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INVESTIGACION DE Escherichia coli Y DE Staphylococcus aureus EN MUESTRAS
DE ENSALADAS DE ZANAHORIA RALLADA COMERCIALIZADAS €N LA CIUDAD D€

BAHIA BLANCA

MA Marzocca, MD Baldini, AR Gentili

Departamento de Biologia, Bioquimica y Farmacia. Universidad Nacional del
Sur. 8000. Bahia Blanca. e-mail: alemarzocca@hotmail.com, Argentina.

Las ensaladas constituyen una parte importante de la dieta en todo el mun-
do. Esta tendencia se relaciona con la eleccion por parte de los consumi-
dores de alimentos nutritivos y saludables, considerdndose especialmente
seguros y al ser preparaciones listas para el consumo brindan una solucién
al ritmo actual de vida. Los vegetales estdn expuestos a diversas fuentes
de contaminacién en cualquier fase de la cadena productiva: el cultivo, la
cosecha, la distribucion y especialmente durante la elaboracion. €l Cédigo
Alimentario Argentino, mediante la resolucién vigente desde el 18 de Octu-
bre de 2012, (art. 925 quater), exige el cumplimiento de ciertos pardmetros
microbiolégicos para ser considerados aptos para el consumo. €l objetivo del
presente trabajo fue verificar dicho cumplimiento en cuanto al recuento de
Escherichia coli en las ensaladas de zanahoria rallada listas para el consu-
mo, que se comercializan en la ciudad de Bahia Blanca e investigar la presen-
cia de Staphylococcus aureus para evaluar la aplicacion de buenas prdcticas
de manufacturas (BMP) durante su elaboracién. Entre los meses de Marzo y
Mayo de 2013 se relevaron 15 verdulerias y supermercados de la ciudad. Cada
establecimiento se muestred como minimo en dos oportunidades. La inves-
tigacion de €. coli se efectud por NMP. Para recuperar las células bacterianas
estresadas primeramente se sembrd en caldo Lauril Sulfato y luego en Verde
Brillante. Los tubos positivos se repicaron en agar ENDO y las colonias tipicas
fueron identificadas bioquimicamente. Se blscd Staphylococcus aureus por
la técnica de recuento en placa en agar Baird Parker y tipificacion bioquimi-
ca. Los resultados que se obtuvieron para €. coli fueron: el 66,6% menores a
10 NMP.g-1, el 13,3% entre 10y 100 NMP.g-1y el 20% mayores a 100 NMP.g-1.
€n cuanto a S. aureus, el 66,6% dieron menores a 50 UFC.g-1, el 20% entre 50
y 500 UFC.g-1y el 13,3% mayores a 500 UFC.g-1. €n este estudio preliminar,
el 80% de los establecimientos cumplieron con la exigencia del CAA en cuanto
alos recuentos de €. coli (n=5c=2 m=10 M=100). Se detectd una gran varia-
bilidad en los valores obtenidos en distintas muestras de un mismo estable-
cimiento. De acuerdo a los recuentos de S. aureus, se puede inferir que el
86,6% de los establecimientos aplicaron BPM. No se observaron diferencias
significativas entre la calidad bacteriologica de las muestras procesadas
en establecimientos habilitados, de aquellas procedentes de negocios que
no posefan habilitacién (muestras sin rétulos). La variabilidad de los datos
recabados, no permite sacar conclusiones definitivas por lo que se seguird
muestreando, sobre todo porque hay consumidores que no consideran nece-
sario el lavado de este tipo de productos previo a su ingesta. €l riesgo cero
no se obtendrd en vegetales listos para su consumo, por lo cual las buenas
prdcticas de higiene en el hogar son esenciales para reducir la incidencia de
enfermedades.
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CARNICERIAS SALUDABLES: DETERMINACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA
EN CARNE PICADA FRESCA Y EN INSTALACIONES DE COMERCIOS MINORISTAS.
CVillalobo!, L Elichiribety’, M) Ruiz?, A Kriiger?, R Colello?, ME Cdceres?, G
Arroyo?, M Sanz?, 0 Oliverd®, G Leotta’, 0 Lépez®, A Etcheverria®, NL Padola?

! Departamento de Tecnologia de los Alimentos. FCV-UNCPBA, Argentina.

? Laboratorio de Inmunoquimica y Biotecnologia. Centro de Investigacién
Veterinaria Tandil (CIVETAN), FCV-UNCPBA, Argentina. ® Direccién de Broma-
tologia. Municipalidad de Tandil, Argentina. * Laboratorio de Microbiologia
de lo Alimentos. Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional de
La Plata, Argentina. ® Universidad Nacional de Lujdn-Dto. de Tecnologia-
Microbiologia de los Alimentos, Argentina.

Introduccién. €n Argentina, el Cédigo Alimentario Argentino regula las es-
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pecificaciones microbioldgicas que deben cumplir los alimentos. €l mismo
refiere a la carne picada fresca: recuento de aerobios mesofilos/g n=5, c=3,
m=106, M=107; recuento de Escherichia coli/g n=5, c=2, m=100, M=500; re-
cuento de Staphylococcus aureus coagulasa positivo/g n=5, c=2, m=100,
M=1000. €n el Distrito Bonaerense de Tandil el expendio de carne picada y
productos derivados a nivel minorista se realiza principalmente en carni-
cerias. Se comercializa envasada o se tritura y envasa en el momento de
la venta. Los municipios realizan monitoreos bromatolégicos de los locales
comerciales donde se expende, aunque hasta el momento hay estudios sis-
temdticos que permitan detectar los riesgos y puntos criticos de control en el
proceso de triturado, envasado y venta.

Objetivo. Evaluar la calidad microbioldgica de carne picada fresca, picado-
ras de carne, manipuladores, mesadas y utensilios a nivel boca de expendio
minorista mediante el recuento de aerobios meséfilos, Escherichia coli y
Staphylococcus aureus coagulasa positivo.

Materiales y métodos. Se analizaron 66 carnicerias, cada una por Gnica vez.
Junto con el muestreo se realizd una encuesta dirigida a evaluar las buenas
prdacticas de manufactura en cada establecimiento, como asi también las
buenas prdcticas de higiene. Se tomaron muestras de carne picada fresca
segiin el Reglamento (CE) N° 2073/2005 de la Comisién de 15 de noviembre
de 2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos
alimenticios (Diario Oficial de la Unién Europea L 338/1). De cada muestra
se realizo el recuento de aerobios mesofilos segiin Bacteriological Analytical
Manual Chapter 3 Aerobic Plate Count 2001 de la Food Drug Administration.
Disponible en http//:www.cfsan.fda.go; €. coli segln la Norma IS0 16649-3
(2005) 150 6888-1 (1999) y S. aureus coagulasa positivo mediante el méto-
do ICMSF que especifica ANMAT.

Resultados. De la carne picada analizada en las 66 carnicerias, un 59,09%
superaron los limites establecidos por el cddigo alimentario argentino. €l
valor de mayor impacto fue para el recuento de S. aureus con un 54,54%,
mientras que para €. coliy mesofilos fue de 21,21% y 5,5% respectivamente.
Conclusiones. La carne picada fresca es un alimento de consumo masivo
que se convierte en un potencial riesgo para la salud del consumidor si no se
aplican debidamente las buenas prdcticas de manufactura, higiene y coc-
cion. La calidad microbioldgica y los puntos criticos en las etapas de molido
y envasado de este producto permiten establecer estrategias de prevencion
y control. Resulta fundamental la implementacion de monitoreos microbio-
légicos y la capacitacién de los manipuladores teniendo en cuenta que los
resultados obtenidos, principalmente de S. aureus, exceden, en mds de la
mitad de las carnicerias analizadas, a los limites establecidos por el orga-
nismo regulatorio nacional.
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Aislamiento de Salmonella spp. en un despostadero porcino de la provincia
de Buenos Aires

R Colello, Al Etcheverria, NL Padola

Laboratorio de Inmunoquimica y Biotecnologia, Centro de Investigacion
Veterinaria de Tandil (CIVETAN), CONICET, CICPBA, Facultad de Ciencias
Veterinarias, UNCPBA, Argentina.

Introduccidn..Los miembros del género Salmonella constituyen una de las
causas mds importantes de enfermedades gastrointestinales en humanos
debido a la habilidad de adaptacion de este patdgeno y su ubicuidad so-
bre cualquier hospedero. €l proceso de adaptacion al huésped de Salmonella
spp. ha generado una variedad de mecanismos para colonizar, invadir, re-
plicary sobrevivir dentro de éste. Esta propiedad determina la virulencia en
Salmonella y estd localizada en un grupo de genes. La importancia de este
grupo de genes en diferentes serotipos de Salmonella radica en la presencia
y funcionalidad del gen invA, convirtiéndolo en secuencia ideal para la apli-
cacién de métodos moleculares tales como PCR. Las intoxicaciones alimen-
tarias causadas por productos de origen animal contaminados constituyen
un importante problema en salud piblica a nivel mundial, entre ellos, los
cerdos y sus productos son reconocidos como la mayor fuente de salmonelo-
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sis humana. Las fallas sanitarias en la cadena alimentaria contribuyen a la
diseminacion del agente y por ello es importante el control de la prevalencia
de este microorganismo en canales porcinas y carne despostada. €s por ello
que nos propusimos como objetivo detectar Salmonella spp. en un desposta-
dero porcino de la provincia de Buenos Aires.

Materiales y Métodos. En mayo del 2012 se tomaron 11 muestras de canales
porcinas, 10 de carne despostada, 11 de instalaciones, 3 de menudencias y
3 de carne molida condimentada para elaboracién de chorizo fresco en un
despostadero de la provincia de Buenos Aires. €l muestreo se realizd segin
el Reglamento N° 2073/2005 Diario Oficial de la Unién Europea L 338/1. La
deteccion de Salmonella spp. se efectud segin Norma IS0 6579/2002 y con su
posterior verificacion por PCR del gen invA.

Resultados. Se aislé Salmonella spp. de 19 muestras, 6/11 (54,5%) de ca-
nales porcinas, 3/10 (30%) de carne despostada, 5/11 de instalaciones
(45,4%), 2/3 (66,6%) de menudencias y 373 (100%) de carne molida condi-
mentada para elaboracién de chorizo fresco. Los aislamientos fueron iden-
tificados mediante pruebas bioquimicas y PCR siendo todas las muestras
positivas para el gen invA.

Conclusion. €l porcentaje de muestras positivas se podria atribuir a que los
animales se contaminan en el camién de transporte al frigorifico, en los co-
rrales de espera y en la etapa de evisceracion donde se produce la contami-
nacién al cortar los intestinos y diseminar la materia fecal a la canal. €l plan
de control de Salmonella spp. requiere una presion constante en cada uno de
los eslabones de la cadena productiva. La regulacién debe ser concentrada
en el frigorifico, en el despostadero, en la distribucion de productos cdrnicos
y establecimientos de venta. Una posibilidad es la incorporacion de sistemas
de aseguramiento de higiene y calidad alimentaria basados en la prevencidn
y en la capacitacion de los trabajadores del sector en cada uno de los esla-
bones de la cadena alimentaria.
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POLIMORFISMOS DE ESTERASA €N Penicillium nalgiovense DE LA MICOFLORA
DE EMBUTIDOS SECOS FERMENTADOS DE DIFERENTES REGIONES DEL PAIS

G Vila', M Aguero?, V Ludemann'?, J Segura?, G Pose!?*

! Departamento de Ciencia y Tecnologia. Universidad Nacional de Quilmes
(UNQ), Argentina. ® Universidad Nacional de Rio Negro (UNRN), Argentina. ®

Conicet, Argentina.

Aislamientos de Penicillium nalgiovense obtenidos de embutidos secos fer-
mentados de diferentes regiones productoras del pais presentan diferencias
a nivel morfoldgico. La utilizacion de diferentes marcadores, entre ellos los
perfiles de isoenzimas, permiten determinar la existencia de polimorfismos
en poblaciones genéticamente emparentadas y correlacionar diferencias
morfoldgicas y bioquimicas.

€l objetivo del presente trabajo fue caracterizar bioquimicamente los aisla-
mientos de P. nalgiovense provenientes de diferentes regiones productoras
del pafs determinando el polimorfismo isoenzimdtico del sistema esteresa.
Un total de 63 aislamientos obtenidos de las regiones productoras de Caroya
(18), Oncativo (18), Mercedes (9), Tandil (9) y La Pampa (9) fueron estu-
diados.

Los micelios fueron crecidos 7 dias a 25 ° C, 150 rpm en 250 ml de medio de
cultivo (Banke,1997) y colectados por filtracién. La extraccién de proteinas
se llevé a cabo con buffer bifosfato de potasio (BPP) 0,1M a 4°C. Las protei-
nas fueron separadas por electroforesis en geles de poliacrilamida discon-
tinuos verticales no desnaturalizantes a 4°C (Laemmli, 1970). La tincién de
esterasas fue realizada segin el método modificado por Brewer (1970). La
concentracidn proteica se determind utilizando el kit colorimétrico Protein
Assay Kit Il (método Bradford) (BioRad).

Se analizé movilidad relativa (Rf) e intensidad de tincién de cada banda,
considerando que corresponden a los mismos alelos bandas de igual movili-
dady con la misma apariencia.

Se obtuvieron un total de 13 bandas de diferente movilidad subdivididas en
3 dreas. Area I: bandas de Rf 0.42, 0.45, 0.48 y 0.51. Area II: bandas de Rf
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0.57, 0.60, 0.65, 0.68, 0.71 y 0.74. Area Ill: bandas de Rf 0.83, 0.89 y 0.92.
Las bandas se distribuyen para cada region de la siguiente manera: Area I:
0.42 (aislamientos de Tandil y Oncativo), 0.45 (en La Pampa), 0.48 (comiin a
todas las regiones) y 0.51 (en Mercedes). €n el Area Il la distribucién de ban-
das es: 0.57 (Oncativo), 0.60 (Tandil y La Pampu), 0.65 (Oncativo, La Pampa
y Mercedes), 0.68 (Caroya), 0.71 (Mercedes), 0.74 (Caroya). €n el Area III: Rf
0.83 (Tandil, Oncativo y La Pampa), 0.89 (La Pampa) y 0.92 (Caroya, Tandil,
Mercedes y Oncativo).

Los aislamientos correspondientes a Caroya y Oncativo comparten bandas
con todas las regiones analizadas. La Pampa, Mercedes, Caroya y Oncati-
vo presentan bandas no compartidas con otras regiones. Tandil no presen-
ta bandas sin compartir. Estos resultados sugieren que la regién de Caroya
posee mayor cantidad de alelos compartidos con todas las regiones estu-
diadas, en especial con Oncativo y Tandil, siendo Mercedes y La Pampa las
regiones que presentan mayor nimero de alelos sin compartir.

P-278

SURVIVAL OF Lactobacillus reuteri AND ANTHOCYANIN RETENTION OF SPRAY -
DRIED JUCARA EXTRACT (Euterpe edulis) PRODUCED WITH DIFFERENT CARRIER
AGENTS

KB Guergoletto, ML Moraes Filho, NR Ricardo, M Busanello, ST Matsubara, MT
Fernandes, S Garcia

State University of Londrina (UEL), Brasil.

The increased demand for diversification foods, with health benefits and
easy to prepare, has led the food industry to explore new products and pro-
cesses. Among these foods, those containing probiotic micro-organisms,
have been highlighted for their benefits to the host through the balance of
the gastrointestinal microbiota. However, the majority of probiotic products
are introduced into dairy matrices, making consumption restricted to people
non allergic or non intolerant to these type of food, which leads the sources
of vegetable origin, such as fruit, an excellent choice for diversification. The
aim of this study was evaluate the effect of carrier agents, maltodextrin
and acacia gum, on the viability of Lactobacillus reuteri and maintenance
of anthocyanins in fermented Jugara extract, dried by spray dryer. Start-
ing with a lyophilized culture of Lactobacillus reuteri (Clerici-Sacco), pre-
inoculum was obtained after 2 transfers on Jucara extract at 37°C for 18h.
1% of pre-inoculum was added to 100mL of pasteurized extract (80°C / 1
min.) and incubated at 37°C for 18 hours. Prior to the dehydration, the dif-
ferent treatments were obtained by adding the carrier agents in fermented
extracts as follows: 1) 15% (w/v) maltodextrin (10D€), 2) 15% (w/v) acacia
gum and 3) mixture of 7.5% (w/v) maltodextrin and 7.5% (w/v) acacia gum.
The extracts were then subjected to dehydration by spray drying under fixed
conditions: 160°C inlet temperature, 520mL/h feed rate and 40m3/ h of air
flow. After drying, the probiotic survival was determined by plate counting
with MRS agar and incubation at 37°C for 48 hours. Percentage of moisture
and anthocyanins were also determined in powders. The experiments were
conducted in triplicate and the results were analyzed by analysis of variance
(ANOVA) with significance of p<0.05. After dehydration process, higher sur-
vival was observed in treatment with acacia gum (7.35 log CFU/g), followed
by mixture of carriers (6.8 log CFU/g) and maltodextrin (5.9 log CFU/g). The
treatment with maltodextrin and acacia gum were statistically significant at
the 5% level (p=0.019). Moisture percentage like cell viability results were
higher in the sample with acacia gum (5.8%), followed by mixture (5.3%) and
maltodextrin (4.7%) in the same order. In contrast, the results observed for
anthocyanins showed the greatest retention in the treatment with the mix-
ture (5541 mg/100g). Treatment with maltodextrin presented 5395 mg/100g
of anthocyanins and acacia gum 4316 mg/100g. For anthocyanins results,
samples of acacia gum and mixture of carriers, differ from each other at the
5% level (p=0.037). It is concluded that the drying agent choice should be
made based on the compound of greatest interest to be preserved.



