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INTRODUCCIÓN  

  
La incidencia de infecciones zoonóticas son un reflejo de la falta de control integral de la 
cadena agroalimentaria. Campylobacter jejuni subsp. jejuni y Escherichia coli son reconocidos 
como importantes agentes de infecciones gastrointestinales asociadas al consumo de 
alimentos contaminados en el mundo entero. Éstos son causantes de enfermedades 
prevenibles y tratables, pero en general desatendidas por los servicios nacionales de salud 
pública (OMS, 2009). Nuestros estudios indican que más del 90 % de las canales de pollo en 
los puestos de venta al consumidor estaban contaminadas con cepas de Campylobacter 
termotolerantes (CT) (Zbrun et al., 2013).  

Las aves de corral han sido reconocidas como los reservorios más importantes de estos 
patógenos, estando el consumo de su carne asociada con la aparición de numerosos brotes 
de enfermedad a nivel mundial. Ante el desafío de carne aviar segura para el consumidor, es 
necesario generar adecuadas estrategias de manejo que permitan controlar los patógenos 
tales como la adicción de sanitizantes seguros para el consumo humano en las canales 
obtenidas en frigoríficos. De esta forma, el objetivo general del trabajo fue evaluar la eficacia 
del ácido láctico sobre la calidad microbiológica de la carne aviar y su impacto en la reducción 
del riesgo para la salud pública.  

  
OBJETIVO  

  
Evaluar el efecto de la adición de ácido láctico en carcasas de pollo antes y después de la 
etapa de pre chiller sobre microorganismos indicadores, Campylobacter termotolerantes y 
Escherichia coli.  

  

Título del proyecto: Campylobacteriosis y Salmonelosis: estrategias de mitigación de rápida 
transferencia a la industria y con alto impacto en la salud pública para enfermedades diarreicas 
desatendidas transmitidas por los alimentos  
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METODOLOGÍA  

  
Toma y procesamiento de muestras.  

Esta actividad se desarrolló en la línea de faena de un matadero frigorífico de la zona de 
influencia de la FCV-UNL. Las muestras de piel de cogote (10 g/pollo) fueron tomadas y 
diluidas en 90 ml de agua de peptona bufferada. Las mismas fueron luego procesadas en 
Stomacher durante 2 minutos a velocidad media. A partir de los 100 ml se realizaron diluciones 
decimales en agua peptonada para luego sembrar diferentes medios de cultivos. Las 
diferentes diluciones decimales fueron sembradas de la siguiente manera:  

1 - Aerobios mesófilos totales: se realizaron siembras en Agar para recuento en placa a 
partir de las diluciones seriadas preparadas anteriormente. La incubación se realizó a 37° 
durante 48 h en aerobiosis.   

2 - Escherichia coli: se utilizaron placas con medio TBX las cuales fueron incubadas a 
44°C durante 24 h en aerobiosis.   

3 - Campylobacter termotolerantes: para el recuento de este patógeno se utilizó agar 
mCCDA el cual fue incubado a 42°C durante 48 h en microaerofilia.   

Determinación de las condiciones para llevar a cabo el tratamiento.  

En primer lugar, se realizaron 3 pruebas pilotos en donde se fueron ajustando los sitios de 
intervención con los tratamientos y los lugares de la línea de faena para la toma de muestras. 
Para ello, se hicieron recuentos de Escherichia coli, Campylobacter termotolerantes y aerobios 
mesófilos totales de cada una de las muestras. Las 2 primeras pruebas fueron realizadas en 
pollos de 5 y 10 d post faena obteniéndose valores muy bajos. La tercera prueba se realizó 
en carcasas de pollos extraídos entre el pre-chiller y el chiller y se obtuvo un recuento 
considerable.  

Como los recuentos post-chiller fueron tan bajos (Tabla 1) no nos permitirían analizar el efecto 
del ácido láctico en la reducción microbiana. Por lo tanto, el ensayo fue realizado entre el 
prechiller y chiller para poder realizar una evaluación del efecto del mismo.  

Tabla 1. Recuentos bacterianos (promedio) de las poblaciones de interés en diferentes momentos y 
puntos del proceso.  

Recuentos 
Bacterianos (UFC/g)  

Conservado en cámara frigorífica  Faena  
5 días post chiller  10 días post chiller  Después del prechiller 

y antes del chiller  
Campylobacter 
termotolerantes  

0  167  1083  

Escherichia Coli  0  133  567  
Aerobios mesófilos 

totales  
1900  5433  42000  

  

Finalmente, se realizó una cuarta prueba para determinar la concentración de ácido láctico a 
utilizar en el lugar del proceso ya escogido (después del pre-chiller). Para ello, fueron 
procesadas 6 muestras: 3 sin tratamiento (control) y 3 tratadas por aspersión con ácido láctico 
al 3,5% v/v sobre las carcasas de pollo.  

El resultado mostró una clara disminución de E. coli (P<0,05; Gráfico 1). El recuento de 
Campylobacter termotolerantes fue de 33 UFC/g en pollos sin tratar y no fue detectado (<40 






