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: :'RESUMEN:, a .cocina y el bafio constituyen 103 Iugares del hogar mas susceptlbles a la contammac;on .lckobiana s

‘cantldad yla varledad de mlcroorgamsmos presentes en estos espacnos superan con diferencia las de otros ambientes.

Esta concentracion de bacterias en la cocina se debe al constante transito de los diferentes miembros de la familia asf |~

como a la diversidad de los alimentos manipulados, Estos microbios se deposntan sobre todas las superflc;es y provotan |

_contaminaciones cruzadas, que son aquellas fransmitidas por un objeto (tal como tn utensilio de cocma) o porlas manos |

‘hacia los alimentos, constituyéndose éstos en potenCIales fuentes causales de enfermedades, como el sindrome urémico |

 hemolitico (SUH) patologia de gran prevalencia en nuestro Pais y considerada evenio trazador de enfermedades @
transmitidas por alimentos (ETA). Asimismo en los banos se puede producw esta contammamon cruzada o mfectarse -

'traves del c1c|o fecal oral

OBJETIVO: El objetivo del presente trabajo es conocer la carga microbiana y la presencia de Escherichia coli productor |

_ de toxina Shiga (STEC) en los sitios mas criticos de viviendas de la ciudad de Mar del Plata.

. MATERIALES ¥ METODOS! Se realizo un estudio de tipo descriptivo transversal por el periodo de un afo visilandose

__hogares de familias de caracteristicas socioeconomicas similares a los casos de SUH ocurndos en |a misma ciudad, |
~cumplimentandose el requisito primordial de un consentimiento informado. = e

- Se recolectaron un total de 478 muestras (escurridor de platos; rejilla; esponja tabla de cortar repasador mesada:~::

‘canillas, manija de heladera, cuchilla otros e interior de heladera en cocinas y cepillo, esponja toalla; illa, jabon en

pan, boton cargador ¥ picapotrte de puerta en banas) L 0s parametros iavestigados de actierdo a un limite 0 adaptado .

‘al estudio fueron: recuento de Enterobacterias 10 UFC/muestra; recuento de Aerobios mesofilos 100 UFC/muestra

- ‘presencia de Escherichia cali(Ec) presencia de Salmonella, presencia de Staphylecoccus aureus (Sa) Los aislamientos de -

_Ec genérico fueron sometidos a Ia técnica de PCR miltiple para deteccion de toxina Shiga 1y 2y del plasmido pO157. |

_ Canillas 46%

kREVSULTA'D'OS De las 304 muestras analizadas del sector cocma { s6lo el 48 % (146) se'encontraron por debajo de los : =
_parametros establecidos pata este estudm v el 52% (158) superaron los limites de cuantificacion _Del mismo modoenel |

‘sector bafio de las 174 mue tras anahzadas un 63% (110) se encontraron por ebajo de los nlveles d CO(te y s6lo un 3‘7%‘ |
.»(64) que Ios Superaron ‘

Porcentaje por utensmos que superaran los Ilmltes de
cuantificacion establecidos
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'De Ias muestras estudladas en el hogar 96 presentar 1 niveles superiores a 10 UFC/muestra para Recuento de

"'Enterobactenas de las cuafes en un casi 12% (11/96) se recupefo Escherichia coh o que no. presento mngun factor e -

virulencia gue la caracterice como STEC. Se observo gue en la cocina es levemente superior la presencia de

- Enterobacterias, mientras gue la presencia de Staphylococcus alreus: meticflm sensible es supermr enel bafioy

_fundamentalmente hallado en Ias toaHas

~'CONCLUSIONES Se puede observar que de todos los ele os muestreados los que presentaron mayor c

= ~Superando |os limites establecidos para este trabajo son los gue habitualmente se encuentran humedos como es el cas
- de esponjas, rejillas, toallas, pudiendo ser considerados como elementos altamente criticos por favorecer la proliteracion .

‘bacteriana y la contaminacion cruzada en el momento de la higiene, limpieza y pteparacion de los alimentos. Dado las

observaciones gue presenta este estudto consmerames de suma importancia trabajar intensivamente en educacnon patata =

‘salud a nivel de los hogares (mediante talleres y difusion en general) tenlendo en cuenta Ias recomendaC|0nes que se

- ‘deben cumplif en el momento de ia preparacnén de Ios alimentos




