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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 biscd 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
a los 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 bacterioldgica 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 mesoéfilos 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 pablica a nivel mundial, entre ellos, los
cerdos y sus productos son reconocidos como la mayor fuente de salmonelo-



