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CALIDAD MICROBIOLOGICA DE HORTALIZAS QUE SE EXPENDEN EN LA CIUDAD DE CORDOBA

El consumo de vegetales es una tendencia a nivel mundial en aumento. Particularmente, el
consumo de hortalizas procesadas y envasadas estd en expansién. Estos productos, son mas
perecederos que los vegetales intactos de los cuales proceden. Si el procesado no es realizado
mediante Buenas Practicas de Manufactura (BPM), pueden estar expuestos a diversas fuentes de
contaminacion durante el cultivo, cosecha, distribucién o elaboracion. Actualmente, la frecuencia
de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) asociadas al consumo de hortalizas
se ha elevado como resultado de un incremento en el consumo. Esto es primordial porque las
ETAs representan uno de los problemas de salud publica mdas importante. En este sentido, la
Direccién de Calidad Alimentaria de la Municipalidad de Cérdoba, realiza la vigilancia de hortalizas
gue se expenden en la ciudad para prevenir la aparicion de ETAs. El Codigo Alimentario Argentino
(CAA), mediante resolucién vigente desde 2012 (art. 925 quater), recién exige el cumplimiento de
ciertos pardmetros microbioldgicos para que estos alimentos sean considerados aptos. El objetivo
fue evaluar la calidad microbioldgica de hortalizas que se comercializan en el Mercado de Abasto y
vegetales procesados y envasados que se expenden listos para el consumo en la ciudad de
Cérdoba. Se seleccionaron dos sitios de muestreo: el Mercado de Abasto (muestras de hortalizas
minimamente procesadas) y comercios (muestras de bandejas de hortalizas procesadas y
envasadas). En el Mercado se tomaron 785 muestras y en comercios se obtuvieron 525 muestras y
todos los muestreos se realizaron desde octubre de 2012 a diciembre de 2013. En cada muestra se
determind: a) Escherichia coli por NMP (BAM-FDA-2002) y b) Salmonella spp. (ISO 6579- 2002). En
todos los casos se siguieron los criterios de muestreos establecidos segun el CAA. Del total de
muestras de hortalizas minimamente procesadas (obtenidas del Mercado), sélo el 4,45 % fueron
positivas para E. coli. En cambio, E. coli fue positiva en un 20,95 % de las muestras de bandejas
obtenidas de los comercios. Los casos positivos para verduras minimamente procesadas
(Mercado) se encontraron siempre en los meses de verano (diciembre a marzo). En cambio, en el
caso de las hortalizas en bandejas no hubo una asociacién estacional con la deteccion de E. coli. En
ninguno de los casos se detecté Salmonella spp. En conclusién, el mayor porcentaje de E. coli
encontrado en hortalizas envasadas sugiere que las plantas elaboradoras de estos productos no
estan aplicando correctamente las BPM. Es crucial realizar en forma correcta el lavado vy
desinfeccién de las hortalizas, ya que reduce la carga microbiana inicial. Si esto no ocurre, los
microorganismos seguiran multiplicAndose durante el almacenamiento del producto hasta su
consumo. Es necesario seguir con el control riguroso de las hortalizas, fortaleciendo los pilares de
auditoria y capacitacion en BPM vy asi evitar riesgos al consumidor.



