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RESUMEN: Se analizaron 138 muestras de emparedados de miga con queso y mayonesa, muestreados durante un aio en dos

establecimientos elaboradores de la ciudad de Santa Fe.

Se realizaron los siguientes recuentos: bacterias meséfilas aerobias totales, bacterias coliformes fotales, bacterias coliformes fecales,

Escherichia coll, Staphylococcus aureus coagulasa (+), y presencia de Saimonelia,

b(FrE recuentos de bacterias meséfilas aerobias totales resultaron positivas en todas las muestras en un rango entre 3.10° y 9.10°
/9.

Ademas el 85,70 % de las muestras contenian bacterias coliformes totales, el 69,45 % bacterias coliformes fecales, el 30,20 % £.coli

y el 15,9 % S.aureus coagulasa (+). En ninguna muestra se detect6 presencia de Salmonelia en 50 g de alimento.

Los altos recuentos de bacterias mesdfilas aerobias totales, asi como la presencia de bacterias coliformes fecales, £.coli y S.aureus

coagulasa (+) en las muestras, implica el riesgo latente de llegar a mayores niveles de contaminacion y a posibles intoxicaciones

masivas, si el alimento no se manipula y conserva en condiciones adecuadas.

Dado que no existe en el Cédigo Alimentario Argentino una reglamentacion suficiente sabre criterios microbioldgicos para el control

de este tipo de alimentos, este trabajo aportara datos utiles a ser tenidos en cuenta a la hora de fijar una legislacion adecuada a las

necesidades actuales de proteccion del consumidor,

SUMMARY: Samples(138) consisting of sandwiches with cheese and mayonnaise were taben from two manufacturing plants in Santa
Fe, during one year.

The following counts were made: total aerobic mesophilic bateria, total coliform bacteria, faecal coliform bacteria, Escherichia cof,
coagulase (+) Staphylococcus aureus, and Salmonelia.

Counts of lolaJ aerobic mesophilic bacteria were positive in all samples,showing

levels of 3.10° 10 9.10° CFU/ g,

In 95,70 % of the samples, total coliform bacteria could be detected and 69,45 % of the samples showed faecal coliform bacteria.
Moreover E.coli could be found in 30,20 % of the samples.

When searching for coagulase (+) S.aureus, 15,9 % of the samples were positive.

No sample contained Saimonelia in 50 g.

The detection of high levels of total aerobic mesophilic bacteria, as well as, faecal coliform bacteria, £.coli and coagulase (+) S.aureus
implies the risk of higher contamination levels possibly producing massive poisoning, unless food is manipulated and stored in proper
conditions.

Since there are no regulations about microbiological specifications for the control of this kind of foods, in the Cadigo Alimentario
Argentina, this work would contribute data useful when having to set a suitable legislation for protecting the consumer,

Introduccion

En Argentina, la calidad de los alimentos cons-
tituye un desafio que ya no se puede soslayar. En
ello va en juego la preservacion de la salud comu-
nitaria,

Por otra parte y como consecuencia de la
actual dinamica laboral y social, el habito alimenta-
rio de una gran proporcion de la poblacién ha sufrido
importantes cambios, tendiendo al consumo de
comidas ligeras o rapidas. Entre ellas el consumo
cada vez mayor de emparedados ha llevado a la
proliferacion de un gran nimero de establecimien-
tos elaboradores. No existen en el pais estudios
previos de calidad micrabioldgica de emparedados,

como asi tampoco legislacion al respecto. Es por
ello que se hace necesario evaluar la calidad micro-
bioldgica de los productos gue se comercializan en
dichos establecimientos.

En efecto, las frecuentes y conocidas intoxica-
ciones alimentarias causadas por los microorganis-
mos, derivan en pérdidas de horas hombre y con-
secuentemente pérdidas econdmicas, ademas del
desprestigio del establecimiento elaborador.

Los resultados de este trabajo tienen como
meta primordial conocer y analizar los riesgos rela-
cionados con la ingesta de estos alimentos.

Para ello se evaluaron, durante un ao, en la
ciudad de Santa Fe, las caracteristicas microbiold-
gicas de emparedados de miga con queso y mayo-
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nesa. La eleccion de este tipo de emparedados fue
no sdlo por contener ingredientes susceptibles de
contaminacion, sino tambien por ser los de mayor
venta al pablico debido a su menor costo.

Materiales y métodos
| - Muestras

Se analizaron 138 muestras de emparedados
de miga con queso y mayonesa. Los mismos fueron
muestreados durante un afo en dos establecimien-
tos elaboradores de la ciudad de Santa Fe. Se
obtuvieron dos o tres muestras por semana, las
cuales se procesaban de inmediato.

Il - Preparacion de las muestras

Se homogeneizaron 50 g de muestra con 450
ml de agua de peptona 0,1%. Se realizaron dilucio-
nes decimales.

Il - Recuentos microbioldgicos

De acuerdo con las normas internacionales
(1-3), se efectuaron recuentos de los siguientes
grupos microbianos:

- Bacterias mesdfilas aerobias totales: recuento
por vertido en placa, utilizando agar para recuen-
to en placa (APC).

- Bacterias coliformes totales, fecales y E.coli:
recuento por numero mas probable (NMP),en
caldo verde brillante lactosa bilis 2 % (CVBLB).
Se efectuaron las siguientes pruebas confirma-
torias de £.coli: desarrollo en eosina azul de
metileno (EMB), en hierro tres azdcares (TSI), y
las pruebas IMVIC (indol, rojo de metilo, Voges-
Proskauer, citrato).

- S.aureus coagulasa (+): en agar Baird-Parker,
con posterior confirmacién por el test de coagu-
lasa.

- Salmonelia: preenriquecimiento en caldo lacto-
sado. Enriquecimiento selectivo en caldo seleni-
to cistina y caldo tetrationato verde brillante.
Plaqueado en medios selectivos: agar verde bri-
llante, agar bismuto sulfito y agar Salmonella
Shigella.

Las colonias sospechosas se sometieron a las
siguientes pruebas confirmatorias:

T8, lisina hierro agar, test de ureasa, asimilacion
de citrato y pruebas serologicas.
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Resultados y discusion

En la Tabla 1 se muestra la incidencia de
bacterias aerobias totales (BAT) en los empareda-
dos de miga con queso y mayonesa de ambos
establecimientos. En ella se observa que los niveles
de contaminacion de | 3s muesfras con BAT variaron
en un rango entre 3. 10 y 9.10° UFC/g de alimento.

Ademas se presentan las variaciones en la
distribucion porcentual de las muestras entre los
distintos niveles de contaminacion. De ella se des-
prende que un alto porcentaje de muestras (67,16%
del establecimiento Ay 82,40 % del establecimiento
B) se ubtco en un rango de contaminacion mayor
de 10° UFC/g.

En la Tabla 2 se detalla la incidencia de bacte-
rias coliformes. En ella se observa que el 95,70 %
de las muestras analizadas contienen bacterias co-
liformes totales, el 69,45 % contienen bacterias
coliformes fecales y el 30,20 % contienen E.coli.

Respecto de las variaciones en la distribucion
porcentual de las muestras para los distintos niveles
de contaminacion se observa que un elevado name-
ro de muestras (54,32 % del establecimiento A y
38,22 % del establecimiento B) se ubico en los
mayores rangos de contaminacion con coliformes
fecales (11 a>1100 NMP/g de alimento). De ellas,
las que resultaron positivas para E. coli presentaron
bajos niveles en ambos estahleclmlenrzos 3ag
NMP/g), salvo cuatro muestras con 10° NMP/g y
dos con 90 NMP/g.

En la Tabla 3 se muestra la incidencia de
S.aureus coagulasa (+) y Salmoneffa. En ella po-
demos apreciar que ambos establecimientos pre-
sentan muestras positivas para S.aureus coagulasa
(+) (20 % establecimiento Ay 11,8 % estableci-
miento B) con niveles ensre 100y 550 UFC/g, sa!vg
dos muestras con 7.10% UFC/g y seis con 9.10
UFC/g.

Respecto de estos ultimos valores, se los con-
sidera un nivel peligroso si la conservacidn de los
emparedados se prolonga en el tiempo y en condi-
ciones de mala refrigeracién, ya que con una con-
servacion deficiente se puede lleg gfacnmente alos
limites de carga microbiana (10° - 10° UFC/g),
senalados como peligrosos por el ICMSF (2) para
la produccion de toxina estafilococcica.

No se detectd presencia de Sa/monelia en 50g
de alimento, en la totalidad de las muestra analiza-
das.

La presencia de S.aureus coagulasa (+) po-
dria atribuirse tanto a una contaminacién ambiental
debido a una higiene deficiente del lugar de elabo-
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racion, como también a la contaminacion por parte
de operarios portadores de estafilococos, no detec-
tados por falta de controles sanitarios rigurosos.

Las muestras que presentargn niveles de S.au-
reus coagulasa (+) mayor de 10° UFC/g resultaron
también contaminadas con 10 y 10° NMP/g de
E.coli.

Sin embargo los recuentos mas altos de bac-
terias aerobias totales, sélo algunas veces coinci-
dieron con recuentos positivos de £.coliy S.aureus.

Conclusiones

La alta incidencia de bacterias mesdfilas aero-
bias totales, de bacterias coliformes fecales y la
presencia de E.coli y S.aureus coagulasa (+) en
ambos establecimientos, sugiere que se deben me-
jorar las medidas de higiene del lugar de elaboracion
y realizar un control sanitario mas riguroso a los
operarios involucrados en la elaboracién de los
emparedados. Sélo de este modo se podra dismi-
nuir el riesgo de llegar a altos niveles de contamina-
cion y por lo tanto a posibles intoxicaciones masi-
vas,

m

Seria importante que nuestro Cédigo Alimen-
tario Argentino (4) pueda contar con normas preci-
sas respecto a los niveles microbianos permitidos
en este tipo de alimentos.

Asimismo es esencial que los productores
tomen conciencia de la importancia del control
microbiolégico del producto elaborado y de las
buenas précticas de manufactura. Sélo de esta
manera se podra garantizar la salud de la comuni-
dad.
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Tabla 1: Incidencia de bacterias aerobias meséfilas lotales en emparedados de miga con queso y mayonesa.

Estableci- Muestras % X Frecuencia relativa porcentual de los recuentos.
miento N® positivas UFC/g UFC/g
N analizadas <310° 310%<10* 10%<10® 10°<10® 10°<107
A 70/70 100 2.8610° 0 32,89 12,88 2139 3289
8 68/68 100 22610° 0 17,60 41,20 16,20 25,00

X: promedio de los fecuentos de bacterias aerobias mesdfitas totales.

Tabla 2: Incidencia de bacterias coliformes en emparedados de miga con queso y mayonesa.

Bacterias Estableci- Muestras % Frecuencia relativa porcentual de los recuentos
miento N® positivas NMP/g
N° analizadas <3 310 11100  101-1100  >1100
Coliformes A 66/70 943 572 144 4576 2859 858
totales B 66/68 971 294 1765 2941 47,05 2,94
Coliformes A 54/70 7.1 2082289 a148 20,00 2,86
fecales B 42/68 618 3825 2352 32,34 5,88 0
Escherichia A 30/70 428 57,20 4000 2,86 0 0
colf B 12/68 176 8232 14,73 2,94 0 0
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Tabla 3: Incidencia de S. aureus coagulasa (+) y Saimonelia en emparedados de miga con queso y mayonesa.

Bacterias Estableci- Muestras % Frecuencia relativa porcentual de los recuentos.
miento N° positivas UFC/g
“NC analizadas <50  51-100  101-10°  1001-10*
S. aureus A 14/70 20 80 5,72 2,86 11,44
B 8/68 18 882 588 5.88 0
Salmonelia A ND* 0 . = - ’
B ND* 0 !

ND*: No detectado en 50 g de muestra.
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