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Calidad microbioldgica de frutas y verduras minimamente procesadas
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Microbiological quality of minimally processed fruits and vegetables in
great Mendoza point of sales
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Introduccién: la produccion de alimentos listos para consu-
mo ha promovido la necesidad de investigar su inocuidad.
Frutas y verduras son claves en una dieta saludable y forman
parte de una demanda social de alimentos naturales en creci-
miento. Su consumo puede ser riesgoso por estar disefiados
para ser consumidos sin ningdn tratamiento que disminuya o
elimine patdégenos. Tal es el caso de las frutas y verduras
minimamente procesadas. Este es un estudio de tipo obser-
vacional descriptivo longitudinal, realizado a partir de muestras
obtenidas en el Gran Mendoza. Se efectuaron recuentos de
indicadores de manipulacion higiénica, y se investigé la pre-
sencia de Salmonella spp. y Escherichia coli enterohemo-
rragica como patdgenos relevantes. El indicador de manipu-
lacién higiénica arrojo valores superiores a los tolerados por el
CAA para alimentos listos para consumo en un importante
namero de muestras. El 4 % de las mismas presento bacterias
patégenas.

Objetivo: obtener evidencia de la calidad microbiol6gica
de frutas y verduras minimamente procesadas.

Métodos: el presente trabajo es un estudio de tipo observa-
cional descriptivo longitudinal. Se trabajé con un total de 50
muestras de frutas y verduras minimamente procesados des-
tinados a consumo directo, en su embalaje original, obtenidas
entre los meses de setiembre de 2016 y abril 2017, en las ciu-
dades de Mendoza, Guaymallén, Las Heras, Godoy Cruz y
Lujan de Cuyo. Se realizaron recuentos de bacterias aerobias
y facultativas mesdfilas viables a 30°C segun el procedimiento
International Standard Organization ISO 4833-2:2013 ANMAT
2014. Se determiné presencia de Salmonella segun Interna-
tional Standard ISO 6579: 2002, la presencia de E. coli se in-
vestigd en agar L-EMB y se confirmé la identidad de la
bacteria mediante las pruebas IMVIC. Se determiné presencia
de E. coli productora de toxina Shiga (STEC) segun el Manual
de Procedimientos «Deteccién de STEC O157:H7 y no-O157
en alimentos por separacion inmunomagnética y PCR», del
Servi-cio de Fisiopatogenia del Instituto Malbran.
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Resultados: se observaron recuentos de bacterias mesofilas
gue oscilaron entre 8,0.103 y 2,3.109 UFC/g de muestra. Se
aislo E. coli en seis de las muestras, y Salmonella sp. en una'y
E. coli Enterohemorragica en otra de ellas.

Discusion: la mayor parte de los alimentos se convierten en
potencialmente peligrosos para el consumidor cuando no se
respetan los principios de higiene, desinfeccion y conserva-
cién. Si bien el recuento de indicadores no esta reglamentado
por el CAA para este tipo de alimentos, para evaluar nuestros
hallazgos podriamos considerar los valores permitidos por el
mismo Cddigo para alimentos listos para consumo donde se
tolera un maximo 5.10 4 UFC/g. Este limite es superado por
47 de las 50 muestras estudiadas. El elevado recuento de
indica-dores de manipulacion higiénica encontrado obliga a
poner énfasis en la educacion de los manipuladores
involucrados en la elaboracion de estos productos
fortaleciendo el conoci-miento y aplicacion de buenas
practicas de manufactura. La presencia de E. coli, es indicio
de contaminacion fecal recien-te, procesamiento no higiénico y
posible presencia de patdge-nos. Los resultados obtenidos en
el presente trabajo ponen en evidencia que es necesario
fortalecer el sistema de inspeccion y vigilancia epidemioldgica
mejorando la capacidad de anali-sis de alimentos a lo largo de
toda la cadena de produccion para adoptar estrategias que
aseguren su inocuidad desde la huerta hasta la géndola.

Conclusiones: en las 50 muestras tomadas de puntos de
venta del Gran Mendoza encontramos recuentos elevados
de indicadores de manipulacién higiénica, evidencias de
conta-minacion fecal, y confirmamos la presencia de E. coli
entero-hemorragica y Salmonella spp.

«Proyecto subsidiado por el Programa
Investigadores Mendocinos, Ministerio de Salud,
Desarrollo Social y Depor-tes» 2016.

155

Documento descargado de Uaza Digtal - Repositorio de Acceso Abierto y Memora Inelectual. Universided Juan Agustin Maza



