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Resumen. La demanda de productos vegetales minimamente procesados ha
aumentado considerablemente. No se cuenta con suficiente informacion sobre
la incidencia de enfermedades asociadas a estos alimentos, ni sobre la frecuencia
de bacterias patdégenas en ensaladas de verduras listas para su consumo. El
objetivo de este trabajo fue detectar la presencia y cuantificar microorganismos
indicadores de contaminacién patégena en hortalizas minimamente procesadas,
de diferentes lugares de expendio y estaciones del afio, en la ciudad de Rio Cuarto.
Se procesaron 60 muestras de ensaladas provenientes de diferentes comercios y
seleccionadas segun la presentacion del producto listo para la venta: bandejas
envasadas con Atmdsfera Modificada (ATM), bandejas cubiertas con film (resinite)
y otras sin cobertura alguna (isletas). Se realizé recuento de coliformes totales,
coliformes fecales y Escherichia coli, usando como método de referencia BAM-
FDA, 2002, Método | y el recuento directo en placa de Staphylococcus aureus,
segun las normas I1SO 6888-3-1999. El 71,7% de las muestras presentd recuento
de coliformes totales > 3 NMP/g siendo las bandejas en ATM quienes presentaron
diferencias significativas (p<0,05) con respecto a las bandejas sin coberturas y el
48,8% mostro niveles > 3 NMP/g de coliformes fecales. Los valores hallados fueron
superiores a los autorizados por el Cédigo Alimentario Argentino (CAA). El 9,5%
de las muestras presentaron recuento > 3 NMP/g de Escherichia coli genérico
y no se observod crecimiento de Staphylococcus aureus. Estos resultados ponen
de manifiesto la necesidad de implementar estrategias de educacién dirigidas a
productores, manipuladores y consumidores.

Cita sugerida: Castro, M., et al. 2018. Inocuidad en ensaladas de hortalizas mi-
nimamente procesadas listas para su consumo. Revista Cientifica FAV-UNRC Ab
Intus 1 (1): 44-49

Recibido: 2 de marzo 2018; aceptado: 2 de mayo 2018

*Autor para correspondencia: Laura Ugnia. E-mail: lugnia@ayv.unrc.edu.ar. Ruta Nac. 36, Km 601, Rio Cuarto, Cérdoba,

Argentina.

Financiamiento: PPl A/389. Secretaria de Ciencia y Técnica. UNRC

®@@ © 2018 Facultad de Agronomia y Veterinaria - UNRC - ARGENTINA. Obra bajo licencia
@ Creative Commons Atribucion-NoComercial-Compartirlgual 4.0 Internacional

http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/deed.es AR




Revista Cientifica FAV-UNRC Ab Intus
2018, 1 (1): 37-42 ISSN 2618-2734

Safety in salads of minimally processed vegetables ready for
consumption

Keywords Abstract. Demand for minimally processed vegetable products has increased
salads ready to consume, considerably. There is not enough information about the incidence of diseases
associated with their consumption, nor about the frequency of pathogenic
bacteria in ready to eat vegetable salads. The objective of this study was to
detect the presence and quantify microorganisms as pathogenic contamination
indicators in minimally processed vegetables, in different places of sale and
seasons of the year, in Rio Cuarto city. Sixty samples of salads from different
shops and selected according to the product ready for sale presentation were
processed: trays packaged with Modified Atmosphere (MAP), trays covered with
film and others without any coverage (islets). Total coliforms, fecal coliforms
and Escherichia coli were counted using method BAM-FDA, 2002, method | as
reference and the Staphylococcus aureus direct plague count, according to I1SO
6888-3-1999 norm. Total coliforms values >3 MPN/g were found in 71.7% of the
samples, being the trays packaged in MAP who presented significant differences
(p<0.05) with respect to the trays without coverage and 48.8% showed levels >3
MPN/g of fecal coliforms.

total coliforms,

fecal coliforms

The values found were higher than those authorized by the Argentine Food Code.
Generic Escherichia coli values were greater than 3MPN/g in 9,5% of the samples
and no growth of Staphylococcus aureus was observed. These results show the
need to implement education strategies directed to producers, manipulators and
consumers.

INTRODUCCION

El consumo de hortalizas es vital para la  con Listeria, coliformes totales, fecales y otras ente-
salud humana puesto que poseen innumerables robacterias, las cuales se consideran indicadores de
propiedades alimenticias, son fuente de vitaminas, una higiene deficiente en la cadena de produccion
minerales, fibra y energia. Sin embargo, algunos de (Acevedo et al., 2001).
estos productos estan expuestos a contaminacion
de tipo bioldgica y quimica, situacién que genera un En vista de que la microflora de los vegetales
riesgo para la salud humana (Garcia Gémez et al., frescos varia ampliamente y refleja las condiciones
2002). Tal es el caso de las nuevas ensaladas listas de cultivo, es necesaria la evaluacion de la calidad
para consumo, que con frecuencia se asegura en su microbioldgica, a fin de garantizar la inocuidad de los
etiqueta que han sido tratadas con “triple/cuadruple mismos. Para esto se hace uso de microorganismos

lavado”, y son comercializadas en supermercados,  indicadores, cuya presencia en los alimentos indica
verdulerias y rotiserias. exposicion a condiciones que pueden introducir
agentes patogenos (Garcia Gémez et al., 2002; Busta
La demanda de productos minimamente pro- etal., 2003).
cesados es creciente tanto en los mercados naciona-
les como internacionales (Rodriguez et al., 2006). La Para producir alimentos inocuos, es esencial
inocuidad de estos productos es un tema que preo- ~ Poseer conocimientos que permitan desarrollar
cupa tanto a procesadores, como a agencias de re-  Programas destinados a eliminar los peligros
gulacién y a consumidores (Piagentini et al., 2003; microbianos asociados al consumo de vegetales
Aguayo et al., 2007). La contaminacién inicial, el ~ minimamente procesados (Castro Rojas et al., 2006).
manejo poscosecha y la composicidn de los vegeta- No se cuenta con suficiente informacién sobre la
les son determinantes para la proporcion y tipos de incidencia de enfermedades asociadas al consumo
microorganismos que puedan desarrollarse sobre el ~ de ensaladas crudas, ni del comportamiento de

producto final (Parzanese, 2012). En los productos ~ Microorganismos patogenos de importancia en los
minimamente procesados, este riesgo se relaciona vegetales, la cual es indispensable para desarrollar
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medidas objetivas tendientes a disminuir o controlar
las enfermedades transmitidas por este tipo de
alimentos.

En Argentina existe escasa informacién sobre la
incidencia de enfermedades asociadas al consumo
de este tipo de alimentos, como de la frecuencia de
bacterias patdgenas en las ensaladas de hortalizas
minimamente procesadas. Esta situacién determind
plantear como objetivo detectar la presencia
y cuantificar microorganismos indicadores de
contaminacién patégena en hortalizas minimamente
procesadas, en diferentes condiciones de envasado
y estaciones del afio, provenientes de diferentes
establecimientos expendedores de la ciudad de Rio
Cuarto.

MATERIALES Y METODOS

Durante el segundo semestre de 2016 y el ano
2017, se tomaron 60 muestras de ensaladas de
hortalizas listas para consumo (n muestral con 95%
de confianza y 3% de error absoluto), simulando la
compra que hace el consumidor. Las muestras fue-
ron adquiridas durante otofio/invierno-primavera/
verano de manera proporcional, en comercios de
diferentes rubros, en la ciudad de Rio Cuarto y se-
leccionadas segun la presentacion del producto lis-
to para la venta: bandejas envasadas con atmdsfe-
ra modificada (ATM), bandejas cubiertas con film y
otras sin cobertura alguna (isletas).

Las bandejas, contenian diferentes tipos de hortali-
zas crudas, como lechuga, rucula, achicoria, escaro-
la, repollo, tomate, zanahoria, remolacha y brotes
de soja y alfalfa, y provenian de verdulerias, carni-
cerias complementadas, isletas, rotiserias y super-
mercados. Las muestras fueron transporta-
das desde los lugares de expendio en condiciones
asépticas y posteriormente refrigeradas para ser
procesadas en las 2 primeras horas después de su
compra. En todas las muestras se realizé recuento
de coliformes totales (CT), coliformes fecales (CF) y
Escherichia coli (E. coli), usando como método de
referencia BAM-FDA, 2002, Método | y el recuento
directo en placa de Staphylococcus aureus, segun
las normas ISO 6888-3-1999.

Recuento de Coliformes totales

Se pesaron 50 gr de muestra y se agregaron a
450 ml de caldo lactosado, se homogeneizé en
stomaker durante 2 min a 260 rpm. Se realizaron

hasta 5 diluciones seriadas en muestras de
verdulerias, rotiserias, y carnicerias controladas
y hasta 7 diluciones en las muestras de isletas. Se
incubaron a 372C durante 24/48 h. Se examinaron y
se consideraron positivos los tubos que mostraban
turbidez y gas en las campanas de Durham. De los
tubos positivos, se tomé una ansada y se transfirio
a tubos con caldo verde brillante bilis (BGLB), se
incubaron a 372C por 24/48 h, y se consideraron
positivos aquellos tubos los que tenian gas en la
campana de Durham. El valor obtenido se expresd
como NMP/g de coliformes totales.

Recuento de Coliformes fecales

De los tubos BGLB positivos, se transfirié una
ansada a tubos con medio ECy se incubd 24/48 h a
45,52C, examinandose la produccién de gas. El valor
obtenido se expresé como NMP/g de coliformes
fecales.

Recuento de Escherichia coli. Los tubos EC con pro-
duccion de gas, fueron agitados y sembrados en es-
trias por agotamiento en EMB, incubados durante
24 h a 379C. Se examinaron las placas sospechosas,
se eligieron 5 colonias y se les realizé IMVIC. Se cal-
culd el NMP, segun la proporcidn de tubos EC de las
tres diluciones sucesivas que contenian E. coli.

Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa
positiva

Se pesaron 10 gr de la muestra, se agregaron a 90 ml
de agua peptonada y se homogeneizé en stomaker
durante 2 min. Se realizaron diluciones seriadas, las
cuales fueron sembradas en superficie en placas
de Petri con Agar Baird Parker por duplicado. Se
incubaron a372Cdurante 24/48 h. Se contaron todas
las colonias de color negro, con halos blancos y de
transparencia, eligiendo las placas con un nimero
entre 20 y 200 colonias con estas caracteristicas. A
estas colonias se les realizd la prueba de la coagulasa,
estipulada en el método de referencia.

Para el andlisis estadistico del presente estudio, los
datos obtenidos fueron analizados con el programa
estadistico SPSS v.20. Se realizaron los calculos de
frecuencias absolutas y relativas, y mediante el
analisis de la varianza se evalud la diferencia de
medias del recuento de CT y CF con respecto al tipo
de envasado, considerando como significativo un
p <0,05. Se utilizé la prueba de chi-cuadrado para
relacionar épocas del afio y presencia de coliformes
totales y fecales segun rubro.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Se procesaron 60 muestras (30 otofio/invier-
no, 30 primavera/verano) con diferente tipo de en-
vasado adquiridas en supermercados, verdulerias,
rotiserias, isletas y carniceria complementada, de
acuerdo al esquema representado en la Tabla 1.

o
CENEES Rubros L
muestras
ATM Carnicerias 11
complementadas
Verdulerias 11
Con Film Supermercados 13
Rotiseria 12
Sin Film Isletas 13

Tabla 1: Numero de muestras segun lugar y tipo de
envasado de las ensaladas

El 71,7% de las muestras presentd recuento de
coliformes totales > 3 NMP/g. Al profundizar lo
gue sucedia en cada tipo de envasado (Tabla 2), se
observé que lafrecuenciaen muestrascon ATM fuela
mas baja en relacién al resto de envasados y lugares
de expendio (p<0,05). En las muestras con NMP/g >
3 de CT, los valores oscilaron entre un minimo de 7,4
y un maximo de 1,5 x 10°. El andlisis de la varianza
no mostro diferencias significativas entre las medias
(p>0,05) respecto al tipo de envasado.

Rincon et al. (2010) encontré en un estudio realizado
en Maracaibo, que el 81,3% de las muestras de
vegetales tipo hoja tenian recuentos de coliformes
totales > 3NMP/g, asi mismo en México, Castro-
Rojas Javier (2006) encontrd niveles de CT altos en
la totalidad de las ensaladas estudiadas.

Con respecto a la determinacion de coliformes
fecales, el 48,83% mostrd niveles > 3 NMP/g, no
encontrandose asociacién estadistica (p>0,05) con
respecto al envasado ni al rubro del que provenian.
El recuento mas alto fue de 1,1 x 10°, valores mas
elevados a los autorizados por el CAA. No hubo
diferencias significativas entre las medias de los
recuentos (p>0,05) respecto al tipo de envasado.

Coliformes Totales (%) | Coliformes fecales (%) E'(;‘;I'
(1]

{V]:1:{e]
ENVASADO
NMP/g >3 NMP/g  NMP/g  NMP/g  NMP/g NMP/g NMP/g
>3 >3 <3 >3 <3
. 36,4 63,6 25,0 75,0 100
Carniceria ATM ! / ! / -
Complementada - (4/11) (7/11) (1/4) (3/4) (1/1)
81,8 18,2 45,5 54,5 33,3 66,6
69,2 30,7 33,3 66,6 100
CON FILM / ! ] ’ -
Supermercados (9/13) (4/13) (3/9) (6/9) (3/3)
75,0 25,0 55,5 44,5 ) 100
Rotiseria (9/12) (3/12) (5/9) (4/9) (5/5)
92,3 53,8 46,2 ) 100
O (12/13) (1/13)  (7/12)  (5/12) (7/7)

Tabla 2. Frecuencia de coliformes totales, fecales y E. coli, segtin rubro/envasado
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Del total de muestras con valores de coliformes
fecales >3 NMP/g, el 95% presento recuentos de E.
Coli genérico >3NMP/g. En un estudio realizado en
Peru (Rivera Jacinto et al., 2009), el 40% de muestras
presentaron CF, con elevado nimero mas probable
por gramo (NMP/g) e importante frecuencia de E.
coli en perejil y lechuga.

Sin embargo, debe quedar claro que la falta de E.
coli no garantiza la ausencia de patdgenos, ya que
otros microorganismos, como L. monocytogenes
y Salmonella pueden estar presentes en estas
hortalizas, aun en recuentos de cero para coliformes
fecales.

La determinacion de Staphylococcus aureus coagu-
lasa positiva, reveld que el 100% de las muestras re-
sultaron <10 NMP/g, cumpliendo con lo establecido
por el Articulo 156 Tris del CAA.

En relacion a las diferentes estaciones del ano, la
prueba de chi-cuadrado, no mostré asociacién esta-
distica (p>0,05) entre los recuentos bacteriolégicos
y las estaciones otofio/invierno-primavera/verano.

CONCLUSIONES

El desarrollo tecnoldgico de los ultimos afios con
respecto a los alimentos, es un esfuerzo que debe
ser acompanado por una adecuada capacitacion,
tanto para los productores como manipuladores con
el fin de preservar la calidad del producto una vez
cosechado, y hasta su llegada al consumidor final.
Los resultados obtenidos en la ciudad de Rio Cuarto,
muestran una notable contaminacién, inquietante,
ya que pueden representar una fuente potencial de
peligro, si tenemos en cuenta que estos productos
pueden consumirse sin un proceso de lavado previo.
Por lo tanto, es necesario implementar estrategias
de educacion para la salud en los consumidores con
el fin de lograr cambios de habitos que minimicen
los riesgos para su salud.
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