelada por la inhibición del desarrollo
de las bacterias sembradas en un segundo tiempo a
pH6 y pH8.

EI umbral de detección varía según los anti-
bióticos, puede bajar por la Ampicilina hasta 0,5 g/
tonelada de alimento.

ESOUEMA 3
EVOLUCION DE LOS PORCENTAJES SEMANALES DE MORTALIDAD SOBRE 3 LOTES A, B, C, DE
126 INDIVIDUOS CADA UNO DESPUES DE LA DISTRIBUCION DE UN ALIMENTO CONTAMINADO

POR 10 A 20 GRS.lfONELADA DE NARASIN
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I I= Puesta en marcha y eliminación de animales.

^= Puesta en marcha y^ eliminación del alimento tóxico.
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CONCLUSION.

A lo largo de esta exposición hemos visto la
complejidad del problema del riesgo de origen ali-
mentario; no existe en el momento actual una solu-
ción sencilia o económica y la buena intención del
fabricante no debe ser dudada puesto que el hecho
de suministrar alimentos tóxioos puede tener para él
dramáticas consecuencias.

A pesar de las precauciones anteriormente
descritas no parece posible excluir totalmente el ries-
go de contaminación producido por medicamentos, y
cantidad tan pequeñas como 10 g/tonelada de ali-
mento mezclado con ciertos productos pueden no

ser inofensivas para las floras intestinales de los
conejos.

Otras especies animales como el cabalto, tie-
nen sensibilidades muy parecidas al conejo y el pro-
blema del fabricante en cuanto a especies tan delica-
das es muy complejo, en tanto que el problema de
contaminaciones entre fabricaciones puede estar a
nivell de proveedor.

^Es necesario considerar en las fábricas el
uso de productos que puedan perjudicar a una espe-
cie? ^O es necesario Ilegar al uso de líneas de fabri-
cación específicas para el conejo? Es probable,
puesto que la seguridad total, al menos sobre el plan
tecnológico, es sin ninguna duda a este precio.

ESOUEMA 4
CONTROL DE LIMPIEZA DE UN CIRCUITO DE FABRICACION CON LA AYUDA DE UIN PARADOR

(SALINOMYCINE)

1- 2- 3- 4 Lugares de deducción.

TABLA 1
Dos'rficación de la Salinomycine (en ppm) en la mezcla de limpieza utilizada después de la fabricación de un alimento

suplementado (Salinomucine 60 ppm).

1 2 3 4

1°. PASO 20 25 20-30
10-20'

50

24 PASO 2,5 20 15' ^
10-15" j

1= Mezclador 2= Mezcla 3= Fin de la cadena 4= Preparador prensa

Todos los controles se han realizado sobre los primeros Kgs. a excepción de: (') = hacia el Kg. 50 -(") = sobre los últimos Kgs
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