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INTRODUCCION: Se encuentra bien documentado el riesgo que implica para la poblaciéon el consumo de alimentos,
sobre todo aquellos que no requieren coccién y que resultan microbiolégicamente no aptos de acuerdo a las normas
vigentes. Estos alimentos constituyen causas habituales en la presentacion de casos y brotes de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA). En nuestro pais se registraron 5.681 casos de toxiinfeccion alimentaria durante el afio
2005, Los microorganismos prevalentes hallados en estos episodios fueron Salmonella spp, Escherichia coli y
Staphylococcus aureus.

OBJETIVO: . En el presente trabajo se determind la aptitud microbiol6égica de ensaladas listas para su consumo.

MATERIALES Y METODOS: Durante un periodo de 10 meses en el laboratorio de Calidad de un supermercado de Mar del
Plata se estudiaron microbiolégicamente 160 muestras de vegetales utilizados para la preparacién de ensaladas listas
para consumo sin condimentar. Los parametros de aptitud microbiolégica fueron: < 103 UFC/g para Enterobacterias, y <
102 UFC/g para S. aureus, ausencia de E. coli genérico y/o Salmonella spp/25 g. Los aislamientos de E. coli genérico
fueron sometidos a la técnica de PCR multiple para deteccidén de toxina Shiga 1 y 2 como asi también del plasmido
pO157.

RESULTADOS: Los vegetales que presentaron parametros elevados de contaminacion fueron: lechuga, tomate, apio,
zanahoria, repollo, cebolla y ensalada primavera (lechuga, tomate y huevo duro) con cultivos positivos a Staphylococcus
aureus, y Enterobacterias, siendo negativa la presencia de toxina Shiga 1 y 2 como asi también rfbO157 en los
aislamientos de Escherichia coli hallados.

De acuerdo a los resultados obtenidos el 89,4 % de las muestras resultaron no aptas microbiolégicamente para su
consumo.

RESULTADOS DE APTITUD MICROBIOLOGICA (N=160)

NO APTOS
89,4%

; ALIMENTOS NO APTOS MICROORGANISMOS HALLADOS

APTOS LECHUGA y TOMATEy e Enterobacterias
10.6% PRIMAVERA (lechuga, tomate, huevo e E.coli resultando STEC (-)
duro) e Staphylococcus aureus
APIO y ZANAHORIA y REPOLLO e Enterobacterias
e E.coliresultando STEC (-)
CEBOLLA e Enterobacterias

CONCLUSIONES: Ante estos hallazgos resulta necesario implementar la vigilancia microbiolégica en la cadena de
elaboracién de alimentos, como asi también una aplicaciéon adecuada de Buenas Practicas de Manufactura en su
elaboracién para evitar la transmision de agentes etiol6gicos como probables fuentes de infeccion. De esta forma se
fortalece el trabajo en la prevencion y el control de la cadena epidemioldgica de las ETA.




