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MISION

La Revista Vitae tiene como misién la difusion
del conocimiento derivado de la investigacién
y de las revisiones bibliogrificas relativas a los
medicamentos, los cosméticos, los alimentos y
los productos naturales, mediante publicaciones
que tienen cobertura tanto a nivel nacional como
internacional.

OBJETIVO

Divulgar los resultados de investigaciones
relativas a los medicamentos, los cosméticos, los
alimentos, los productos fitoterapéuticos y demds
insumos sanitarios; obtenidos con una adecuada
rigurosidad cientifica, tecnolégica y académica,
evaluados por pares académicos expertos en los
diferentes temas, y que contribuyan al avance y
desarrollo de las ciencias farmacéuticas y de los
alimentos.

MISSION

Journal Vitae’s mission is the diffusion of
the knowledge derived from researches and
bibliographic reviews related to medicines,
cosmetics, food and natural products, through
publications of both national and international
coverage.

OBJECTIVE

Journal Vitae’s objective is to disclose the results
of researches related to medicines, cosmetics, food,
phytotherapeutic products and other sanitary
supplies, obtained with adequate scientific,
technological and academic rigor. These results are
evaluated by academic partners who are experts in
the different subjects, and contribute to the advance
and development of the pharmaceutical and food
sciences.



PREFACIO

A partir del lema central de COLMIC 2016 “Innovacién y
Sustentabilidad a través de la Microbiologia de Alimentos” los
organizadores pretendemos dar una visiéon de cémo la industria debe
enfrentar este reto a través del aporte de la investigacién en diferentes
niveles del sector agroalimentario, del desarrollo e innovacién de nuevas
metodologias y tecnologfas para el control microbiano en el marco de los
acuerdos comerciales y de las preferencias de los consumidores.

En nombre del Comité Organizador les damos la mais cordial
bienvenida a todos los amigos que respondieron esta invitacién, tenemos
la seguridad que COLMIC 2016 serd de gran beneficio y provecho tanto
cientifico, como tecnolégico, econémico y comercial. Pretendemos
que el Congreso sea un espacio abierto, dinimico y participativo donde
se vincule el sector académico, industrial y oficial. Esperamos que
los difas dispuestos para su desarrollo sean de miximo provecho para
la actualizacién de conocimientos, intercambios de experiencias, y
generacién de acuerdos, convenios y proyectos de la comunidad.

Janeth Luna C.
PRESIDENTE
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COMISION INTERNACIONAL DE ESPECIFICACIONES
MICROBIOLOGICAS PARA ALIMENTOS ICMSF

SUBCOMISION LATINOAMERICANA LAS ICMSF

APOYO CIENTIFICO

Corpoica: Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria

ILSI: International Life Science Institute

IAFP: International Association for Food Protection

IUFoST: The International Union of Food Science and Technology
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EDITORIAL

El propésito del XIII Congreso Latinoamericano de Microbiologia e Higiene de

los Alimentos COLMIC 2016 fue proporcionar una plataforma de encuentro, debate,
coordinacién e informacién para los profesionales, investigadores, profesores y alumnos
latinoamericanos del campo de la microbiologia de los alimentos, buscando ser un espacio
abierto, dindmico y participativo donde se presentaron las inquietudes, proyectos y trabajos
de nuestra comunidad académica. Las dreas temdticas alrededor de las cuales se desarroll6
COLMIC 2016 fueron:

Antimicrobianos y resistencia bacteriana.
Inocuidad en la produccién primaria.

Regulacién y comercio.

Gestién y evaluacién de riesgo microbioldgico.
Comunicacién del riesgo.

Patégenos alimentarios.

Toxinas microbianas

Validacién y verificacién de procesos.

Procesos de inactivacién y control microbiano.
Métodos de deteccién e identificacién microbiana

Deterioro Microbiano

A continuacidn, se presenta la recopilacién de los trabajos recibidos en formato resumen

como una contribucién a la actualizacién en microbiologia e higiene de los alimentos de
la comunidad Latinoamérica.

Janeth Luna C.
PRESIDENTE
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SUSCEPTIBILIDAD ANTIMICROBIANA DE Staphylococcus Aureus
AISLADO EN PRODUCTOS CARNICOS EN EXPENDIOS
COMERCIALES DE CARTAGENA-BOLIVAR

ANTIMICROBIAL SUSCEPTIBILTY OF Staphylococcus Aureus ISOLATED FROM MEAT
PRODUCTS IN COMMERCIAL RETAILERS FROM CARTAGENA-BOLIVAR

Lersy LOPEZ G"2, Alfonso BETTIN M!, Héctor SUAREZ M?, Mauricio OROZCO-UGARRIZA™ >

RESUMEN

Antecedentes: Staphylococcus aureus posee caracteristicas particulares de virulencia y resistencia a los
antibiéticos. En humanos causa una amplia variedad de enfermedades infecciosas. Las cepas resistentes
a la Meticilina (SAMR), inicialmente se aislaron en los hospitales relacionados con infecciones asociadas
al cuidado de la salud (IAAS) a nivel mundial. Sin embargo, actualmente estas cepas se han identificado
en ambientes comunitarios, constituyéndose como un problema de salud ptblica. La prevalencia de
S. aureus en la comunidad se ha incrementado, apareciendo en poblacién no relacionada con el cuidado de
la salud (manipuladores de alimentos, animales domésticos, equipos, utensilios). Objetivos: Determinar
la prevalencia y el perfil de susceptibilidad antimicrobiana en cepas de S. aureus aisladas en productos
carnicos en expendios de Cartagena-Bolivar. Métodos: Se realizé un estudio observacional, descriptivo,
trasversal. Se analizaron 160 muestras de carne molida de res y chuleta de cerdo comercializadas en 40
expendios ubicados en las tres localidades de la ciudad de Cartagena (Histdrica y del caribe Norte (LH),
Industrial de la Bahia (LI) y De la Virgen y Turistica (LV)). El perfil de susceptibilidad antimicrobiana se
realiz6 con paneles para Gram positivos del método automatizado MicroScan®, para las cepas SASM se
utiliz6 el método de difusién en agar Kirby-Bauer Resultados: Mediante el aislamiento microbiolégico
convencional se identificé S. aureus en el 88% de las muestras, analizadas; en el 72 % de los expendios
analizados se obtuvo recuentos >100 UFC/g, el 27 % presentaron recuentos <100 UFC/g. E1 S. aureus
se encontré en mayor porcentaje en la localidad Virgen y Turistica (48,2 %), seguido de la localidad
Historica y del Caribe Norte con 34,4 %. Se encontré que los aislados en las muestras, presentaron
multirresistencia, entre el 2 % - 12 % a los antibiéticos de uso frecuentemente como: Penicilina,
Eritromicina, Amoxacilina — Clavulonato, Clindamicina y Ampicilina-Sulbatam. Conclusiones: El
32.5 % de los expendios analizados comercializan carne molida y chuleta de cerdo no apta para el consumo
humano, presentaron recuentos superiores a los pardimetros de referencia para S. aureus en carnicos crudos
(100-1000 UFC/g). Se encontré 12 % de cepas multirresistentes representando un potencial problema
de salud publica.

Palabras clave: Staphylococcus aureus resistente a meticilina, microbiologia de alimentos, enfermedades
transmitidas por los alimentos, calidad de los alimentos, higiene alimentaria. (Source DeCS, BIREME).
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ABSTRACT

Background: Staphylococcus aureus has particular virulence characteristics and antimicrobial resistance
(AMR) In humans produces a wide variety of infectious diseases. The Methicillin (SAMR) resistance
strains, initially were isolated from hospitals with healthcare-associated infections (HAIs) worldwide.
However, actually these strains have been identified in community environments, becoming in a public
health problem. The prevalence of S. aureus in the community has increased, appearing in not related
population with health care (food handlers, domestic animals, equipment, utensils). Objectives: to
determine the prevalence and the antimicrobial susceptibility profile in S. aureus strains isolated from meat
products in retailers from Cartagena-Bolivar. Methods: An observing, descriptive and cross sectional
study was made. A total of 160 samples of ground beef and pork chop were analyzed from 40 retailers
located in three areas of the Cartagena city (Historical and Caribbean North (LH), Industrial Bay (LI),
Virgin and Touristic (LV)). The antimicrobial susceptibility profile was made with panels for the Gram
positives of the automatized method MicroScan® and for SASM strains with the diffusion method in
Kirby-Bauer agar. Results: Using microbiological conventional methods, S. aureus was isolated in the
88% of analyzed samples. In the 72% of the analyzed retailers, counts >100 CFU/g were found. S. aureus
was found in higher percentage in the Virgin and Touristic location (48.2%), followed by the Historic and
Northern Caribbean location with 34.4%. It was found that the isolated in samples, were multiresistant,
between 2 and 12% of the frequently used antibiotics as Penicillin, Erythromycin, Amoxicillin-Clavulanate,
Clindamycin and Ampicillin-Sulbactam. Conclusions: 32.5% of the analyzed stores commercialize
ground beef and pork chops that is not apt for human consumption, with counts above the references
parameters for S. aureus in raw meat products (100-1000 UFC/g). 12% of multiresistant strains were
found, representing a potential public health problem.

Keywords: Staphylococcus aureus Methicillin resistant, food microbiology, foodborne diseases, food
quality, food hygiene. (Source DeCS, BIREME).



S24 Vitae 23 (Supl. 2); 2016

ACTIVIDAD BACTERICIDA IN VITRO DE Bacillus megaterium
Y Lactococcus lactis CON ACTIVIDAD PROBIOTICA CONTRA
Aeromonas veronii Y Streptococcus agalactiae

BACTERICIDAL ACTIVITY IN VITRO OF DE Bacillus megaterium Y Lactococcus lactis WITH
PROBIOTIC ACTIVITY AGAINST Aeromonas veronii AND Streptococcus agalactiae

Luz Adriana GUTIERREZ RAMIREZ cPhD", David RUALES C.A, MSc', Magally ROMERO PhD?

RESUMEN

Antecedentes: Microorganismos patégenos como Aeromonas spp y Streptococcus agalactiae, producen
grandes pérdidas en la industria acuicola, especialmente por la capacidad virulenta que presentan las
especies, una alternativa de controlar el efecto de estos patégenos es mediante el empleo de microorganismos
probidticos. Objetivos: En esta investigacion se evalud el efecto bactericida por el ensayo de difusién en
pozos, de dos extractos de bacterias Lactococcus lactis y Bacillus megaterium, previamente aislados de intestino
de tilapia (Oreochromis sp) frente a A. veronii y S .agalactiae. Metodos: Se evalué el efecto bactericida de los
extractos de L. lactis y de B. megaterium frente a A.veronii y S.agalactiae por el ensayo de difusién en pozos,
para determinar la accién de estos, se midi6 el didmetro de los halos de inhibicién generado por el extracto,
todos las zonas de inhibicién fueron mayores a 5mm. Para determinar la naturaleza de los extractos, para
Bacillus megaterium se evalué por espectrofotometria de masas y para L. lactis por HPLC. Resultados:
Los resultados mostraron que ambos extractos controlaron el crecimiento de A. veronii y S. agalactiae, los
andlisis estadisticos no presentaron diferencias significativas (p>0.05) en la inhibicién generada entre los
dos extractos de probidticos. Los resultados por HPLC mostraron presencia de dcido lictico, mientras
que los anilisis obtenidos en masas evidenciaron la presencia de dcido palmitico, estedrico e imidazol.
Conclusiones: Todos estos hallazgos evidencian el efecto positivo de los microorganismos probidticos
en el control del crecimiento de patégenos en la industria acuicola.

Palabras clave: Bactericida, bacterias lacticas, Bacillus spp, inhibicién

ABSTRACT

Background: Pathogenic microorganisms as Aeromona sp. and Streptococcus agalactiae, has been produced
big losses in the aquaculture industry, especially by the virulent species, an alternative to control the effect
of these pathogens is through the use of probiotic micro-organisms. Objectives: In this research evaluated
the bactericidal eftect by the diffusion assay in wells, two extracts of bacteria Lactococcus lactis and Bacillus
megaterium, previously isolated from intestine of tilapia (Oreochromis sp) against A.veronii and S.agalactiae.
Methods: it was evaluated the antibacterial eftect of extracts of L.lactis and Bacillus megaterium against A.veronii
and S.agalactiae by the diffusion assay in wells, to determine the action of these, the diameter of the inhibition
halos Summary, all areas of inhibition were greater than 5 mm. To determine the nature of the extracts of
Bacillus megaterium were evaluated by spectrophotometry of mass and L.lactis by HPLC. Results: The results
showed that both extracts controlled the growth of A.veronii and S.agalactiae, the statistical analysis did not
show significant differences (p >0.05) in the inhibition generated between the two extracts of probiotics.
Results by HPLC showed presence of lactic acid, while obtained in mass analyses showed the presence of
acid palmitic, acid stearic and imidazole. Conclusions: All these findings demonstrate the positive effect
of the probiotic microorganisms in the control of the growth of pathogens in the aquaculture industry.

Keywords: Inhibition, probiotics, Bacillus, acid lactic bacteria
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PERFILES DE SUSCEPTIBILIDAD ANTIMICROBIANA EN

BACTERIAS AISLADAS DEL AGUA DE CONSUMO EN LA

CIUDAD DE RIOBAMBA, PROVINCIA DE CHIMBORAZO,
ECUADOR

ANTIMICROBIAL SUSCEPTIBILITY PROFILE IN BACTERIAS ISOLATED FROM
DRINKING WATER IN RIOBAMABA CITY, CHIMBORAZO PROVINCE, ECUADOR

Erika VARGAS'; Sandra ESCOBAR'; Carlos ESPINOZA'; Aida FIERRO', Judith ARAQUE?; Félix ANDUEZA*

RESUMEN

Antecedentes: La diseminacién de bacterias resistentes y multiresistentes ha involucrado tanto al agua
como diversos alimentos, constituyendo un serio problema de salud publica en los paises latinoamericanos.
Objetivos: estudiar los perfiles de susceptibilidad antimicrobiana de las bacterias aisladas del agua de consumo
en la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo. Métodos: Las muestras de agua fueron tomadas
de seis (grifos) casas de diferentes redes de distribucién y de cinco botellas de agua de fuentes naturales
y/o minerales. Se utilizaron pruebas bioquimicas clisicas, el método de Kirby Bauer y la susceptibilidad
antibidtica, se estudié por difusién en placas y con las tablas segtin la NCCLS (Nacional Committe for
Clinical Laboratory Standards), se verificé los limites de los didmetros de las zonas de inhibicién para las
cepas patrones. Resultados: Sobre las 11 muestras de agua estudiadas, se obtuvieron 26 aislamientos de
las cuales se identificaron 13 cepas puras, de estas, 7 fueron colonias de Bacilos negativos identificindose
como Pseudomonas spp. (42,86%), Burkholderia cepacia, Ralstonia piketti (14,29%) y Brevundimonas diminuta
28,57%. De las cepas Gram negativas aisladas se observé un 100% de resistencia a ampicilina 10ug, 5 de ellas
fueron también resistentes a Gentamicina 10ug y Estreptomicina 300ug (71,43%), 1 cepa resulté resistente a
Minociclina 30ug y Meropenem 10ug (14,29%). Se pudo aislar 6 colonias de Cocos positivos, identificindose
como Staphylococcus spp. (66,67%), Enterococcus y Micrococcus (16,67%), observandose un 100% de resistencia a
Meticilina 5ug. Conclusion: las bacterias del agua de consumo en la ciudad de Riobamba pueden contribuir
al problema global de la diseminacién de la resistencia antibidtica, por lo que se recomienda la necesidad de
extender la red de vigilancia a contaminantes del agua y el suelo.

Palabras clave: Aguas, resistencia, bacterias

ABSTRACT

Background: The spreading of resistant and multiresistent bacterias have involved both water and
different foods, becoming a serius problem in public health in Latino American countries. Objectives: To
study the antimicrobial suscepbility profiles of bacterias isolated from six (taps) houses of different distribution
webs and five water bottles of natural sources and or minerals. Classical biochemical test and Kirby-Bauer
method were used and the antimicrobial susceptibility was studied by well diffusion method and NCCLS
(Nacional Committe for Clinical Laboratory Standards) tables, the limits and de diameters of the inhibition
zones for Standard strains were verified. Results: Over the eleven wiéter samples analized, 26 isolated were
obtained, in which 13 pure strains were identified, seven were negatives rods, identified as Pseudomonas
spp- (42,86%), Burkholderia cepacia, Ralstonia piketti (14,29%) and Brevundimonas diminuta 28,57%. From the
Gram negative strains 100% presented resistence to Ampiciline 10 ug, 5 were resistant too to Gentamicine
10ug and Streptomicine 300ug (71,43%),0ne strain was resistant to Minocicline 30ug y Meropenem 10ug
(14,29%). It was posibble to isolate 6 colonies of Gram positives cocus, identified as Staphylococcus spp. (66,67%),
Enterococcus y Micrococcus (16,67%) with a 100% of resistence to Meticiline 5ug. Conclusions: Bacterias form
drinking water in the Riobamaba city can contribute to the global dissemination of antibiotic resistance, for
which is necessary to extend the surveillance network to water and soil contaminants.

Keywords: Water, resistence, bacterias.
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IDENTIFICACION DE CARBAMATOS EN EL DURAZNOY
EN EL SUELO DEL CULTIVO DE DURAZNO PRODUCIDO
EN PAMPLONA-NORTE DE SANTANDER

IDENTIFICATION OF CARBAMATES IN THE PEACH AND SOIL PEACH CROP
PRODUCED IN PAMPLONANORTE DE SANTANDER

Alfonso QUIJANO PARRA PhD.", Maghdiel Cecilia PORTILLA MARTINEZ MSc.?,
Monica Juliana QUIJANO VARGAS Esp. Bioquimica'

RESUMEN

Antecedentes: Con el fin de aumentar el rendimiento de la agricultura, los pesticidas se aplican en
diferentes etapas del cultivo para proporcionar proteccién contra las plagas. Sin embargo, su uso puede
generar residuos que implican un riesgo para el medio ambiente y la salud humana. Los carbamatos son
usados en nuestro medio para el control de plagas, son un insecticida sistémico, lo que significa que
la planta lo absorbe mediante las raices y desde alli lo distribuye al resto de los érganos; en los dltimos
afos se han vuelto muy importantes, debido a su amplio espectro de actividad y baja toxicidad para los
mamiferos, pero dado que son inhibidores de la acetilcolinesterasa, se consideran téxicos para el medio
ambiente y para los seres humanos. La deteccién de sus residuos en los alimentos ha despertado una
gran preocupacion publica porque los carbamatos se utilizan en la agricultura en un gran ndmero de
cultivos especialmente en el del durazno. La contaminacién de los alimentos y del medio ambiente por los
pesticidas se ha convertido en objeto de gran interés debido a los posibles efectos adversos de una exposicion
prolongada a estos compuestos. Objetivo: El objetivo del presente estudio fue identificar en los suelos
del cultivo de durazno y en el fruto un pesticida téxico como es el carbofurano perteneciente a la familia
de los carbamatos, con el fin de garantizar la seguridad alimentaria de un fruto muy consumido en la
provincia de Pamplona-Colombia. Métodos: El carbofurano estudiado en el suelo y en el fruto del cultivo
de durazno fue extraido por ultrasonido utilizando como solvente el diclorometano. La identificacién del
carbofurano se realizé por cromatografia de gases utilizando un detector de microcaptura de electrones
(LECD). Resultados: Se encontré en el suelo del cultivo de durazno la presencia de carbofuran uno de
los pesticidas de carbamatos més tdxicos, sin embargo, en el fruto (durazno) no se encontré la presencia
del carbofurano. Conclusion: Al no detectarse la presencia de carbofuran en el fruto del durazno, se
garantiza que el fruto no absorbe este tdxico y de esta manera se garantiza su seguridad alimentaria.

Palabras clave: Durazno, carbamatos, carbofurano, microcaptura de electrones

ABSTRACT

Background: In order to increase the performance of agriculture, pesticides are applied at different
stages of cultivation to provide protection against pests. However, its use can generate waste pose a risk to
the environment and human health. Carbamates are used in our pest control, they are a systemic insecticide,
which means that the plant is absorbed by the roots and from there distributes to other organs; in recent
years they have become very important, because of their broad spectrum of activity and low mammalian
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toxicity, but since they are acetylcholinesterase inhibitors are considered toxic to the environment and
to humans. The detection of residues in food has aroused great public concern that the carbamates are
used in agriculture on a large number of crops especially in the peach. The contamination of food and
the environment by pesticides has become of great interest because of the potential adverse effects of
prolonged exposure to these compounds. Objectives: The objective of this study was to identify soils
peach crop and the fruit a toxic pesticide as carbofuran belonging to the family of carbamates, in order
to ensure food security of a fruit widely consumed in the Pamplona-province of Colombia. Methods:
Carbofuran studied in soil and crop fruit peach was extracted ultrasound dichloromethane as solvent.
Carbofuran identification was performed by gas chromatography using an electron detector microcapture
(AECD). Results: The presence of carbofuran one of the most toxic carbamate pesticide was found on
the floor of peach crop, but the fruit (peach) the presence of carbofurano was not found. Conclusions:
When not detected the presence of carbofuran in the fruit of peach, ensures that the fruit does not absorb
this toxic and thus guarantee their food security.

Keywords: Peach, carbamates, carbofuran, electron microcapture
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IDENTIFICACION DEL NAFTALENO, FENANTRENO,
FLUORENO EN LA PAPA PASTUSA CULTIVADA EN
PAMPLONA-COLOMBIA

NAPHTLALENE, PHENANTHRENE, FLUORENE IDENTIFICATION AND POTATO IN
PAMPLONA-PASTUSA GROWN IN COLOMBIA

Alfonso QUIJANO PARRA, PhD"; Maghdiel PORTILLA MARTINEZ, MsC?
Mbénica Juliana QUIJANO VARGAS Esp Bioquimica'

RESUMEN

Antecedentes: Los hidrocarburos aromaiticos policiclicos (HAP) son un grupo de compuestos
organicos no polares, se componen de dos o mis anillos bencénicos fusionados. De acuerdo con el Scientific
Committee on Food, quince HAP muestran claras evidencias de mutagenicidad o genotoxicidad en células
somaticas de animales. Las fuentes de HAP en los alimentos son predominantes de la contaminacién
ambiental y el procesamiento alimentario. La presencia de HAP se origina principalmente por la deposicién
de particulas de contaminacién del aire en su superficie. El principal problema de los HAP en la salud se
debe al hecho de que algunos de ellos han demostrado ser altamente cancerigenos y han sido implicados
en diferentes tipos de cincer, principalmente de mama, pulmén y colon. Pamplona-Colombia, se
caracteriza porque en esta ciudad no hay fuentes de contaminacién atmostérica y los HAP que se puedan
encontrar en el ambiente y en los diferentes cultivos tanto de papa como de vegetales y frutas provienen
de los contaminantes atmosféricos producidos por la combustién de las fuentes méviles que circulan
por la ciudad de Pamplona. Objetivo: El objetivo del presente estudio fue identificar en la papa pastusa
los HAP considerados mutagénicos y carcinogénicos por la IARC, con el fin de garantizar la seguridad
alimentaria de un producto de consumo masivo en la provincia de Pamplona-Colombia. Métodos: La
materia organica (HAP) presente en la papa pastusa fue extraida por ultrasonido utilizando como solvente
el diclorometano y posterior concentracién por rotaevaporacion. La limpieza de los HAP se realiza en
una columna que contiene una mezcla de silicagel y sulfato de sodio anhidro. La identificacién de los
HAP se realiz6 por cromatografia de gases con detector FID. Resultados: De los HAP estudiados en
la papa pastusa cultivada en Pamplona, se encontré al naftaleno, 1-metil naftaleno, 2-metil n aftaleno,
acenaftileno, fenantreno, fluoreno, pireno, benzo(a) antraceno y una mezcla de dibenzo(a,h) antraceno/
indeno (1,2,3 c-d) pireno a nivel de trazas. Conclusiones: La Agencia Internacional para la Investigacién
sobre el Cancer (IARC) ha establecido que el naftaleno, dibenzo(a,h) antraceno/indeno (1,2,3 c-d) pireno
son posibles carcindgenos en humanos y provienen exclusivamente de la combustién vehicular de las
tuentes méviles que utilizan con combustible el diésel.

Palabras clave: Ultrasonido, cromatografia de gases, detector FID, diclorometano, papa pastusa

Grupo de Investigacion en Quimica. Laboratorio de Control de Calidad. Fac.de Ciencias Basicas. Universidad de Pamplona, Norte de
Santander-Colombia.

Programa Ingenieria de Alimentos. Grupo de Investigacién en Quimica. Fac.de Ingenierfas y Arquitectura. Universidad de Pamplona,
Norte de Santander-Colombia.

Autor de correspondencia: alfonsoquijanoparra@gmail.com


mailto:alfonsoquijanoparra@gmail.com

Vitae 23 (Supl. 2); 2016 S$31

ABSTRACT

Background: The polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) are a group of nonpolar organic
compounds, are composed of two or more fused benzene rings. Committee on Food, fifteen HAP show
clear evidence of mutagenicity or genotoxicity in somatic cells of animals. Sources of PAH in foods are
predominant environmental pollution and food processing. The presence of PAHs originates mainly by
deposition of air pollution particles on its surface. The main problem of PAHs in health is due to the fact
that some of them have proven to be highly carcinogenic and have been implicated in various cancers,
especially breast, lung and colon. Pamplona-Colombia is characterized in that in this city there are no
sources of air pollution and PAHs that can be found in the environment and in different cultures both
potato and vegetable and fruit come from air pollutants produced by vehicles burning mobile sources
circulating in the city of Pamplona. Objectives: The objective of this study was to identify potato pastusa
the HAP15 considered mutagenic and carcinogenic by the IARC, in order to ensure food security of a
consumer product in the province of Pamplona-Colombia. Methods: Organic matter (PAH) present
in the potato pastusa was extracted by ultrasound using as a solvent dichloromethane and subsequent
concentration by rotary evaporation. HAP cleaning is done in a column containing a mixture of silica gel
and anhydrous sodium sulfate. The identification of PAHs was performed by gas chromatography with
FID detector. Results: Of the HAP studied in the pastusa potatoes grown in Pamplona, naphthalene,
1-methylnaphthalene, 2-methylnaphthalene, acenaphthylene, phenanthrene, fluorene, pyrene, benzo(a)
anthracene and a mixture of dibenzo (a, h) anthracene / indeno (1,2,3 c-d) pyrene trace level was found.
Conclusions: The International Agency for Research on Cancer (IARC) has determined that the
naphthalene, dibenzo (a, h) anthracene / indeno (1,2,3 c-d) pyrene are possible carcinogens in humans
and come exclusively from the vehicle combustion from mobile sources using as fuel diesel.

Keywords: Ultrasound, gas chromatography, FID detector, dichloromethane, potato pastusa.
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CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LECHE DE GANADO
BOVINO CON MASTITIS POR LEVADURAS EMERGENTES Y
SENSIBILIDAD A ANTIFUNGICOS EN MEXICO

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MILK FROM BEEF CATTLE FEMALES WITH
MASTITIS BY EMERGING YEASTS AND SENSIBILITY TO ANTIFUNGALS IN MEXICO

Cristina SANCHEZ PEREZ'; Silvia GARCIA GARCIA, MSc'; Elsa CASTANEDA ROLDAN, PhD?
Ricardo MUNGUIA PEREZ, PhD'.

RESUMEN

Antecedentes: La mastitis es una infeccién intramamaria que afecta al ganado bovino lechero, y a la
calidad de la leche, las levaduras (Candida no albicans, Trichosporon sp, Cryptococcus sp) han incursionado como
emergentes de esta infeccién, principalmente por un inadecuado tratamiento farmacolégico. Objetivo: El
objetivo fue analizar la calidad microbiolégica de la leche de ganado bovino con mastitis por levaduras y
determinar la sensibilidad antifingicos. Métodos: Para el aislamiento fiingico, se procesaron 52 muestras
de leches procedentes del ganado bovino con mastitis subclinica de tres ranchos de San Salvador el Seco,
Puebla, México. El aislamiento se llevé a cabo, mediante técnicas microbiolégicas convencionales. La
identificacién se llevé a cabo por pruebas bioquimicas, CHROMagar Candida BD® y Auxacolor®Bio-
Rad y la sensibilidad antifiingica de acuerdo a procedimientos recomendados por el Clinical Laboratory
Standard Institute (CLSI) y analizado a través de estadistica descriptiva no paramétrica. Resultados: Se
obtuvo una diversidad etiolégica comprendida por tres géneros y seis especies: Candida glabrata (47.8%),
C.kruzei (26%), Cryptococcus laurenty (8.7%), Rhodotorula rubra (8.7%), R.glutinis (4.4%) y C.lipolytica (4.4%).
La sensibilidad de Anfotericina B (100% C.glabrata, C.kruzei, C.laurenty; R.rubra; R.glutinis, C.lipolytica,);
Ketoconazol (C.glabrata 90.9% y 100% C.kruzei, C.laurenty, R.rubra, R. glutinis, C.lipolytica); Nistatina
(C.glabrata 90.9%y 100% C.kruzei, C.laurenty, R.rubra, R glutinis, C.lipolytica); Fluconazol (C.glabrata, 63.63%,
C.kruzei 83.3%, C.laurenty, 0%, R.rubra, 0%, R glutinis 0%, C.lipolytica 100%) y 5-Fluorocitocina (C.glabrata,
54.50%, C.kruzei 50%, C.laurenty 0%, R.rubra 0%, R.glutinis 0%, C.lipolytica 100%). Conclusiones:
Encontramos levaduras emergentes implicadas en mastitis bovina que estin afectando la salud animal e
impactando en la mala calidad de los productos licteos, ademas con una potencial repercusién en la salud
publica. La Anfotericina B, ketoconazol y nistatina, presentaron excelente sensibilidad ante los diferentes
géneros analizados, no obstante fluconazol y 5-Fluorocitocina no lograron causar ningtin efecto sobre
Cryptococcus laurenty, Rhodotorula rubra, R. glutinis.

Palabras clave: Mastitis, levaduras emergentes, sensibilidad antifingica.

ABSTRACT

Background: Mastitis is is an intramammary infection that aftects dairy cattle and the milk quality;
the yeast (Candida no albicans, Trichosporon sp, Cryptococcus sp) have ventured as emergent of this infection,
because of bad pharmacological treatments, principaly. Objectives: To analyse the microbiological milk
quality of beef cattle females with mastitis by yeast and to determine the antifungal sensibility. Methods:
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To antifungal isolament, 52 milk samples of beef catlle females with subclinical mastitis from three
farms (San Salvador el Seco, Puebla, Mexico) were processed. The isolament was made by conventional
microbiological techniques. CHROMagar Candida BD® y Auxacolor®Bio-Rad were used for biochemical
identification and antifungal sensibility by recommended procedures of Clinical Laboratory Standard
Institute (CLSI) and analized by non parametrical descriptive statistics. Results: A widely ethiological
diversity was obtained, conformed by three genus and six species: Candida glabrata (47.8%), C.kruzei (26%),
Cryptococcus laurenty (8.7%), Rhodotorula rubra (8.7%), R glutinis (4.4%) y C.lipolytica (4.4%). The sensibility
to Amphotericin B (100% C.glabrata, C.kruzei, C.laurenty; R.rubra; R.glutinis, C.lipolytica,); Ketoconazole
(C.glabrata 90.9% y 100% C.kruzei, C.laurenty, R.rubra, R. glutinis, C.lipolytica); Nystatin (C.glabrata 90.9%
y 100% C.kruzei, C.laurenty, R.rubra, R.glutinis, C.lipolytica); Fluconazole (C.glabrata, 63.63%, C.kruzei
83.3%, C.laurenty, 0%, R.rubra, 0%, R.glutinis 0%, C.lipolytica 100%) y 5-fluorocytosine (C.glabrata, 54.50%,
C.kruzei 50%, C.laurenty 0%, R.rubra 0%, R.glutinis 0%, C.lipolytica 100%). Conclusions: Emergent yeasts
were found involved in beef mastitis, affecting the animal health and the dairy products quality with
a repercussion in public health. Amphotecin B, ketoconazole and nystatin had and excellent sensibility
against the differents genus analysed but fluconazole and 5- fluorocytosine do not had any effect against
Cryptococcus laurenty, Rhodotorula rubra, R. glutinis.

Keywords: Mastitis, emerging yeasts, antifungal sensibility.
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EVALUACION DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS Y
BACTERIAS ESPORULADAS CON ACTIVIDAD PROBIOTICA
DEL TRACTO GASTROINTESTINAL DE TILAPIA ROJA
(Oreochromis sp)

EVALUATION OF LACTIC ACID BACTERIA AND BACTERIA SPORE WITH PROBIOTIC
ACTIVITY OF THE GASTROINTESTINAL TRACT OF RED TILAPIA (Oreochromis sp)

Luz Adriana GUTIERREZ RAMIREZ, PhD"; Carlos Arturo DAVID RUALES, cPhD;
Ricardo GARCIA NARAN]JO, cMSc!

RESUMEN

Antecedentes: Los probidticos son organismos vivos, que al consumirse en cantidades adecuadas
favorecen la salud del consumidor. La caracterizacién probidtica determina la capacidad que presentan
algunos microorganismos como Bacillus spp y bacterias licticas de sobrevivir a diferentes condiciones
de estrés, simulando las condiciones intestinales: sales biliares de 0,3%, pH 2,5, enzimas proteoliticas
y alcalinidad entre otras. Objetivos: Aislar, caracterizar y evaluar cepas de bacterias licticas y bacterias
esporuladas con potencial probidtico a partir del tracto gastrointestinal de tilapia roja (Oreochromis sp).
Métodos: Se procesaron 20 muestras de tejido gastrointestinal en medios de cultivo selectivos para bacterias
icido licticas (Agar M 17, Agar MRS) y para bacterias esporuladas (Agar Nutritivo). Entre las pruebas
para evaluar la capacidad probidtica se determiné: tolerancia a pH dcido y alcalino (2,5 y 8,0), resistencia
a la accién de las sales biliares (0,3 %), resistencia a un medio hiperténico (NaCl 2,5%), sobrevivencia
a enzimas (lisozima), actividad hemolitica y sensibilidad a antibiéticos, para luego ser identificadas por
pruebas bioquimicas e identificacién molecular. Resultados: Se obtuvieron seis aislados que presentaron
los mejores perfiles de actividad probidtica, tres aislados de bacterias dcido licticas, identificados
como Lactococcus lactis, Lactobacillus delbuckii sub bulgaricus y Lactococcus lactis y tres aislados de Bacillus sp,
identificados como Bacillus megaterium, Bacillus sphaericus y Bacillus polimyxa. Conclusiones: Los resultados
obtenidos evidenciaron que en el intestino de Tilapia coexisten comunidades de microorganismos,
especialmente del genero Bacillus sp y proporciones més pequenas de bacterias licticas que son susceptibles
a caracterizarse como probidticos

Palabras clave: Tilapia, probidticos, bacterias dcido licticas, Bacillus sp, PCR.

ABSTRACT

Background: Probiotics are living microorganisms, favoring the consumer’s health when consumed
in adequate amounts. Probiotic characterization evaluated the capacity that some microorganisms such as
Bacillus sp and lactic acid bacteria survive different stress conditions, simulating the intestinal conditions:
bile salts of 0.3%, pH 2.5, enzymes proteolytic and pH alkaline among others. Objectives: To isolate,
characterize and evaluate strains of lactic acid bacteria and bacteria spore with potential probiotic from
the gastrointestinal tract of red tilapia (Oreochromis sp). Methods: 20 samples of gastrointestinal tissue
were processed in selective culture media for lactic acid bacterias (M17 Agar, MRS Agar) and sporulated
bacterias (nutrient Agar). To evaluate the probiotic capacity, assays of tolerance to acid and alkaline pH
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(2.5 and 8.0), resistance to the action bile salts (0.3%), resistance to a hypertonic medium (NaCl 2.5%),
survival to enzymes (lysozyme), hemolytic activity and sensitivity to antibiotics, were used, followed
by biochemical test and molecular identification. Resultads: Six isolates with the best probiotic activity
were obtained, three identified as Lactococcus lactis, Lactobacillus delbuckii sub bulgaricus and Lactococcus lactis
and three isolates of Bacillus sp identitied as Bacillus megaterium, Bacillus sphaericus and Bacillus polimyxa.
Conclusions: Results showed that in the Tilapia intestine coexists microorganism comunities, especially
Bacillus sp and portions of smaller lactic acid bacterias susceptible to be characterized as probiotic.

Keywords: Tilapia, probiotics, bacteria, lactic acid Bacillus sp. PCR.
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HIDROCARBUROS AROMATICOS POLICICLICOS EN
EL CHORIZO AHUMADO ELABORADO EN PAMPLONA-
NORTE DE SANTANDER-COLOMBIA

POLYCICLIC AROMATIC HYDROCARBONS IN SMOKED SAUSAGE PRODUCED IN
PAMPLONA-NORTE DE SANTANDER-COLOMBIA

Alfonso QUIJANO PARRA, PhD"; Maghdiel PORTILLA MARTINEZ, MsC?
Mbénica Juliana QUIJANO VARGAS, Esp Bioquimica'

RESUMEN

Antecedentes: Los hidrocarburos aromiticos policiclicos (HAP) son un grupo de carcinégenos
ambientales ampliamente distribuidos en el aire ambiente, en los alimentos, en el suelo y en muchos
ambientes ocupacionales. Son considerados contaminantes prioritarios (CP), debido a sus propiedades
carcinogénicas y mutagénicas. Los HAP presentes en los alimentos, se encuentran en altas concentraciones
en la parrillay asado a la llama, representan un riesgo potencial a los consumidores por lo que la Comunidad
Europea, la Organizacién de Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién y la Organizacién
Mundial de la Salud han convertido al monitoreo y control de los HAP en actividades prioritarias para
determinar la calidad y seguridad de los alimentos. El interés de los HAP como contaminantes alimentarios
se debe a que algunos de ellos, son conocidos como carcindégenos en humanos, ya que son los agentes
causantes de cincer de: pulmoén, eséfago, gistrico, colorrectal, vejiga, piel, préstata, cuello uterino en los
seres humanos y animales. Varios HAP, entre ellos el benzo [a] pireno, benzo [a] antraceno y criseno, han
sido clasificados como probables carcindgenos en humanos y animales. El chorizo ahumado es un producto
perecedero de consumo masivo en la canasta familiar en el municipio de Pamplona, considerado una fuente
sana de alimentacion, que puede presentar niveles de toxicidad, debido a la influencia de la contaminacién
durante su elaboracién en el proceso de ahumado. Objetivo: Determinar por cromatografia de gases
utilizando detector FID, los HAP presentes en el chorizo ahumado elaborado en Pamplona sometido a
fritura por superficie. Métodos: La extraccién de la materia orgdnica presente en el chorizo ahumado,
se realizé utilizando la técnica de ultrasonido, con acetonitrilo como solvente de extraccién. Extraida la
materia orgdnica se concentrd en una rota evaporador y se limpié en una columna con silicagel y sulfato
de sodio anhidro. Resultados: Se logré identificar en el chorizo ahumado sometido a fritura a nivel de
trazas, la presencia de fluoreno, fenantreno, fluoranteno,pireno,venzo(a)antraceno y la mezcla dibenzo(a,h)
antraceno/ benzo(g,h,i) perileno, considerados como contaminantes prioritarios. Conclusiones: Los HAP
encontrados en el chorizo ahumado son considerados como posibles carcindgenos en humanos segtin la
Agencia de Protecciéon Ambiental de los Estados Unidos.

Palabras clave: Acetonitrilo, cromatografia de gases, Benzo(a) antraceno, Dibenzo(a,h) antraceno.
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ABSTRACT

Background: Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) are a group of widely distributed
environmental carcinogens in ambient air, in food, in soil and in many occupational environments. They
are considered priority pollutants (CP) due to its carcinogenic and mutagenic properties. PAHs in food
are found in high concentrations in the grill and roast flame, represent a potential risk to consumers
what the European Community, the United Nations Food and Agriculture Organization and the World
Organization Health have made the monitoring and control of PAHs in priority activities to determine
the quality and safety of food. The interest of PAHs as food contaminants is because some of them are
known to cause cancer in humans, because they are the causative agents of cancers: lung, esophagus,
gastric, colorectal, bladder, skin, prostate, cervix humans and animals. Several PAHs, including benzo [a]
pyrene, benzo [a] anthracene and chrysene, have been classified as probable carcinogens in humans and
animals. Smoked sausage is perishable consumer goods in the basket in the municipality of Pamplona,
considered a healthy supply, which can present toxicity levels due to the influence of contamination
during processing in the smoking process. Objectives: To determine by gas chromatography using FID
detector,.the PAHs present in the smoked sausage elaborated in Pamplona. Methods: The extraction
of smoked sausage present in the organic matter was performed using the ultrasound technique with
acetonitrile as solvent extraction. Extracted organic matter is concentrated in an evaporator broken and
cleaned in a column with silicagel and anhydrous sodium sulfate. Results: It was possible to identify the
smoked sausage subjected to frying at trace levels, the presence of fluorene, phenanthrene, fluoranthene,
pyrene, benzo (a) anthracene and mixture dibenzo (a, h) anthracene / benzo (g, h, i) perylene, considered
as priority pollutants. Conclusions: PAHs found in smoked sausage are considered as potential human
carcinogen by the Environmental Protection Agency of the United States.

Keywords: Acetonitrile, gas chromatography, Benzo (a) anthracene, dibenzo (a, h) anthracene.
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IDENTIFICACION DE GENES ASOCIADOS A
PATOGENICIDAD EN AISLADOS DE Escherichia coli MEDIANTE
LA TECNICA REACCION EN CADENA DE LA POLIMERASA

IDENTIFICATION OF GENES ASOCIATED TO PATHOGENICITY OF Escherichia coli
ISOLATES USING THE POLIMERASE CHAIN REACTION TECHNIQUE

Claudia M. QUIROGA'; Wilfredo VALDIVIESO? Edna M. CARVAJAL?;
Walter HERNANDEZ?; Marfa Cristina VASQUEZ"

RESUMEN

Antecedentes: Colombia se encuentra entre los primeros 20 paises productores de carne de pollo en
el mundo, hecho que incentiva la realizacién de estudios que agreguen valor a la cadena de produccién
y garanticen la inocuidad de los productos derivados. Una forma de lograrlo es asegurar los controles
sanitarios en todos los procesos, destacindose la importancia de la identificacién de microorganismos
potencialmente patégenos para el ser humano. Escherichia coli es reportada con frecuencia en casos de
intoxicacion y riesgos alimentarios, algunas son portadoras de genes de virulencia como (stx1) y (stx2) entre
otros, responsables de la produccién de las toxinas Shiga 1y Shiga 2 respectivament que le confieren la
capacidad de producir cuadros de disenteria u otras enfermedades severas para el ser humano, representando
un serio problema de salud publica. En Colombia los casos de ETA han aumentado considerablemente
en la dltima década. Objetivo: de este estudio fue identificar la presencia de los genes stx1 y stx2 en
cepas de Escherichia coli obtenidas de los procesos de control de lotes de pollo tipo broiler destinados a la
produccién de carne para consumo humano. Métodos: Para desarrollar los ensayos de PCR se evalué
la calidad del ADN de las cepas de referencia de E. coli previamente caracterizadas como portadoras de
los genes stx1 y stx2, la temperatura de hibridacién, el nimero de ciclos, concentraciones de reactivos e
incorporacién de los oligonucledtidos en estudio. La sensibilidad de la reaccién fue ensayada empleando
diluciones de los fragmentos amplificados obtenidos y previamente cuantificados de los genes stx1 y
stx2 para la deteccién minima de copias/uL de ADN de cada gen. Se desarroll6 la PCR multiplex para la
identificacién simultinea de los genes stx1, stx2 y un gen de referencia control 16srDNA para determinar
la especificidad de los productos amplificados obtenidos en las reacciones de PCR. Se modificaron
las distintas concentraciones de los oligonucleétidos. Resultados: En este estudio las cepas de E. coli
aisladas no portaron el gen productor de la toxina Shiga 1y 2 confirmado por la técnica de PCR con una
alta sensibilidad. Conclusién: La implementacion de esta técnica como control sanitario en las granjas
productoras permitird verificar la calidad de los procesos, y utilizarse como una herramienta de apoyo en
métodos de trazabilidad de enfermedades trasmitidas por alimentos.

Palabras clave: Salud publica, Escherichia coli, factores de virulencia, reaccion en cadena de la polimerasa.
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ABSTRACT

Background: Colombia is one of the top 20 poultry meat producers countries of the world, a fact
that encourages scientific studies in order to add value to the poultry production chains and ensure the
products safety. The way to achieve this is to ensure the sanitary controls in all processes, specially, identify
the potentially pathogenic microorganisms for humans. The Escherichia coli is frequently reported in
cases of poisoning and food risks, some are carriers of virulence genes, including (stx1) and (stx2), giving
them the capacity to produce cases of dysentery or other severe diseases to humans, representing at the
end a serious public health problem. In Colombia ETA cases they have increased significantly in the last
decade. Objectives: identify the presence of stx1 and stx2 genes in Escherichia coli strains obtained from the
batch control processes of broiler (meat-type) chickens, for human consumption. Methods: To develop
PCR assays DNA quality reference strains of E. coli previously characterized as carriers of genes stx1
stx2 and evaluated, the annealing temperature, cycle number, reagent concentrations and incorporation
of oligonucleotides in study. The sensitivity of the reaction was tested using dilutions of the amplified
fragments obtained and previously quantified and stx2 genes stx1 for minimum detection copies / uL
DNA of each gene. Multiplex PCR for simultaneous identification of genes stx1, stx2 and 16SrTDNA
gene control reference to determine the specificity of the amplified products obtained in PCR reactions
developed. Different concentrations of the oligonucleotides were modified. Results: The polymerase
chain reaction (PCR) technique identified the presence of the genes of interest with high sensitivity.
Conclusions: The implementation of this technique as a sanitary control in the production farms will
enable the verification of the quality in processes and be used as a tool to support traceability methods
of foodborne diseases.

Keywords: Public health, Escherichia coli, virulence factors, polymerase chain reaction.
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FORMACION DE BIOPEL{ICULA Y ASOCIACION A LA
METICILINO - RESISTENCIA POR Staphylococcus aureus
AISLADO DE VACAS CON MASTITIS DE FINCAS LECHERAS
DE ANTIOQUIA

BIOFILM FORMATION AND ASSOCIATION WITH THE METHICILLIN- RESISTANCE
Staphylococcus aureus ISOLATED FROM COWS WITH MASTITIS OF DAIRY FARM OF
ANTIOQUIA
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RESUMEN

Antecedentes: Staphylococcus aureus, es uno de los principales microorganismos causantes de mastitis
en bovinos. La infeccién suele acompanarse de disminucién en la productividad y calidad de la leche, lo
que genera grandes pérdidas para los productores. La habilidad de S. aureus para adherirse a diferentes
superficies y formar biopelicula, le confiere proteccién y ventaja sobre el sistema inmune del hospedero
y la terapia antibidtica, de esta manera establece una infeccién crénica dificil de erradicar. Objetivos:
Determinar la formacién de biopelicula en Staphylococcus aureus aislado de vacas con mastitis de fincas
lecheras de Antioquia. Metodos: Se procesaron 20 asilados recuperados de leche de vacas con mastitis
clinica o subclinica. Se utilizaron cepas control, una meticilino resistente, y otra cepa S. aureus ATCC 25923,
como control negativo. Se utilizé medio CRA (Rojo congo) para identificar colonias negras o rojas rugosas
como positivas para la produccién de biopelicula y el método de placa de microtitulacién (PE-ELISA),
correspondiente a la reaccién con cristal violeta 0,5%. La evaluacién de aislados meticilino resistentes se
determind a partir del método de difusién en disco y agar chromogénico MRSA. Resultados: El 32%
de los aislados analizados fue positivo para produccién de biopelicula a partir del medio CRA, mientras
que el resultado en los platos de PE-ELISA fue del 95%. Para la evaluacién de los aislados meticilino
resistentes, solo 2 (9%) crecieron en el medio cromogénico, de los cuales uno de ellos obtuvo resistencia
a meticilina con el método difusién en disco. Conclusiones: No se encontré relacién entre la meticilino
resistencia, y la produccién de biopelicula de matriz proteica. Solo el 32% de las cepas fue positivo para
ambos métodos, lo que refleja la poca concordancia entre ambas metodologfas

Palabras clave: Biopelicula, resistencia a meticilina, agar rojo congo, microtitulacién en platos

ABSTRACT

Background: Staphylococcus aureus is one of the main microorganisms that cause mastitis in cattle.
Infection is often accompanied by a decrease in the productivity and quality of milk, resulting in huge
losses for Producers. The ability of S. aureus to adhere to different surfaces and form biofilms, gives
protection and advantage over the host immune system and antibiotic therapy, thus that establishing a
chronic infection that is difficult to eradicate. Objectives: To determine the formation of biofilms in
Staphylococcus aureus isolated from cows with mastitis of dairy farms of Antioquia. Methods: Twenty
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isolates recovered from milk of cows with clinical mastitis were processed. As control use a S. aureus
strain isolated from field and Methicillin resistant, and a S. aureus ATCC 25923. Medium CRA (Congo
red) was used to identify rough black or red colonies as positive for the production of biofilm and
microtiter method (PE-ELISA). The evaluation of isolated resistant Methicillin was determined from
diffusion method in disk and agar chromogenic MRSA. Results: 32% of the isolates tested were positive
for production of biofilm from the CRA average, while the result in PE-ELISA dishes was 95%. Only
two 1solates (9%) presented Methicillin resistance in accordance with the chromogenic, but only one of
these with the disc diffusion method. Conclusions: No relationship was found between the Methicillin
resistance and biofilm production. Only 32% of the strains were positive for both methods, reflecting
the low concordance between both methodologies.

Keywords: Biofilm, resistance to methicillin, medium congo red, microtitre plate.
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RASTREO MICROBIOLOGICO EN LA ZONA POSCOSECHA
DE FINCAS PRODUCTORAS DE MENTA (Mentha piperita)

MICROBIOLOGICAL SAMPLING IN THE POST-HARVEST ZONE OF MINT (Mentha
piperita) PRODUCERS FARMS
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RESUMEN

Antecedentes: Las plantas aromiticas poseen propiedades de uso terapéutico, cosmético, condimentario
entre otros, gracias a sus componentes bioactivos que proporcionan beneficios para la salud, y gracias a sus
caracteristicas sensoriales son muy utilizadas en la preparacién de alimentos. Es por ello que su cultivo y
preparacion para la comercializacién, requiere una adecuada supervision en las condiciones de higiene a
fin de garantizar su calidad microbiol6gica y evitar afectar la salud del consumidor. Objetivos: Evaluar la
calidad microbiolégica de las zonas poscosecha de diferentes comercializadoras de menta (Mentha piperita)
del Oriente Antioqueno. Métodos: El trabajo se realizé en la zona poscosecha de cinco comercializadoras
del Oriente Antioqueno, donde se muestrearon entre tres y cuatro puntos diferentes del ambiente para
aire por sedimentacion, exponiendo cajas de Petri con Agar Ogy, y nutritivo; se tomaron muestras en tres
a cuatro superficies como mesas de trabajo, equipos y utensilios para cuantificacién de meséfilos en agar
cuentagérmenes, determinacion de presencia o ausencia de coliformes fecales mediante caldo LMXy de
Salmonella spp utilizando caldo salmosyst y agar Rambach. Adicionalmente en dos o tres manipuladores
por empresa se realizaron anilisis de mesdéfilos en agar nutritivo, imprimiendo los dedos de una mano
antes y después de desinfectarla y presencia o ausencia de coliformes fecales con caldo LMX. Resultados:
Del recuento de mesdéfilos de las muestras obtenidas de superficies y ambientes el 46% sobrepasa las 100
UFC, en cuanto a coliformes totales se evidencia que el 30% de las comercializadoras sobrepasa las cargas
por encima de lo permitido, evidenciando una inadecuada implementacién en procesos de limpieza y
desinfeccién, aunque no se encontré presencia de coliformes fecales y Salmonella spp en superficies. Los
operarios mostraron practicas ineficientes de lavado de manos ya que presentaron coliformes totales y
tecales posterior al lavado de manos. Conclusiones: El rastreo microbiolégico indicé un déficit higiénico
en los ambientes, superficies y operarios en las zonas de poscosecha de las comercializadoras de menta,
sugiriendo la necesidad de reforzar el programa de limpieza y desinfeccién y la capacitacién en buenas
practicas de manufactura, especialmente en el lavado de manos para los operarios.
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ABSTRACT

Background: The aromatics have known for its therapeutic, condiment and cosmetic properties that
provide benefits to the human health thanks to its bioactive compounds content and due to its sensorial
characteristics are widely used in food preparation. For this reason, its cultivation and preparation for
marketing, requires an appropriate supervision in the hygiene conditions to ensure its microbiological
quality and avoid to affect the consumer health. Objectives: To evaluate the microbiological quality of
the post-harvest zones of mint (Mentha piperita) in difterent retailers of the Antioquia east (Colombia).
Methods: The work was made in five retailers of the Antioquia east, where between three and four
different points of the environment were sampled for air by sedimentation, exposing Petri dishes with
Ogy and nutrient agar; three or four samples in surfaces as tables, equipment and utensils were sampled
for mesophilic count, using standard count agar, presence or absence of fecal coliforms with LMX broth
and Salmonella spp using Salmosyst broth and Rambach agar. Additionally, samples of operator hands
were taken to analyze mesophiles before and after wash hands printing their fingertips in nutrient agar
and presence and absence of fecal coliforms with LMX broth. Results: From The mesophilic count in
surfaces and environmental samples, 46% exceed the 100 CFU, with respect to the total coliforms the
30% of the retailers have values above than allowed, showing an inadequate implementation in cleaning
and disinfecting processes although fecal coliforms Salmonella spp in surfaces were not found. The
operators showed inefficient practices on handwashing due to the presence of total and fecal coliforms
after wash their hands. Conclusions: The microbiological sampling, showed a hygienic deficit in the
environment, surfaces and operators in the post-harvest zone of the mint producers farms, suggesting
the need of strength the cleaning and disinfecting program and training in food manufacturing practices,
especially on handwashing for operators.

Keywords: Aromatics, mint, microbiological sampling, quality.
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RASTREO MICROBIOLOGICO EN COMERCIALIZADORAS
EXPORTADORAS DE CARDAMOMO (Elettaria cardamomum)
EN EL SUROESTE ANTIOQUENO

MICROBIOLOGICAL SAMPLING IN EXPORTATION AND DISTRIBUTORS OF
CARDAMOM (Elettaria cardamomum) LOCATED IN THE ANTIOQUIA SOUTHWEST
(COLOMBIA)

Laura E. LOPEZ“; Evelin Y. RAIGOZA'; Daniela VILLADA!; Luz M.
ALZATE, PhD? Luz Mary QUINTERQO?; Luz Adriana VASQUEZ4

RESUMEN

Antecedentes: El cardamomo es una especie aromdtica muy valorada por sus propiedades medicinales
y culinarias Actualmente es muy apreciada en paises del Medio Oriente, por lo que en Antioquia su
exportacion se ha enfocado a Arabia Saudita donde es consumida la semilla verde y en infusién en los dias
de ayuno de los musulmanes. Por tal razén se debe hacer énfasis en las condiciones de higiene durante su
produccién y preparacion para la exportacién a fin de garantizar su calidad microbiolégica y evitar afectar
la salud del consumidor. Objetivos: Evaluar la calidad microbiolégica de las plantas de procesamiento
de diferentes fincas comercializadores y exportadoras de cardamomo (Elettaria cardamomum) del Suroeste
Antioqueno. Métodos: El trabajo se realizé en las plantas de procesamiento de cuatro fincas procesadoras
exportadoras de cardamomo del Suroeste Antioquefio, donde se muestrearon entre tres puntos diferentes
del ambiente para aire por sedimentacién, exponiendo cajas de Petri con Agar Ogy, y nutritivo; se tomaron
muestras en tres superficies como mesas de trabajo, equipos y utensilios para cuantificacién de meséfilos
en agar cuenta gérmenes, determinacién de presencia o ausencia de coliformes fecales mediante caldo LMX
y de Salmonella spp utilizando caldo salmosyst y agar Rambach. Adicionalmente en tres manipuladores
por planta procesadora, se realizaron andlisis de meséfilos en agar nutritivo, imprimiendo los dedos de
una mano antes y después de desinfectarla y presencia o ausencia de coliformes fecales con caldo LMX.
Resultados: En cuanto a los resultados obtenidos en recuento de mesdéfilos, mohos y levaduras tanto en
superficies, como en operarios y ambientes, se evidencié una inadecuada implementacién de los procesos
de limpieza y desinfeccién, ya que se obtuvieron recuentos superiores a 100 UFC; también se obtuvo
presencia de coliformes fecales y coliformes totales en superficies y operarios, sin embargo, a pesar de
las inadecuadas pricticas higiénico-sanitarias que emplean los operarios en las plantas procesadoras en
el proceso de poscosecha del cardamomo, los resultados arrojados para Salmonella spp y meséfilos dieron
negativos. Conclusiones: El anilisis microbiolégico indic6 un déficit higiénico en las etapas del proceso
de poscosecha, sugiriendo la necesidad de implementar un programa de limpieza y desinfeccién, como
parte de las BPM, que involucren actividades organizadas y seguras, que permitan mejorar los parimetros
de sanidad y calidad dentro del proceso productivo del cardamomo.
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ABSTRACT

Background: Cardamom is an aromatic widely valued for its medicinal and culinary proprieties.
Actually 1s well appreciated in Middle East countries, so in Antioquia the exportation has focused to
Saudi Arabia, where is consumed as green seed and in infusion during the Muslim fasting. For this
reason, is necessary to make emphasis in the hygiene conditions during its production and preparation for
exportation with the purpose of warranty the microbiological quality and avoid affecting the consumer
health. Objectives: To evaluate the microbiological quality of the processing plants of exportation and
distributors farms of cardamom of (Elettaria cardamomumni). Methods: The work was made in three farms
of Antioquia Southwest (Colombia), where three different points of the environment were sampled for
air by sedimentation, exposing Petri dishes with Ogy and nutrient agar; three samples in surfaces as
tables, equipment and utensils were sampled for mesophilic count, using standard count agar, presence
or absence of fecal coliforms with LMX broth and Salmonella spp using Salmosyst broth and Rambach
agar. Additionally, samples of hands of three operators were taken to analyze mesophiles before and after
wash hands printing their fingertips in nutrient agar and presence and absence of fecal coliforms with
LMX broth. Results: As for the results on mesophilic count in surfaces, operators and environmental
samples, an inadequate implementation of the cleaning and disinfecting processes was found, due to the
counts were higher than 100 CFU; also presence of fecal coliforms and total coliforms in surfaces and
operator were detected, however, despite of the improper hygiene practices employed by operators in
the post-harvest process of cardamom, Salmonellaspp and mesophiles was negatives. Conclusions: The
microbiological sampling showed a hygiene deficit in the post-harvest process, suggesting the necessity
to implement a cleaning and disinfecting program that involves safety and organized activities that can
improve the sanitation and quality in the productive process of cardamom.

Keywords: Cardamom, hygiene, sanitation, quality, microbiological sampling.
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EVALUACION DE INOCUIDAD EN TILAPIAS
(Oreochromis sp) SUPLEMENTADAS CON PROBIOTICO

SAFETY ASSESSMENT IN TILAPIAS (Oreochromis sp) SUPPLEMENTED WITH PROBIOTICS

Eliana Marcela BETANCUR GONZALEZ'; Luz Adriana GUTIERREZ?; Carlos Arturo DAVID RUALES?

RESUMEN

Antecedentes: Con la creciente intensificacién y comercializacién de la produccién acuicola aparecen
enfermedades e infecciones que se convierten en un problema para el cultivo de muchas especies acudticas
entre ellas la tilapia, siendo la forma de control los antibiéticos, cuyo uso continuado ha generado cepas
antibiético multirresistentes; por ello una forma de contrarrestar este efecto es mediante el empleo de
cepas probidticas, las cuales generan multiples beneficios sobre el bienestar animal. Objetivos: Evaluar la
calidad microbioldgica en tilapias alimentadas con concentrado mas probiético y sin probiético. Métodos:
Se realizé una dieta con y sin probidticos, ambas con 42% de proteina bruta, 95% de digestibilidad y
Energia 4765.8 Kcal/Kg, a la de probiéticos se le incluyé el 1%, los experimentos se realizaron en la
estacion experimental de la Corporacién Universitaria Lasallista, 631 animales se dividieron en cuatro,
dos con probidticos y dos sin probidticos, el ensayo duré cinco meses y de cada tratamiento se sacrificd
al azar dos animales en cuatro muestreos, evaluando Coliformes totales y fecales, Hongos y Levaduras,
cocos gram positivos y Vibrio sp en muestras de canal, piel e intestino de ambos tratamientos. Resultados:
Los resultados mostraron que no hubo presencia de Vibrio sp, ni hongos. Se encontré diferencias
estadisticamente significativas p<0,05 en el conteo de coliformes y mesoéfilos en las estructuras evaluadas
en los peces, disminuyendo los recuentos en cada tiempo de evaluacién y en los tanques de concentrado
con probidticos. La poblacién de cocos Gram positivos y levaduras no mostré diferencias estadisticamente
significativas entre los tratamientos p>0,05, permanecieron estables a lo largo del ensayo. Conclusiones:
se evidencio que el conteo en los animales alimentados con probidticos el recuento de colimetria disminuyé
en el tiempo y los animales cumplieron las condiciones de inocuidad alimentaria para consumo humano.

Palabras clave: Inocuidad, probidticos, tilapia, coliformes, meséfilos

ABSTRACT

Background: With the increasinly intensificaction and commercialization of aquaculture production,
diseases and infections appear, becoming a problem for the cultivation of many acuatic species including
tilapia, being the antibiotics the way of control, which continuos use, have induced the appearance of
multiresistent antiobitic strains. For this reason a way to contrarest, this effect is using probiotic strains
that have several benefits over the animal wellness. Objectives: To evaluate the microbiological quality
in tilapias fed with a formula plus probiotic and without probiotic.Methods: A diet was performed with
and without probiotics, both with 42 % of crude protein, 95 % of digestibility and Energy 4765.8 Kcal/
kg; the probiotic was included at 1%. The experiments were conducted at the experimental station of
the Corporacion Universitaria Lasallista; 631 animals were divided in four groups, two with probiotics
and two without probiotics, the assay lasted five months. At the end of the assay, two animals per group
were slaughtered randomly in four sampling, determining total and fecal coliforms, molds and yeasts,
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Gram positives coccus and Vibrio sp in samples of carcasses, skin and intestine for both treatments.
Results: Not presence of Vibrio sp and molds were found. The counts of coliforms and mesophiles in
the fishes samples presented significative differences (p<0.05), decreasing the counts in each evaluation
time in the tanks with probiotics. Gram-positive coccus population and yeast did not show significance
differences among the treatments (p>0.05) remaining stable during the assay. Conclusions: The count
of coliforms decreased over the time in the animals fed with probiotics fulfilling the conditions of food
safecty for human comsumption.

Keywords: Safety, probiotics, tilapia, coliforms, mesophiles.
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EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA
CARNE MOLIDA DE VACUNO COMERCIALIZADA EN JUIZ
DE FORA, MINAS GERAIS, BRAZIL

EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF GROUND BEEF RETAILED
IN JUIZ DE FORA, MINAS GERAIS, BRAZIL

Edilane Cristina do NASCIMENTO, Médica Veteriniria, Emilia MARICATO, DSc”, Edilene Bolutari
BAPTISTA, DSc!; Anna Marcella Neves DIAS, MSc!

RESUMEN

Antecedentes: La carne molida es un alimento que se destaca entre los demds por la practicidad en su
preparacion. Sin embargo, por ser un producto cirnico, por su elevada actividad acuosa y pH préximo a la
neutralidad, tornindose en un excelente medio para la proliferacién bacteriana y también por el proceso
de molido se vuelve mis propensa a la contaminacién por microorganismos que tienden a pasar a la
carne por los molinos que generalmente no son sanitizados de forma adecuada y por el aumento de su
area de contacto. Objetivos: Analizar la calidad microbioldgica de la carne de res molida comercializada
en el municipio de Juis de Fora, Minas Gerais, Brasil por medio de la deteccién de la presencia de
microorganismos indicadores de la calidad higiénico-sanitaria. Métodos: Se analizaron 15 muestras de
carne molida bovina adquiridas en carnicerias y supermercados de la ciudad de Juiz de Fora, Minas Gerais,
Brasil, siendo siete muestras molidas en el momento de la adquisicién y ocho muestras ya expuestas a
la venta premolidas. Se realizaron los siguientes andlisis: recuento de coliformes a 30 °C, recuento de
coliformes termotolerantes, investigacién de Staphylococcus spp y recuento de acrobios mesdfilos totales.
Resultados: Los resultados del recuento de coliformes a 30 °C fueron arriba de 1,1 x 10° NMP/g para el
86,7% de las muestras y para el recuento de coliformes termotolerantes por encima de 10° NMP.g" para
13,33% e inferiores a 10> NMP.g" en 73,33% del total de las muestras. Fue detectada, en el 93,3% de las
muestras analizadas, la presencia de Staphylococcus spp., y 66,7% de las muestras presentaron recuentos de
ese microorganismo entre 10° y 10° UFC.g", indicando posible manipulacién inadecuada del producto.
En el recuento de bacterias meséfilas la poblacién bacteriana varié en las muestras de 3,5 x 10*a >2,5x
10°est. UFC.g"y60% de las muestras presentaron recuento mayores a que 10° UFC.g". Conclusiones:
De acuerdo con los resultados fue posible concluir que la carne molida comercializada en carnicerias y
supermercados de la ciudad de Juiz de Fora— MG es deficiente con respecto a la calidad microbiolégica,
evidenciando condiciones higiénico-sanitarias deficientes de los establecimientos comerciales durante el
procesamiento y/o almacenamiento de la carne molida.
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ABSTRACT

Background: Ground beef is a food characterized among others by its practicality in its preparation.
However, being a meat product, for its high water activity and pH close to neutrality, it becomes in
an excellent medium for bacterial growth and also by the grinding process becomes more prone to
contamination by microorganisms that tend to move to the meat by mills that are not sanitized properly
and by the increase in contact area. Objectives: To analyze the microbiological quality of ground beef
meat retailed in the municipality of Juiz de Fora, using microorganism indicators of hygiene. Methods: 15
samples of ground beef from butcher shops and supermarkets of Juiz de Fora, Minas Gerais, Brasil, being
seven samples grounded in the moment of acquisition and eight samples grounded before displayed to sale,
were analyzed. The following analysis were made: Coliforms counts at 30 °C, thermo tolerant coliforms
count, investigation ofStaphylococcus spp and total aerobic mesophilic count. Results: The coliforms count
at 30°C were above 1,1 x 10> MPN/g for the 86,7% of the samples and for the thermo tolerant coliforms
count above 10’ MPN.g"! for the 13,33% and lower to 10> MPN.g"'in 73,33% of the total of the samples.
Staphylococcus spp., were detected in the 93,3% of the samples and 66,7% of the samples presented counts
of this microorganism between 10° and 10° CFU.g'indicating a possibly wrong handling of the product.
In the count of mesophilic bacteria, the bacteria population oscillated in the samples from 3.5 x 10* to
>2,5x 10°CFU.g"and 60% of the samples presented counts above 10° CFU g'. Conclusions: according
to the results it was possible conclude that the ground beef retailed in butcher shops and supermarkets
from the city Juiz de Fora— MG is deficient with respect to the microbiological quality, showing deficient
sanitary conditions in the commercial places during the processing and storing of the ground beef.

Keywords: Meet, microorganisms, food safety, coliforms.
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ESTUDIO DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA
TRUCHA (Oncorhynchus mykiss) EXPEDIDA EN LA CIUDAD DE
PAMPLONA, NORTE DE SANTANDER

STUDY OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF TROUT (Oncorhynchus mykiss) SOLD IN
PAMPLONA CITY, NORTH OF SANTANDER

Danny Armando PISCIOTTI ORTEGA, MSc; Jorge Luis ORTIZ CARRILLO, Microb.”

RESUMEN

Antecedentes: La comercializacién de productos de origen animal para consumo humano, revisten
gran importancia puesto que su variedad y caracteristicas asociadas a la produccioén, no solo pueden reflejar
las condiciones higiénico sanitarias sino también su nivel de riesgo epidemioldgico, en este sentido, el cultivo
y venta de trucha (Oncorhynchus mykiss) se ha masificado en varias regiones del pais, y aunque representan
una oportunidad de crecimiento y desarrollo econdémico y social concurre un riesgo no calculado puesto
que varios productores que abastecen mercados locales, no estin relacionados en los debidos registros de
productores de alimentos y lo hacen sin el debido registro sanitario. Objetivos: Determinar mediante
el andlisis microbioldgico el estado higiénico sanitario de la trucha (Oncorhynchus mykiss) comercializada
al detal, en la ciudad de Pamplona, Norte de Santander. Métodos: Para tal fin, se procesaron veintidés
22 muestras, las cuales fueron analizadas segtn los aspectos microbiolégicos contenidos en la norma
técnica colombiana 1443/2009 para E. coli, S. aureus coagulasa positivo, Salmonella spp y Vibrio cholerae;
los andlisis se desarrollaron de acuerdo a los métodos horizontales para el estudio de microorganismos
usando medios sélidos, complementados mediante técnicas de aislamiento e identificacién bioquimica.
Finalmente se integré con un estudio estadistico mediante el cdlculo de distribucién normal, con el fin
de determinar la probabilidad de riesgo potencial de ETA. Obteniendo que la trucha de acuerdo a sus
caracteristicas organolépticas demostré ser un producto aceptable sin senales de alteracién, modificacién
o descomposicién aparente, microbioldgicamente se determiné que de acuerdo a la norma, solo el 13,6%
de las muestras cumple con los requisitos establecidos; el mayor indicador de rechazo es para E. coli con un
72.7%, mientras que para Vibrio cholerae y Salmonella spp las frecuencias de aislamiento se calcularon entre
9.09% y 22.7% respectivamente; para S. aureus los valores de poblacién fueron aceptables. Conclusiones:
Existe un bajo grado de cumplimiento higiénico sanitario en este tipo de alimentos, el cual puede estar
ligado a diferentes causas, no identificadas en este estudio, pero que, mediante determinacién probabilistica
de acuerdo al criterio microbioldgico, la posibilidad de riesgo asociado al consumo, fue estimado en 42,46%
para E. coli, 38.59%, S. aureus; 7,21% Salmonella spp y 0,09% V. cholerae.

Palabras clave: Calidad Microbioldgica, riesgo epidemioldgico, E. coli, S.aureus, Salmonella spp, Vibrio
cholerae.
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ABSTRACT

Background: The marketing of products of animal origin for human consumption, are of great
importance, since its variety and features associated with the production, may not only reflect the
hygienic sanitary conditions but also their level of epidemiological risk, in this sense, cultivation and sale
of trout (Oncorhynchus mykiss) has massed in several regions of the country, and although they represent
an opportunity for growth and economic and social development there is a place not calculated risk that
several producers that supply local markets, are not related in the resulting records of food producers
and do so without the proper registration. Objectives: To determine the microbiological analysis health
hygienic status of trout (Oncorhynchus mykiss) marketed retail, in the city of Pamplona, Norte de Santander.
Methods: For this purpose, were processed twenty-two 22 samples, which were analyzed according to the
microbiological aspects contained in the Colombian technical standard 1443 /2009 for e. coli, S. aureus
coagulase positive, Salmonella spp. and Vibrio cholerae; the analyses were developed according to the
horizontal methods for the study of microorganisms using solid media, supplemented by techniques of
isolation and biochemical identification. Finally, he joined with a statistical study by calculating normal
distribution, in order to determine the likelihood of potential risk of ETAs. Getting that trout according
to their organoleptic characteristics proved to be an acceptable product without signs of alteration,
modification or apparent decomposition, microbiologically was determined according to the standard,
only 13.6% of samples complies with the established requirements; the greatest indicator of rejection is
to e. coli with a 72.7%, while for Vibrio cholerae and Salmonella spp isolation frequencies were calculated
between 9.09% and 22.7% respectively; for S. aureus population values were acceptable. Conclusions:
There is alow degree of hygienic-sanitary compliance in this type of food, which can be linked to different
causes, not identified in this study, but that determination by probabilistic microbiological criteria, the
possibility of risk associated with the consumption was estimated at 42, 46% for E. coli, 38.59%, S. aureus;
7.21% salmonella spp and 0.09% V. cholerae.

Keywords: Microbiological Quality, Epidemiological risk, e. coli, s. aureus, Salmonella spp., Vibrio cholerae.
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METODOLOGIA PARA LA IMPLEMENTACION DE UN
SISTEMA OFICIAL DE INSPECCION Y VIGILANCIA BASADA
EN RIESGO EN ALIMENTOS

METHODOLOGY FOR THE IMPLEMENTATION OF AN OFFICIALRISK-BASED
INSPECTION AND SURVEILLANCE SYSTEM IN FOODS

Fernando SAMPEDRO", Norman BENNETT?

RESUMEN

Antecedentes: La cadena de produccién de alimentos ha crecido exponencialmente en Latinoamérica.
El uso de un enfoque de riesgo permitird modernizar los sistemas oficiales de inspeccién y vigilancia
en alimentos para adecuarse a esta nueva realidad. Objetivos: Establecer una metodologia para la
implementacién de un plan oficial de inspeccién y vigilancia basada en riesgo en alimentos. Métodos:
Se utilizaron drboles y matrices de decisién para establecer una frecuencia de inspeccién y vigilancia.
Resultados: Para la inspeccion, se disefiaron arboles de decision para peligros biolégicos y quimicos.
Mediante preguntas con respuesta binaria (SI/NO) acerca de la elaboracién del alimento y el uso final del
consumidor (consumo en fresco o cocinado) se estimd la categoria de riesgo del alimento (bajo=1 punto,
medio=2 puntos y alto=4 puntos). Se disefié una matriz de decisién para evaluar el nivel de inocuidad en
las plantas elaboradoras mediante siete caracteristicas (gestiéon de la inocuidad, analitica de produccién,
instalaciones/zonificacién/flujo de personal, grado de manipulacién del proceso, volumen de produccién,
grado de cumplimiento con las inspecciones). A cada factor se le asigné un puntaje dependiendo del
desempenio (entre 1-7) y la suma de todos los puntajes produjo el puntaje final del establecimiento.
Multiplicando el puntaje de riesgo del alimento (1, 2 o 4) por el puntaje de riesgo del establecimiento se
obtuvo un puntaje final de riesgo. Se establecieron frecuencias de inspeccién, a mayor puntaje (riesgo)
mayor frecuencia. Para la vigilancia, se disefié una matriz para los patégenos y quimicos que evaluara
su severidad. Se utiliz6 el ntimero anual de casos de ETA, la tasa de hospitalizacién y mortalidad, y la
asociacion entre el peligro y el alimento. Se asignaron puntajes para cada factor (entre 1-7) y se obtuvo un
puntaje de riesgo del peligro. Multiplicando el puntaje de severidad por el puntaje del alimento (1, 2 0 4),
se establecieron frecuencias de vigilancia y se asignaron mds nuestras a los alimentos mas consumidos en
el pais. Conclusiones: Mediante herramientas objetivas y basadas en riesgo un pais es capaz de disefiar
un plan de inspeccién y vigilancia moderno y eficiente.

Palabras clave: Anilisis de riesgos, control oficial, inspeccién, vigilancia.

ABSTRACT

Background: The food production chain has grown exponentially in Latin America. The use of a
risk-based approach will allow modernizing the official inspection and surveillance systems in food to
adapt them to this new reality. Objectives: To establish a methodology for the implementation of a risk-
based ofticial inspection and surveillance system in foods. Methods: Decision trees and decision matrices
were used to establish a frequency of inspection and surveillance. Results: For the inspection, decision
trees were designed for biological and chemical hazards. Through questions with a binary response (YES/
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NO) food processing and final use by the consumers (fresh or cooked consumption) the risk level was
estimated for each food category (low = 1 point, moderate = 2 points and high = 4 points). To assess
the safety level in the processing plants, a decision matrix was designed to account for seven factors
(food safety management, monitoring analysis, facilities/zoning/personnel flow, degree of manipulation
of the process, production volume and degree of compliance with the inspections). Depending on the
performance, a score (between 1-7) was assigned to each factor and the sum of all the scores produced
the final score of the establishment. Multiplying the food risk score (1, 2 or 4) by the risk score of the
establishment, a final risk score was obtained. Inspection frequencies were established based on the scores,
the higher score (risk) the greater the frequency. For surveillance, a decision matrix for pathogens and
chemicals was designed to assess the severity. The annual number of foodborne cases, the hospitalization
and mortality rate, and the association between the hazard and the food were used as factors. They were
assigned scores (between 1-7) and a final risk score was obtained. By multiplying the severity score by
the food risk score (1, 2 or 4), the surveillance frequencies were established, assigning more samples to
the most widely consumed foods in the country. Conclusions: A country is able to design a modern and
efficient inspection and surveillance plan using objective and risk-based tools.

Keywords: Risk analysis, official control, inspection and surveillance.
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FRECUENCIA OF Escherichia coli Y PATOTIPOS DE E. coli
DIARREOGENICOS EN VEGETALES LISTOS PARA SU
CONSUMO

PRESENCE OF Escherichia coli AND DIARRHEAGENIC E. coli
PATHOTYPES IN READY-TO-EAT VEGETABLES

José PINEDA DE LA O., MSc'; Ana Laura CORTES CUETO, MSc'; Nancy LEON MONTES, MSc';
Laura Patricia SALAS RANGEL, PhD'; Rocio Liliana GARCIA REYES'; Addy Cecilia HELGUERA
REPETTO, PhD? Sandra RIVERA GUTIERREZ, PhD'; Elizabeth FERNANDEZ RENDON, MSc';
Jorge Alberto GONZALEZ MERCHAND, PhD '; Jorge Francisco CERNA CORTES PhD™

RESUMEN

Antecedentes: Los patotipos de Escherichia coli diarreogénicos (PED) son importantes patdgenos
productores de enfermedades transmitidas por alimentos y son clasificados con base en sus rasgos de
virulencia en: E. coli enteropatégena (EPEC), E. coli enterotoxigénica (ETEC), E. coli productora de
toxinas parecidas a Shiga (STEC), E. coli enteroinvasiva (EIEC), E. coli enteroagregativa (EAEC) y E.
coli de adherencia difusa (EDEC). Recientes brotes causados por los PED han sido asociados con una
amplia variedad de vegetales. Objetivos: evaluar la presencia de E. coli y PED en ensaladas listas para
su consumo (ELC) y en germinados listos para su consumo (GLC) colectadas en la Ciudad de México.
Métodos: Un total de 100 ELC de vegetales crudos y 100 muestras de GLC fueron comprados: 50 de
supermercados (SPM) y 50 de puestos de venta callejera (PVC). Las cepas de E. coli fueron aisladas por
2 métodos: directo e indirecto (de coliformes fecales). Un total de 169 cepas de E. coli fueron analizadas
por 3 PCR para la amplificacion de 11 genes de patogenicidad de PED. Resultados: E. coli fue detectada
en 34 muestras de ELC: 10 de SPM y 24 de PVC (p<0.05). Cinco ELC contenfan PED: 4 ETEC y 1
EAEC. Para GLC, 40 muestras contenfan cepas de E. coli: 18 de SPM y 22 de PCV. El mejor método de
aislamiento de GLC fue el directo. Cuatro GLC contenian PED: uno ETEC, dos STEC y uno DAEC.
Conclusiones: El resultado de este estudio muestra que las ELC y los GLC contienen PED, por lo tanto,
estos alimentos son un riesgo potencial de enfermedades para los consumidores. Medidas para eliminar
los PED de estos alimentos son aconsejables, tales como el manejo adecuado y lavado antes del consumo
de estos productos.

Palabras clave: Vegetales listos para su consumo, Escherichia coli, Patotipos de Escherichia coli
diarreogénicos

ABSTRACT

Background: Diarrheagenic Escherichia coli pathotypes (DEP) are important foodborne pathogens
and are classified according to their virulence traits: enteropathogenic E. coli (EPEC); enterotoxigenic
E. coli (ETEC); Shiga toxin-producing E. coli (STEC); enteroinvasive E. coli (EIEC); enteroaggregative
E. coli (EAEC) and diftuse adherent E. coli (DAEC). Recent DEP outbreaks have been associated with
a wide variety of vegetables. Objectives: The aim of this study was to evaluate the presence of E. coli
and DEP in ready-to-eat (RTE)-salads and RTE-sprouts collected in Mexico City. Methods: A total
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of 100 RTE-salads samples of raw vegetables were collected: 50 samples from difterent supermarkets
(SPM) and 50 from street-vendor stalls (SVS). Also 100 RTE-sprouts samples were purchased: 50 from
different SPM and 50 from SVS. E. coli strains were isolated by two methods: direct and indirect (from
tecal coliforms). A total of 169 E. coli strains were analyzed by 3 multiplex PCR for identification of 11
DEP loci. Results: E. coli was detected in 34 (34%) samples of RTE-salads: 10 (20%) from SPM and 24
(48%) from SVS (p<0.05). A total of 23 (23%) of RTE-salads did not comply with the guideline. Five
RTE-salads harbored DEP: four ETEC and one EAEC. For RTE-sprouts, 40 (40%) samples harbored
E. coli strains: 18 (36%) from SPM and 22 (44%) from SVS. The best method for E. coli isolation from
RTE-sprouts was the direct. Four (4%) RTE-sprouts harbored DEP: one ETEC, two STEC and one
DAEC. Conclusions: The results of this study show that RTE-salads and RTE-sprouts harbored DEP,
therefore, these foods are a potential risk for human illness. Measures to diminish or eliminate DEP
from these food items might be advisable, such as a proper handling and washing before consumption
of these products.

Keywords: Ready-to-eat vegetables, Escherichia coli, Diarrheagenic E. coli pathotypes
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INCIDENCIA DE Listeria monocytogenes EN PLANTAS DE
PROCESAMIENTO DE TILAPIA SITUADAS EN EL ESTADO
DE SAO PAULO (BRASIL)

INCIDENCE OF Listeria monocytogenes IN TILAPIA-PROCESSING FACILITIES SITUATED IN
THE STATE OF SAO PAULO (BRAZIL)

Daniel VAZQUEZ—SANCHEZ, PhD’; Juliana ANTUNES GALVAO, PhD; Marilia OETTERER, PhD

RESUMEN

Antecedentes: En la tltima década, se observé un destacable incremento del cultivo de tilapia en Brasil
debido a su alta demanda a nivel mundial, aunque no siempre fue acompanado de rigurosas medidas de
control alimentario, incrementando el riesgo de intoxicacién alimentaria. Objetivos: Evaluar por primera
vez la incidencia de Listeria monocytogenes en plantas de procesado de tilapia brasilefias. Métodos: Veinticinco
puntos de control criticos fueron investigados en dos factorias del estado de Sio Paulo, incluyendo tilapias
sin procesar y procesadas, agua y superficies de contacto como mesas de acero inoxidable, cuchillos, guantes,
tablas de cortar y cajas plasticas, entre otras. Se aislaron Listeria spp. en placas 3M Petrifilm Environmental
Listeria, siendo confirmadas evaluando la presencia del gen prs mediante PCR. Se analizaron los cuatro
principales serotipos de Listeria monocytogenes (1/2a, 1/2b, 1/2¢c, y 4b) mediante una PCR multiple con los
primers lmo0737, Imo1118, ORF2819 y ORF2110. Las L. monocytogenes aisladas se caracterizaron por
RAPD usando los primers HLWL85, OPM-01 y DAF4, realizando posteriormente un anilisis cldster por
UPGMA basado en la similitud entre los patrones de bandas combinados. Resultados: No se cumplieron
los requisitos legales vigentes en ninguna de las empresas al aparecer L. monocytogenes en el 4% y 16 %
de los puntos de control criticos analizados. Tanto las tilapias procesadas como los guantes, las tablas de
corte, las piscinas de sangria, las bandejas de acero inoxidable y las cajas plasticas estaban contaminadas,
aunque a bajas concentraciones (<1.5 log UFC/cm?). Siete cepas de L. monocytogenes fueron definidas por
RAPD, siendo dos portadoras del serotipo 1/2a, cuatro del 1/2by una del 1/2c. Estos resultados permitieron
determinar que el producto final fue contaminado en las tablas de corte. Destaca la presencia de una cepa
en ambas empresas, aunque estén a 400 km de distancia, lo cual sugiere una alta prevalencia de esta cepa
en plantas de procesado de tilapia. Conclusiones: La presencia de L. monocytogenes en ambas plantas de
procesado de tilapia indica la necesidad de optimizar las estrategias de desinfeccién aplicadas y de revisar
las précticas higiénicas durante la manipulacién y el procesado para garantizar la seguridad del producto.

Palabras clave: Listeria monocytogenes; plantas de procesamiento de tilapia; RAPD; serotipo.

ABSTRACT

Background: A remarkable increase in the aquaculture of tilapia was observed in Brazil in the last
decade due to its high commercial demand worldwide. However, this intensification in tilapia production
has not been always followed by proper measures of food control, which can increase the risk of food
intoxications. Objectives: The aim of this study was therefore evaluate for the first time the incidence of
Listeria monocytogenes in Brazilian tilapia-processing plants. Methods: Twenty-five critical control points
were investigated in two factories situated in the state of Sao Paulo. Raw and processed tilapias, water,
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and food contact surfaces including stainless steel tables, knives, workers’ gloves, cutting boards and
plastic crates were studied. Listeria spp. were isolated in 3M Petrifilm Environmental Listeria plates and
confirmed by generous-specific prs PCR. Multiplex PCR was carried out to analyze the four major L.
monocytogenes serovars (1/2a, 1/2b, 1/2c, and 4b). L. monocytogenes isolates were characterized by RAPD-
PCR using primers HLWL85, OPM-01 and DAF4. Cluster analysis by UPGMA based on similarity
values between combined RAPD fingerprints were performed to group the isolates in different strains.
Results: The presence of L. monocytogenes in the 4% and 16% of the critical control points analyzed in
each factory did not comply with legal parameters in force. In particular, processed tilapias, workers’
gloves, cutting boards, blood pools, stainless steel trays and plastic crates were contaminated, but at low
concentrations (<1.5 log CFU/cm?). L. monocytogenes isolates were characterized in seven different strains
by RAPD-PCR. Two strains carried the serotype 1/2a, four the serotype 1/2b and one the serotype 1/2c.
These results allowed determine that the final product have been contaminated by L. monocytogenes in
the cutting boards. Interestingly, one strain was found in both factories, although they were located 400
km away from each other, which suggest a high prevalence of this strain in tilapia-processing facilities.
Conclusions: The presence of L. monocytogenes in both tilapia-processing facilities indicates the need of
optimize the disinfection strategies applied, as well as revise the hygienic practices during handling and
processing operations to ensure the safety of products.

Keywords: Listeria monocytogenes; tilapia-processing facilities; RAPD-PCR; serotyping.



S62 Vitae 23 (Supl. 2); 2016

RIESGO DE ENFERMAR POR Cronobacter sakazakii ASOCIADO
AL CONSUMO DE LECHES EN POLVO EN NINOS
CHILENOS MENORES DE 2 ANOS

RISK OF ILLNESS BY Cronobacter sakazakii ASSOCIATED WITH POWDERED MILK
CONSUMPTION IN CHILEAN INFANTS YOUNGER THAN 2YEARS OF AGE

Julio PARRA-FLORES, PhD"; Alejandra RODRIGUEZ FERNANDEZ';
Alejandra CONTRERAS FERNANDEZ?; Juan AGUIRRE GARCIA, PhD’

RESUMEN

Antecedentes: Cronobacter es un género bacteriano con 7 especies, siendo Cronobacter sakazakii la
mis relacionada a meningitis y septicemia en lactantes. Su transmision estd asociada a leche en polvo
(LP) por lo que la OMS recomienda su ausencia en este producto. En Chile, el reglamento sanitario de
los alimentos (RSA) no lo considera. Objetivos: Evaluar el riesgo de enfermar por C. sakazakii en LP
para niflos menores de 2 afios. Métodos: De 2013 a 2015 se analizaron 128 muestras de LP de 3 tipos:
Prematuros (LPP), Etapa 1 (LPE1) y Etapa 2 (LPE2); 4 marcas y 5 paises (Chile, México, Holanda,
Brasil, USA). El recuento de bacterias meséfilas (RAM) y Enterobacteriaceae (ENT) se realiz6 con normas
oficiales NCh 2659 y 2676 (of. 2002). Se utilizé agar DFI para Cronobacter y kit bioquimico ID32E para
tenotipo. El perfil de resistencia a antibiéticos con normas CLSI. El patégeno fue cuantificado (NMP),
identificado y genotipificado mediante PCR (rpoB) y por multilocus sequence typing (MLST) y BLAST
(NCBI). El riesgo de enfermar se calculé con el modelo exponencial P, ,=1-exp™, considerando:
variabilidad, dosis de consumo LP, temperatura agua rehidratacién y con 1y 50 células. Resultados: La
mediana de RAM para LPP, LPE1 y LPE2 fueron: 2x10* CFU g (70-5x10°), 530 CFU g (10-3x10°) y
5x10* CFU g' (3x10°-16x10°) siendo mayor en LPP (p<0.0001), procedencia de Holanda (p<0.001) y
marca 4 (p<0.00001). Para ENT en LPP, LPE1 y LPP2 de 30 CFU g (10-1x10°), 60 CFU g (10-2x10)
y 10 CFU g (10-27x10%) con diferencias significativas en la marca 1 (p=0.041). Seis cepas caracteristicas
de Cronobacter en agar DFI se identificaron como C. sakazaki mediante ID32E, PCR, MLST y BLAST
con 0.023 a 2.3 NMP/g. Todas las cepas fueron resistentes a cefotaxima y 60% a cefepime. Ademds, se
identificaron E. cloacae, E. asburiae, E. hormaechei y K. pneumoniae. Conclusiones: La prevalencia de C.
sakazakii en LP fue 4.6% y en muestras de Chile de 12.2%. La probabilidad de enfermar fue 0.2y 0.7 con
1y 50 células y un riesgo estimado de 0.000062 a 1 caso por 100 000 recién nacidos que consumen LP.

Palabras clave: Cronobacter sakazakii, leche en polvo, riesgo de enfermar, nifilos menores de 2 anos,
multilocus sequence typing

ABSTRACT

Background: Cronobacter is a bacterial genus with seven species; Cronobacter sakazakii is the species
most related to meningitis and septicemia in infants. Its transmission is associated with powdered infant
tormula (PIF) and the WHO recommends PIF to be free of this species. It is not included in the Chilean
food sanitary regulation. Objectives: Evaluate the risk of illness by C. sakazakii in PIF sold in Chile
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for infants. Methods: From 2013 to 2015, 128 samples of three types of PIF were analyzed: Premature
(PIFP), Phase 1 (PIF1), and Phase 2 (PIF2), four brands, and five countries (Chile, Mexico, Holland,
Brazil, USA). The aerobic plate count (APC) and Enterobacteriaceae (ENT') count were performed with
official norms NCh 2659 and 2676 (2002). Druggan-Forsythe-Iversen (DFI) agar was used for Cronobacter
and an ID32E biochemical kit for the phenotype. The antibiotic resistance profile was in accordance with
CLSI norms. The pathogen was quantified (MPN), identified, and genotyped by PCR (rpoB), multilocus
sequence typing (MLST), and BLAST (NCBI). The risk of illness was calculated with an exponential
model P, =1-exp™, which considered variability, PIF consumption dose, water rehydration temperature
with 1 to 50 cells. Results: The median of APC for PIFP, PIF1, and PIF2 were: 2x10* CFU g (70-
5x10%), 530 CFU g (10-3x10°), and 5x10* CFU g (3x10°-16x10°); it was higher in PMP (p<0.0001)
from Holland (p<0.001) in brand 4 (p<0.00001). For ENT in PIF, PIF1, and PIF2, medians were 30
CFU ¢! (10-1x10%), 60 CFU g (10-2x10%), and 10 CFU g (10-27x10?) with significant differences in
brand 1 (p=0.041). Six characteristic strains of Cronobacter in DFI agar were identified as C. sakazaki by
ID32E, PCR, MLST, and BLAST with 0.023 to 2.3 MPN/g. All the strains were resistant to cefotaxime
and 60% were resistant to cefepime. Furthermore, E. doacae, E. asburiae, E. hormaechei, and K. pneumoniae
were identified. Conclusions: The prevalence of C. sakazakii in PIF was 4.6%; it was 12.2% in the Chilean
samples. The probability of illness was 0.2 and 0.7 with 1 and 50 cells, respectively, with an estimated
risk of 0.000062 for 1 case in 100 000 newborns who consume PIF.

Keywords: Cronobacter sakazakii, powdered milk, risk of illness, infants younger than 2 years of age,
multilocus sequence typing
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DETERMINACION DE Campylobacter spp. EN POLLO QUE

SE COMERCIALIZA EN EXPENDIOS DE LAS PLAZAS DE

MERCADO DE LA CIUDAD DE IBAGUE: RESULTADOS
PRELIMINARES

DETERMINATION OF Campylobacter spp. IN POULTRY MEAT SOLD IN THE
MARKETPLACES OF THE CITY OF IBAGUE: PRELIMINARY RESULTS

Martha Lily OCAMPO GUERRERO, M.Sc.; Ingrid Johana BUSTOS HERNANDEZ"

RESUMEN

Antecedentes: Campylobacter spp. es un patégeno zoondtico reconocido como agente causal importante
de gastroenteritis humana (Campilobacteriosis) originada por el consumo de alimentos contaminados, en
especial la carne de pollo, producto que presenta las mis altas prevalencias de este patégeno. En Colombia, la
Secretaria Distrital de Salud de Bogotd D. C., durante el afio 2006 notificé una prevalencia de Campylobacter
spp- del 10,9 % en canales de pollo y gallina (n=184). No obstante, en Ibagué y el departamento del Tolima,
no se han encontrado reportes de este microorganismo en expendio y distribucién de pollo. Objetivos:
Determinar la presencia de Campylobacter spp. en muestras de pollos que se comercializan en las cuatro
plazas de mercado de la ciudad de Ibagué. Métodos: Se seleccionaron los locales en las cuatro plazas,
de acuerdo con los datos registrados en la encuesta para diagnosticar las BPM vy el volumen de venta de
pollo en cada expendio. En cada local se tomaron dos tipos de muestras: muestra ambiental (frotis de
superficie de cuchillos, tablas, bandejas y balanza) y muestra de pollo (piel-cuello y visceras). En total se
obtuvieron 6 muestras por expendio muestreado. El protocolo aplicado para el aislamiento y la deteccién
de Campylobacter spp. se basé en la norma ISO 10272-1:2006, con algunas modificaciones. Resultados:
por el momento, se muestrearon dos de las cuatro plazas de mercado (aproximadamente 40-50 % del
drea de estudio definido) obteniéndose un total de 43 muestras, de las cuales tres (6,9 %) han resultado
positivas para Campylobacter spp. Las muestras en las que se ha observado la presencia del microorganismo
corresponden a la piel y visceras de pollo. No se ha detectado en muestras de superficies. Conclusiones:
se determind la presencia de Campylobacter spp. en las muestras de pollos que se comercializan en las
plazas de mercado, lo que sugiere la necesidad de recomendar ajustes en la aplicacién de las BPM para el
control de este patdgeno en pollo, un alimento de alto consumo en el pais.

Palabras clave: Campylobacter spp., gastroenteritis, BPM, pollo, plazas de mercado.

ABSTRACT

Background: Campylobacter spp. is a zoonotic pathogen recognized like an important causal agent of
human gastroenteritis (Campylobacteriosis) originated by consumption of contaminated food, especially
chicken meat which has the highest prevalence of this pathogen. In Colombia, The Secretarfa Distrital de
Salud of Bogoti D. C reported a prevalence of Campylobacter spp., during the 2006 of 10,9 % in chicken
carcasses and hen (n=184). However, in Ibagué and Tolima department, no reports were found of this
microorganism in sale and distribution of chicken. Objectives: To determine the presence of Campylobacter
spp. in samples of chickens in the four marketplaces of the city of Ibague. Methods: The locals were
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selected in the four marketplaces, according to the data recorded in the survey to diagnose BPM and
volume of chicken’s sales in every local. In each place two types of samples were taken: environmental
sample (surface smear of knives, tables, trays and balance scale) and sample of chicken (skin-neck and
viscera). A total of 6 samples were obtained by place sampled. The protocol applied for the isolation and
detection of Campylobacter spp. was based on 10272-1 ISO: 2006, with some modifications. Results:
At time, two of the four marketplaces (approximately 40-50% of the defined study area) were sampled
obtaining a total of 43 samples, of which three (6.9%) have tested positive for Campylobacter spp. Samples
in which was observed the presence of the microorganism corresponds to skin and chicken viscera. It
has not been detected in samples from surfaces. Conclusions: The presence of Campylobacter spp. was
determined in samples from chickens in marketplaces, suggesting the need to recommend adjustments in
the application of BPM to control this pathogen in chicken, a food of high consumption in the country.

Keywords: Campylobacter spp., gastroenteritis, BPM, chicken, marketplace.



S66 Vitae 23 (Supl. 2); 2016

DIAGNOSTICO DE Staphylococcus aureus coagulasa positiva,
A PARTIR DE ALIMENTOS Y MANIPULADORES
DE RESTAURANTES ESCOLARES DEL SUR DEL

DEPARTAMENTO DEL TOLIMA

DIAGNOSIS OF Staphylococcus aureus Coagulase positive, FROM FOOD AND FOOD
HANDLERS OF SCHOOL RESTAURANTS OF THE SOUTH OF THE DEPARTMENT OF
TOLIMA

Ibeth ORTEGON-MORENQO"; Martha L. OCAMPO-GUERRERO

RESUMEN

Antecedentes: Intoxicaciones causadas por Staphylococcus aureus coagulasa positiva tienen alta frecuencia
en Colombia. Lugares donde se han reportado brotes por consumo de alimentos contaminados son
principalmente restaurantes, hogares y sitios de gran concentracién (colegios, escuelas, hogares infantiles).
Se conoce que uno de los grupos de mayor riesgo es la poblacién infantil considerada como vulnerable.
En el departamento del Tolima no se encuentran reportes de la presencia de este patdégeno en alimentos
y en manipuladores. Objetivos: Diagnosticar la prevalencia de Staphylococcus aureus coagulasa positiva
en alimentos y manipuladores de restaurantes escolares de CDI del ICBF, colegios rurales y urbanos
en nueve poblaciones localizadas en el sur del Tolima, con el fin de conocer el estado de base de este
patégeno y formular medidas correctivas minimizando de esta manera los riesgos de intoxicacién por
este agente patdégeno. Métodos: De los nueve municipios seleccionados se han muestreado San Antonio,
Planadas, Roncesvalles, Chaparral y Ortega, donde se han colectado 88/216 muestras, distribuidas entre
alimento 56/162 de materia prima, alimentos preparados y 32/54 muestras de manipuladores (frotis de
manos y nariz). La distribucién muestral se definié en funcién a prevalencias previamente referenciadas,
Para el aislamiento de este microorganismo se aplicé el protocolo establecido por el INVIMA y la norma
6888-2 (Staphylococcus aureus coagulasa positiva). Los datos de las BPM vy los resultados microbiolégicos
serdn analizados con el programa EPIINFO, lo que permitird identificar los factores de riesgo y poder
generar las medidas de control para este patégeno. Resultados: Se observé una prevalencia en muestras de
alimentos del 31,65% y en muestras de manipuladores el 10% para Staphylococcus aureus coagulasa positiva.
Conclusiones: Se detect6 la presencia de este patégeno en alimentos y manipuladores de los restaurantes
evaluados, evidencidndose la insuficiencia de la calidad de los alimentos donde los manipuladores no son la
principal fuente directa de contaminacién, probablemente se presenté por factores exégenos o ambientales.

Palabras clave: Staphylococcus aureus coagulasa positiva, alimentos, manipuladores.

ABSTRACT

Background: intoxications caused by Staphylococcus aureus coagulase positive have high frequency in
Colombia. Places where outbreaks have been reported by consumption of contaminated food are mainly
restaurants, homes and sites of great concentration (colleges, schools, children’s homes). It is known that one
of the groups at highest risk is the child population is considered vulnerable. In the department of Tolima
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are not reports of the presence of this pathogen in food and manipulators. Objectives: To diagnose the
prevalence of positive coagulase Staphylococcus aureus in food and manipulators of school restaurants of
commission of the ICBF, rural and urban schools in nine populations located in the south of the Tolima,
with the purpose of knowing the state of basis of this pathogen and formulate corrective measures thus
minimizing the risk of poisoning by this pathogen. Methods: Of the nine selected municipalities have
been sampled San Antonio, Planadas, Roncesvalles, chaparral and Ortega, where they have been collected
88/216 samples, distributed between food 56/162 of raw material, prepared foodstuffs and 32/54 samples
of manipulators (smear of hands and nose). The distribution sample was defined in function to previously
prevalence’s referenced, for the isolation of this microorganism is applied the protocol established by
the INVIMA and the norm 6888-2 (Staphylococcus aureus coagulase positive). The data of the BPM and
microbiological results will be analyzed with Epiinfo Program, which will make it possible to identify
the risk factors and be able to generate the control measures for this pathogen. Results: it was observed a
prevalence in food samples of 25% and in samples of handles the 12.5% for Staphylococcus aureus coagulase
positive. Conclusions: It was detected the presence of this pathogen in food and food manipulators
of the restaurants evaluated, thus exhibiting the inadequacy of the quality of the food where the food
handlers are not the main direct source of contamination, probably was presented by exogenous factors
or environmental.

Keywords: Staphylococcus aureus Coagulase positive, food, manipulators.
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RESISTENCIA ANTIMICROBIANA DE Salmonella enteritidis EN
AVES PARA ABASTO DE MATADEROS DE LA CIUDAD DE
TOLUCA, MEXICO

ANTIMICROBIAL RESISTANCE OF Salmonella enteritidis IN POULTRY FROM
SLAUGHTERHOUSES FROM TOLUCA CITY, MEXICO

DE LA ROSA-RAMOS MA.", GUTIERREZ CASTILLO, AC.

RESUMEN

Antecedentes: La salmonelosis ocasionada por Salmonella enteritidis es una enfermedad emergente
asociada al consumo de carne de pollo. Objetivos: El objetivo del presente trabajo fue realizar una basqueda
intencionada de S. Enteritidis en mataderos de la ciudad de Toluca. Métodos: Se analizaron 164 canales
de pollo de cinco mataderos de la Ciudad de Toluca, de las que se recolectaron muestras de higado, ileon
y piel. La resistencia antimicrobiana in vitro fue realizada por el método de Kirby-Bauer. Resultados: Se
identificaron un total de nueve cepas de S. Enteritidis mediante pruebas bioquimicas, serologia y PCR,
tres de estas cepas (1.9%) se obtuvieron a partir de higado, cinco (3.05%) a partir de ileon y una (0.6%) a
partir de piel, la prevalencia obtenida fue de 0.055. Siete de las nueve cepas aisladas mostraron resistencia
a ampicilina, cloranfenicol, perfloxacina, tetraciclina y nitrofurantoina. Se observaron seis patrones
de resistencia, de los cuales se identificaron tres cepas multirresistentes. Mediante PCR se evidencid
que todas las cepas de S. Enteritidis presentaron el gen tem que confiere resistencia a ampicilina y sélo
tres mostraron el gen fetA para resistencia a tetraciclina. Conclusiones: En la ciudad de Toluca existen
cepas de Salmonella Enteritidis con resistencia a uno o mds antibidticos en aves para abasto, esto debe ser
considerado como un riesgo para la salud publica.

Palabras clave: Salmonella Enteritidis, pollo, resistencia antimicrobiana.

ABSTRACT

Background: Salmonellosis infection caused by Salmonella Enteritidis is an emerging disease
associated to chicken meat. Objectives: the aim of this research was to make an epidemiological
analysis of S. Enteritidis in slaughterhouses in Toluca City. Methods: 164 broilers corresponding to five
slaughterhouses were sampled, samples were liver, ileum and skin. Antimicrobial resistance in vitro was
screening by Kirby-Bauer method. Results: Nine S. Enteritidis strains were isolated and identified by
biochemical tests, serology and PCR, three (1.9%) from liver, five (3.05%) from ileum and one (0.6%)
from skin, so that the overall prevalence obtained was 0.055. Seven S. Enteritidis isolates were resistant to
one or more antibiotics including ampicillin, chloramphenicol, perfloxacine, tetracycline y nitrofurantoin
with six resistance pattern, three was multiresistance. PCR showed all strains had the fem gene ampicillin
resistence and three had the fetA gene for tetracycline resistance. Conclusions: The results show there
are strains resistant to one or more antibiotics in Toluca, these can be a risk for public health.

Keywords: Salmonella enteritidis, poultry, antimicrobial resistance.
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INCIDENCIA DE Staphylococcus aureus COAGULASA POSITIVOS
EN PLANTAS DE PROCESAMIENTO DE TILAPIA DEL
ESTADO DE SAO PAULO (BRASIL)

OCURRENCE OF COAGULASE-POSITIVE Staphylococcus aureus IN TILAPIA-PROCESSING
FACILITIES LOCATED IN THE STATE OF SAO PAULO (BRAZIL)

Daniel VAZQUEZ—SAN CHEZ, PhD"; Juliana ANTUNES GALVAO, PhD'; Marilia OETTERER, PhD'

RESUMEN

Antecedentes: Recientemente, Brasil ha potenciado el cultivo de tilapia debido a su alta demanda
comercial a nivel mundial, pero no siempre fue acompanado de apropiadas condiciones de seguridad
alimentaria, incrementando el riesgo de intoxicaciones alimentarias. Objetivos: Evaluar por primera
vez la incidencia de Staphylococcus aureus coagulasa positivos en plantas de procesamiento de tilapia
brasileiras. Métodos: Veinticinco puntos de control criticos fueron investigados en dos factorfas de
S0 Paulo, incluyendo tilapias sin procesar y procesadas, agua y superficies de contacto como mesas de
acero inoxidable, cuchillos, guantes, tablas de cortar, cajas plasticas, etc. Los Staphylococcus aureus aislados
en agar Baird Parker con yema de huevo y telurito fueron confirmados mediante pruebas bioquimicas
(catalasa, coagulasa) y genéticas (23S rDNA PCR). Estos aislados fueron posteriormente caracterizados por
RAPD-PCR usando los primers AP-7, ERIC-2y S, siendo agrupados en cepas definidas por un UPGMA
basado en la similitud entre los patrones de bandas combinados. Se analizé también la presencia de genes
enterotoxigénicos (sea-see, seg-sei) mediante una PCR mudltiple. Resultados: Aunque el producto final no
estaba contaminado, se detectaron S. aureus coagulasa positivos en el 8% y 24% de los puntos de control
criticos analizados en cada empresa, alcanzando altas concentraciones (1.7-4.9 log UFC/cm?). Los guantes
de los manipuladores fueron el principal vector de contaminacién en una de las empresas, afectando a las
tablas de corte y las rampas transportadoras, mientras que en la otra empresa sélo las tilapias sin procesar
y las tablas de corte de la sala de limpieza fueron contaminadas. Se caracterizaron nueve cepas de S. aureus
coagulasa positivas por RAPD-PCR, siendo ocho portadoras de genes se. Estas cepas mostraron una alta
variabilidad entre ellas, portando genes seb (1), seh (2), sea/h/i (1), seg/h/i (2), see/g (1) o seb/g/i (1). Curiosamente,
la cepa contaminante de las tilapias sin procesar fue la que no portaba genes se. Conclusiones: Debido
a la presencia de altas concentraciones de cepas potencialmente enterotoxigénicas de S. aureus coagulasa
positivos en ambas plantas de procesamiento de tilapia, las pricticas higiénicas durante la manipulacién
y el procesamiento se deben optimizar para garantizar la seguridad de los productos.

Palabras clave: S. aureus; plantas de procesamiento de tilapia; RAPD-PCR; enterotoxinas.

ABSTRACT

Background: Recently, the aquaculture of tilapia (Oreochromis spp.) was considerably potentiated in
Brazil due to its high commercial demand worldwide. Nonetheless, this production intensification has
not been always followed by appropriate food safety conditions, increasing the risk of food intoxications.
Objectives: This study aimed to evaluate for the first time the occurrence of coagulase-positive
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Staphylococcus aureus in Brazilian tilapia-processing facilities. Methods: Twenty-five critical control points
were investigated in two factories situated in the state of Sio Paulo, including raw and processed tilapias,
water, and food contact surfaces (e.g. stainless steel tables, knives, workers’ gloves, cutting boards, plastic
crates). Staphylococcus aureus were isolated in Baird Parker agar supplemented with egg yolk tellurite and
confirmed by biochemical (catalase and coagulase) and genetic tests (23S rDNA PCR). Isolates were
characterized by RAPD-PCR using primers AP-7, ERIC-2 and S. Cluster analysis by UPGMA based on
similarity values between combined RAPD fingerprints were performed to group the isolates in distinct
strains. Multiplex PCR was carried out for detecting enterotoxin genes (sea-see, seg-sei). Results: Although
the final product was not contaminated by coagulase-positive S. aureus, they were detected in the 8%
and 24% of the critical control points analyzed in each factory, reaching high concentrations (1.7-4.9 log
CFU/cm?). Particularly, workers’ gloves were the main vector of contamination in one of the factories
analyzed, affecting to the hygienic conditions of cutting boards and carrier plastic ramps. Meanwhile, raw
tilapias and the cutting boards of the cleaning room were contaminated by S. aureus in the other factory.
Nine coagulase-positive S. aureus strains were characterized by RAPD-PCR, being eight se carriers.
These strains showed a high variability among them, carrying the genes seb (1), seh (2), sea/h/i (1), seg/h/i
(2), see/g (1) or seb/g/i (1). Curiously, the non-se-carrying strain was isolated in raw tilapias. Conclusions:
The presence of high concentrations of putative enterotoxigenic strains of coagulase-positive S. aureus
in both tilapia-processing facilities demonstrates that an optimization of the hygienic practices during
handling and processing operations are required to ensure the safety of products.

Keywords: S. aureus; tilapia-processing facilities; RAPD-PCR; enterotoxin.
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COMPARANDO EL EFECTO ANTIMICROBIANO DE JUGOS
Y PULPAS DE FRUTAS INDUSTRIALES PRODUCIDOS EN
PERU, FRENTE A BACTERIAS PATOGENAS. ESTUDIO
PRELIMINAR

COMPARING THE ANTIMICROBIAL EFFECT OF INDUSTRIAL JUICE AND FRUIT
PULPS MANUFACTURED IN PERU, AGAINST PATHOGENIC BACTERIA. PRELIMINAR
STUDY

Félix Giovani RAMOS GUERRERO"?; Pablo Daniel SANCHEZ RODBIGUEZ3;
Luis Adolfo NOA BARRIENTOS?; Juan Carlos RAMOS GORBENA’;
Tomis AGURTO SAENZ’

RESUMEN

Antecedentes: Por temas de inocuidad alimentaria, las industrias procesadoras de jugos y pulpas de
frutas aplican un tratamiento capaz de reducir como minimo 5-log de un microorganismo patégeno de
interés, sin embargo, la mayorfa de estos tratamientos no toman en cuenta las propiedades antimicrobianas
de cada fruta. Objetivos: El objetivo de este estudio fue comparar el efecto antimicrobiano que poseen
los jugos y pulpas de frutas industrializados producidos en Callao (Perti) contra bacterias patdgenas de
importancia, usando la técnica de excavaciéon. Métodos: Se prepararon grupos de placas Petri con Agar
Muller Hinton inoculados previamente con 10* UFC/ml de Listeria monocytogenes ATCC 19145, Escherichia
coli O157:H7 OPS 191, Salmonella enterica subsp enterica ATCC 14028 y Staphylococcus aureus ATCC 6538.
Cada placa fue perforada circularmente en 6 puntos equidistantes incorporando en cada pozo 50 ul de
Jugo de Maracuya (JM), Pulpa de Camu Camu (PCC), Pulpa de Lulo (PL), Pulpa de Mango Criollo
(PMc), Pulpa de Chirimoya (PCh) y Pulpa de Fresa (PF) segtin sea el caso, y la actividad antimicrobiana
fue medida a través del didmetro (mm) en la zona de inhibicién a las 24 horas. Resultados: Los resultados
mostraron que en ningin caso las PMc, PCh y PF ¢jercieron algtin efecto antimicrobiano frente a los
microorganismos evaluados (0.0 mm), asi mismo la PL no posee actividad antimicrobiana frente a S. enterica
subsp enterica y St. aureus. E1 JM y la PCC no presentaron diferencias significativas en cuanto al efecto de
inhibicién contra L. monocytogenes, seguido por la PL (13.16 mm). E. coli O157:H7 fue afectado por el JM,
PCC y PL presentando una zona de inhibicién promedio de 14.81, 13.73 y 12.17 mm respectivamente,
mientras que St. aureus fue inhibido solamente por la PCC (12.30 mm) y el JM (11.07 mm). La PCC tuvo
gran efecto antimicrobiano contra S. enterica subsp enterica (14.30 mm) en comparacién al JM (11.99 mm).
Conclusiones: El JM y la PCC, mostraron gran actividad antimicrobiana frente a bacterias patégenas.
Esto debe ser aprovechado por las industrias, con el fin de aplicarles tratamientos térmicos menos severos,
sin descuidar la calidad e inocuidad de los mismos.

Palabras clave: Jugos y pulpas de frutas, microorganismos patdgenos, Efecto antimicrobiano, Técnica
de Excavacién.
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ABSTRACT

Background: Due to food safety issues, the industry of fruit juices and pulps apply treatments
capable of reducing the pertinent pathogen by 5-log, however the most of these treatments do not take
into account the antimicrobial properties of each fruit. Objectives: The main aim of this study was to
compare the antimicrobial effect of industrialized fruit juices and pulps manufactured at Callao (Peru)
against pathogenic bacteria, by using agar well diffusion method. Methods: Groups of Muller Hinton
agar plates were prepared and inoculated with 10> CFU/ml of Listeria monocytogenes ATCC 19145,
Escherichia coli O157:-H7 OPS 191, Salmonella enterica subsp enterica ATCC 14028 and Staphylococcus aureus
ATCC 6538. Each plate was circularly perforated in 6 equidistant points. Wells were filled with 50 ul
of Passion Fruit Juice (PFJ]), Camu Camu Pulp (CCP), Lulo Pulp (LP), Mango Criollo Pulp (McP),
Cherimoya Pulp (ChP) and Strawberry Pulp (SP) according to the case, and the antimicrobial activity
was measured through of diameter (mm) in the zone of inhibition at 24 hours. Results: McP, ChP and
SP showed no any antimicrobial effect against the microorganisms evaluated (0.0 mm), while that LP
does not have antimicrobial activity against S. enterica subsp enterica and St. aureus. PF] and CCP did not
showed significant differences in the effect of inhibition against L. monocytogenes, followed by LP (13.16
mm). E. coli O157:H7 was affected by PFJ, CCP and LP showing an average inhibition zone of 14.81,
13.73 y 12.17 mm respectively, while that St. aureus was inhibited only by CCP (12.30 mm) and PFJ (11.07
mm). CCP had great antimicrobial effect against S. enterica subsp enterica (14.30 mm) in comparison to PFJ
(11.99 mm). Conclusions: PF] and CCP showed high antimicrobial activity against pathogenic bacteria.
This should be used by industries, in order to apply less severe heat treatments, without neglecting the
quality and safety of them.

Keywords: Fruit juices and pulps, pathogenic bacteria, antimicrobial effect, agar well diffusion method.
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EFECTO DE LA LECHE SOBRE LA CAPACIDAD DE
FORMACION DE BIOPELICULAS DE Staphylococcus spp. EN
ACERO INOXIDABLE

EFFECT OF MILK ON BIOFILM-FORMING ABILITY OF Staphylococcus spp. ON STAINLESS
STEEL SURFACES

Nathilia Cristina CIRONE SILVA, PhD"? Melina Luz Mary CRUZADO BRAVO, MSc'; Marjory Xavier
RODRIGUEZ, MSc'; Daniel VAZQUEZ-SANCHEZ, PhD"; Carmen Josefina CONTRERAS CASTILLO, PhD!

RESUMEN

Antecedentes: Staphylococcus spp., tienen la capacidad de adherirse y desarrollar biopeliculas sobre
diferentes superficies de contacto con alimentos. En la industria lictea, la leche puede ser un vector de
contaminacién y una fuente de nutrientes relevante en el desarrollo de biopeliculas de Staphylococcus spp.
Objetivos: Evaluar el efecto de la leche UHT sobre la formacién de biopeliculas de Staphylococcus spp
en acero inoxidable. Métodos: Se analizaron tanto cepas de S. aureus aisladas en leche cruda (Stal) y
queso fresco (Sta2) como cepas de coleccion (S. epidermidis ATCC 12228y S. aureus ATCC 12600). Cada
pocillo de una microplaca de 24, conteniendo un cupén de acero inoxidable de 2.7 cm?, fue inoculado
con 1 mL de leche UHT o en BHI contaminado con 10" UFC-mL™". Las microplacas fueron incubadas
durante 12y 24 horas a 25°C. Posteriormente, tres cupones del mismo tratamiento fueron transteridos
a tubos con 4 mL de peptona y tratados con ultrasonido (40 kHz durante 3 minutos) para desprender
las células adheridas. Placas de Baird Parker fueron inoculadas con 0,01 mL de las diluciones seriadas
correspondientes e incubadas durante 48 horas a 37°C. Por tltimo, se calcularon las UFC-cm? para cada
una de las tres réplicas independientes realizadas por cepa, medio y tiempo. Resultados: No se encontraron
diferencias significativas entre el crecimiento en leche y BHI, por tanto, se puede afirmar que su efecto
sobre la formacién de biopeliculas de Staphylococcus spp., es similar. Se observé un rapido desarrollo de la
biopelicula en todas las cepas al no encontrar diferencias significativas entre los tiempos de incubacién (12
y 24 horas). Las cepas aisladas de productos licteos (Stal y Sta2) presentaron una capacidad de formacién
de biopeliculas significativamente (P<0,05) mayor que las cepas de coleccién, alcanzando 8,8 y 8,6 log
UFC-cm™. Conclusiones: La leche genera unas condiciones adecuadas para la formacién de biopeliculas
sobre acero inoxidable de bacterias patégenas como Staphylococcus spp. Por tanto, se recomienda optimizar
los procedimientos de higienizacién en las plantas procesadoras de productos licteos para evitar la presencia
y acumulacién de residuos de leche durante periodos prolongados.

Palabras clave: Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, leche, biopeliculas, acero inoxidable.

ABSTRACT

Background: Staphylococcus spp. are able to adhere and form biofilms on several food-contact surfaces.
In the dairy industry, milk can be a contamination vector and a nutrient source relevant to the development
of Staphylococcus spp. biofilms. Objectives: The present study aimed to evaluate the effect of UHT milk
on biofilm-forming ability of Staphylococcus spp. on stainless steel surfaces. Methods: Two S. aureus strains
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isolated from raw milk (Stal) and fresh cheese (Sta2) respectively, as well as S. epidermidis ATCC 12228 and
S. aureus ATCC 12600 were tested. One sterile stainless steel coupon of 2.7 cm*was placed into each well of
a sterile 24-well flat-bottom microplate. An aliquot of 1 mL of UHT milk or BHI contaminated with 10
CFU-mL" was added into each well with a coupon. Microplates were incubated for 12 and 24 h at 25°C.
Afterwards, three coupons of the same treatment were immersed in 4 mL of peptone and ultrasonicated
for 3 min at 40 kHz to resuspend the adhered cells. Ten-fold serial dilutions of resuspended cells were
made in peptone water and aliquots of 0.1 mL of appropriate dilutions were spread on Baird Parker plates.
Plates were incubated at 37°C for 48 h and the number of CFU-cm? calculated. Three independent
replicates were done for each strain, culture media and time. Results: No significant differences were
found between the growth in milk and BHI. Thus, the biofilm-forming ability of Staphylococcus spp.
was similar in both culture media. A fast biofilm formation on stainless steel was observed in all strains
contaminating milk, because no significant differences were found between biofilms formed for 12 and
24 h. Strains isolated from dairy products showed a significantly (P<0,05) higher biofilm-forming ability
than the reference strains, reaching 8.8 and 8.6 log CFU-cm™. Conclusions: Milk generates an adequate
conditions to the development of biofilms on stainless steel by bacterial pathogens such as Staphylococcus
spp. Therefore, an optimization of sanitizing procedures in dairy-processing plants is recommended to
avoid the presence and accumulation of milk wastes during extended periods.

Keywords: Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, milk, biofilms, stainless steel.
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AISLAMIENTO Y RECUENTO DE Staphylococcus aureus y
Escherichia coli EN QUESO COALHO TIPOAY B

COUNTING AND ISOLATION OF Staphylococcus aureus and Escherichia coli IN COALHO
CHEESE TYPE A and B

Erilane de CASTRO LIMA MACHADO, PhD'; Simone TEIXEIRA ORTIZ, MSc'; Dayse de MELO
SANTOS, MSc'; Michele Rose de OLIVEIRA SILVA, PhD!, Eduardo Henrique LEITE MACHADO, MSc?

RESUMEN

Antecedentes: Contrario a la ordenanza N° 146/199 del MAPA, hay todavia la produccién y venta
de quesos de leche cruda, por lo que se considera un producto insatisfactorio seguridad microbioldgica.
En Pernambuco, Brasil la Resoluciéon N° 2/1999, justifica la produccién del queso “cuajada” tipo A (hecho
con leche pasteurizada) y B (elaborado con leche cruda). Considerando que la calidad microbiol6gica
del queso estd asociado a diversos factores, es esencial investigar contaminantes biolégicos en ambos
quesos. Objetivos: aislamiento y recuento de Staphylococcus aureus y Escherichia coli en queso “Cuajada”
tipo A y B procedentes de la ciudad de Vitoria de Santo Antonio, Pernambuco, Brasil. Métodos: Tres
muestras de queso “cuajada” tipo A 'y Tres muestras de queso tipo “B” fueron tomadas para conteo de S.
aureus en agar Baird Parker, con confirmacién de colonias tipicas por prueba de visualizacién por Gram,
catalasa y coagulasa, DNasa y manitol. Para E. coli el conteo de termotolerantes fue realizado en VRBA
con confirmacién de colonias tipicas mediante crecimiento en caldo EC y en agar EMB en pruebas de
visualizacién por Gram, prueba de motilidad, la produccién de Indol y de sulfato de hidrégeno, prueba de
citrato Simmonds y ureasa. Los aislados confirmados fueron guardados mediante liofilizacién. Resultados:
Después de la confirmacién de colonias tipicas y no tipicas mediante pruebas bioquimicas, las muestras
tuvieron conteos de S. aureus por encima de los establecidos por resolucién No. 12/2001 (ANVISA) con
valores minimos 1.07 x 105 + 56, 21 CFU .g"'para quesos tipo A 'y 3.78 +43.31x10° UFC .g™" para queso
tipo B. Mientras solo una muestra de queso tipo B tuvo valores aceptables de termotolerantes <10 UFC
.g" con valores minimos de 5.41 = 9.38 x 10* CFU .g"' para las muestras tipo A. 14 cepas de E. coli y 48
de S. aureus fueron aisladas y guardadas. Conclusiones: las muestras de quesos cuajadas tipo Ay tipo B
ofrecen un riesgo publico para la salud; pero la higiene y cuidado de la salud en su cadena de produccién
tiene como resultado un producto con calidad microbioldgica buena aunque se produzca con leche cruda.

Palabras clave: Productos licteos, quesos, contaminacién bacteriana, calidad microbiolégica.

ABSTRACT

Background: Contrary to Ordinance No. 146/199 of MAPA, there is still the production and sale
of cheeses made from raw milk, so it considered a product with unsatisfactory microbiological safety.
In Pernambuco, Brazil, justified this by Resolution No. 2/1999, which ranks “coalho” cheese as type A
(made with pasteurized milk) and B (produced with raw milk). Whereas microbiological cheese quality
is associated with different factors, it is essential to investigate biological contaminants in both cheeses.
Objectives: Count and isolation of Staphylococcus aureus and Escherichia coli on “coalho” cheese type A and
B sold in the city of Vitoria de Santo Antio, Pernambuco, Brazil. Methods: “Coalho” Cheeses type A (3)
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and B (3) were collected and submitted the count of S. aureus on Baird Parker Agar, with confirmation
of typical colonies by catalase and coagulase tests. For E. coli, the thermotolerant count was performed
in VRBA and confirmation of typical colonies in EC broth medium and EMB. For further biochemical
tests, referred to strains of S. aureus to Gram stain test, DNase and mannitol, and E. coli to Gram stain test,
motility, indole and hydrogen sulfide production, Simmons citrate and urease. The confirmed isolates
were kept lyophilized. Results: After confirmation of typical and atypical colonies in all biochemical tests,
the samples had S. aureus counts above the regulatory standard under Resolution No. 12/2001 (ANVISA),
with minimum values of 1.07 x 10° = 56, 21 CFU .g"'for the cheese type A, and 43.31 = 3.78 x10> CFU
.g" for type B. While only one of type B cheese samples had acceptable scores for thermotolerant with
counts <10 CFU .g"! with minimum values of 5.41 = 9.38 x 10* CFU .g"' for the type A. 14 strains of
E. coli and 48 of S. aureus were isolated and stored. Conclusions: “coalho” cheeses Type A and B offer a
risk to public health, but hygiene and health care appropriate in the production chain results in a product
with good microbiological quality even when made with raw milk.

Keywords: Dairy products; cheese, bacterial contamination; microbiological quality
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CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA DE AGUA DE COCO
COMERCIALIZADA POR LAS CALLES DE SAO JOAO
NEPOMUCENO, MG, BRASIL

EVALUATION OF MICROBIOLOGICAL QUALITY OF COCONUT WATER IN SAO JOAO
NEPOMUCENO, MINAS GERAIS, BRAZIL

Sandreli APARECIDA DA SILVA; Emilia MARICATO PEDRO DOS SANTOS, DSc; Joana Darc SOUZA
CHAVES, DSc; Edilene BOLUTARI BAPTISTA, DSc

RESUMEN

Antecedentes: El coco es una fruta mundiamente conocida por su valor nutritivo de acuerdo con el
estado de maduracién, presentando de manera general cantidades significativas de sales minerales (potasio,
sodio, fésforo y cloro), carbohidratos, proteinas, grasas, vitamina A, E, B1, B2, B5, C, magnesio y fibra.
Ademis de eso el agua de coco dentro de su envoltura natural es considerada como una bebida estéril. Con
todo esto vale resaltar que la manipulacién del fruto exige cuidados y conocimientos adecuados de pricticas
higiénico-sanitarias a fin de evitar su contaminacién, pues su constitucién rica en nutrientes lo torna
suceptible a la contaminacién microbiolégica. Objetivos: Evaluar la calidad microbiolégica e higienico-
sanitaria del agua de coco comercializada en le carritos ambulantes con seperntines para regrigeracion
en el municipio de Sio Joio Nepomuceno-MG. Métodos: Se recolectaron 5 muestras de agua de coco
comercializadas en el municipio de Sio Joio Nepomuceno-MG, en septiembre de 2015. Las muestras
tueron conducidas al laboratorio de microbiologfa de la Universidad Presidente Anténio Carlos, en cajas
isotérmicas con hielo y fueron sometidas a analisis de coliformes totales y termotolerantes, por medio del
método colilert®, y bacterias mesofilas, mohos y levaduras por medio de la técnica siembra en placa en
profundidad. Resultados: Para el anilisis microbiolégico del agua de coco que determind la presencia
o ausencia de coliformes totales y termotolerantes, se observé una colaracién amarillenta, evidenciando
la presencia de coliformes totales en todas las muestras. Asi también todas la muestras presentaron
caracteristicas de fluorescencia, resultado de la presencia de Escherichia coli. Conclusiones: Las muestras
de agua de coco comercializadas en carritos ambulantes en el municipio de Sio Joio Nepomuceno-MG,
fueron consideradas no aptas para el consumo humano. La adopcién de buenas pricticas de manufactura
puede ser un importante factor para el alcance de niveles adecuados de inocuidad alimentaria.

Palabras clave: Agua de de coco; Anilisis microbiolégico; coliformes.

ABSTRACT

Background: Coconut is a fruit globally know for its nutritional value according to its ripeness,
generally presenting significative amounts of minerals salts (potassium, sodium, phosfurus and chlorine),
carbohydrates, protein, fat, vitamin A, E, B1, B2, B5, C, magnesium and fiber. Furthermore, coconut water
inside of its natural Shell it is considered as sterile beverage. With all this is ipmportatn to highlight that
cconut handling needs care and knowledge in good manufacturing practices with the purpose to avoid its
contamination, so its composition rich in nutrients make it susceptible to microbiological contamination.

! Universidade Presidente Antonio Carlos — UNIPAC. Brazil.
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Objectives: To evaluate the microbiological and hygiene quality of coconut water reatailed in small cars
with serpentine to refrigerate in the municipality of Sio Joio Nepomuceno-MG. Methods: Five samples
of coconut water were collected inthe municipality of Sio Jodo Nepomuceno-MG, on September 2015.
Samples were conducted to the Microbiology laboaratory of the Universidade Presidente Anténio Carlos,
in isothermic boxes with ice and processed to analyse total and thermotolerants coliforms, using colilert®,
and mesophilic bacterias, mold and yeast usisng pour plate method. Results: For the microbiological
analysis of coconut water that determined the presence or ausence of total and thermotolerants coliforms, a
yellowish color was observed, confirming the presence of total coliforms in all samples. Thus, all samples
presented fluorescent chacaterisctics as result of the presence of Escherichia coli. Conclusions: The samples
of coconut water retailed in street small cars in the municipality of Sio Joio Nepomuceno-MG, were
considered unfit for human consumption. The adoption of good manufacturing practices could be an
important factor to reach acceptable levels of food safety.

Keywords: Coconut water; microbiological analysis; coliforms.
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DETERMINACION DE Escherichia coli E IDENTIFICACION
DEL SEROTIPO O157:H7 EN PRODUCTOS CARNICOS
COMERCIALIZADOS EN EXPENDIOS DE CARTAGENA-
COLOMBIA

DETERMINATION AND IDENTIFICATION OF Escherichia coli SEROTYPE O157: H7 IN
MEAT PRODUCT THAT ARE COMMERCIALIZED IN CARTAGENA-COLOMBIA

Piedad FRANCO ANAYA, MSc'; Lersy LOPEZ GUTIERREZ, MSc"??
Luz Marcela RAMIREZ MEDINA, Esp'; Mauricio OROZCO-UGARRIZA, MSch#

RESUMEN

Antecedentes: La carne y sus derivados son alimentos de matriz proteica que brindan las condiciones
adecuadas para la proliferacion de diferentes microorganismos, deteriorantes y patégenos. Dentro de estos
altimos se encuentra Escherichia coli enterohemorrigica reconocida por primera vez como patégeno humano
en 1982, a partir de entonces se registraron continuamente brotes de infeccién por el serotipo O157:H7 en
muchas regiones del mundo relacionado con carnes y hortalizas crudas. Objetivos: Determinar E. coli
¢ identificar el serotipo O157:H7 en productos cirnicos comercializados en diferentes expendios de
Cartagena-Bolivar. Métodos: Se realiz6 un estudio observacional, descriptivo, de corte trasversal. Para
la recoleccién de las muestras se realizé un muestreo no probabilistico por conveniencia, a través de un
plan de muestreo simple tipo A de acuerdo con la NTC 1325 para productos carnicos y sus derivados,
para un total de 70 muestras de carne de res comercializadas en siete almacenes de cadena de la zona
centro de la ciudad, 40 muestras de pollo de 11 almacenes y 100 muestras de carne de cerdo distribuidas
en 60 muestras de 20 supermercados de alta concurrencia y 40 muestras de la plaza de mercado de la
ciudad. Para el procesamiento microbiolégico se utilizé la técnica NMP de acuerdo con el INVIMA
y para la identificacién del serotipo O157:H7 se utilizé el dispositivo de Reveal. Resultados: En los
productos cirnicos evaluados se encontré niveles no aceptables > 1100 NMP/g de E. coli en 36 (60 %)
muestras de carne cerdo de establecimientos privados, 37 (92,5 %) muestras de carne cerdo de mercado
municipal, 39(55,71 %) muestras de carne de res y 0 % en pollo. Se identificé el serotipo O157:H7 en
17 (28 %) muestras de carne cerdo de establecimientos privados, 31 (77,5 %) muestras de carne cerdo de
mercado municipal, 21 (30 %) muestras de carnede resy 13 (32,5 %) muestras de pollo.Conclusiones:
Los niveles elevados de E. coli y del serotipo O157:H7, demuestran el riesgo potencial que representan
en salud publica para los consumidores y las deficiencias en la calidad microbiolégica de los productos
cirnicos comercializados en expendios de la ciudad. Sin embargo, para el matriz cirnico pollo al hallarse
baja concentracién de E. coli no siempre es indicativo de la ausencia de un patégeno.

Palabras clave: Escherichia coli, microbiologia de alimentos, enfermedades transmitidas por los
alimentos, calidad de los alimentos, higiene alimentaria.

Grupo de investigacién en Microbiologia y Ambiente (GIMA), Universidad de San Buenaventura, Cartagena, Colombia.
Escuela Nutricién y Dietética. Grupo GIND, Universidad del Sintt EBZ, Cartagena, Colombia.

Grupo de Investigacion de las Ciencias de las Ingenierfas “GICI”, Universidad de San Buenaventura Cartagena, Colombia.
Grupo de investigacién traslacional en Biomedicina & Biotecnologia (GITB&B), Cartagena, Colombia.

Autor de correspondencia: mauricioorozcou@gmail.com



S80 Vitae 23 (Supl. 2); 2016

ABSTRACT

Background: The meat and the derivatives are meals made of proteic matrix that provides optimums
conditions for different microorganism’s proliferation, deteriorative and pathogen. Within this last we
found E. coli enterohemorragic recognized for the first time as a human pathogen in 1982, since then,
lots of infection outbreaks caused by the O157:H7 serotype were often registered in many world regions
related with meat and raw vegetable. Objectives: Determination of E. coli and identify the O157:H7
serotype in meat products that are commercialized in different expended of Cartagena Bolivar. Methods:
An observational, descriptive and transversal cut study was made. For the samples recollection was made a
no probabilistic sampling for convenience thru a sampling simple plan type A according to the NTC 1325
for meat products and derivatives, giving a total of 70 meat samples commercialized in seven chain shops
in the center zone of the city, 40 chicken samples of eleven shops and one hundred pork meat samples
distributed in 60 samples of 20 high concurrence supermarkets and 40 samples from the market plaza
of the city. For the microbiologic processing it was used NMP technique according to INVIMA law
and for O157:H7 serotype identification it was used the Reveal device. Results: In the evaluated meat
products was found not acceptable levels, more than 1100 NMP/ grams of E. coli in 36 (60%) pork meat
samples from private establishment, 37 (92,5%) pork meat from municipal market, 39 (55,71%) beef meat
samples and 0% in chicken. The O157:H7 serotype was identified in 17 (28%) pork meat samples from
private establishment, 31 (77,5%) pork meat samples from municipal market, 21 (30%) beef meat samples
and 13 (32,5%) chicken samples. Conclusions: The high levels of E. coli and O157:H7 serotype show a
potential risk that represent in public health for all the costumers and the microbiologic low quality in
meat products commercialized in the city, however, finding low E. coli concentration in meat matrix is
not always an indicative of a pathogen absence.

Keywords: Escherichia coli, food microbiologic, sickness transmitted by food, food quality, food hygiene.
(Source: DeCS, BIREME).
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SEROTIPOS DE Salmonella spp AISLADOS EN EL
LABORATORIO DE SALUD PUBLICA-BOGOTA DE
MUESTRAS DE ALIMENTOS ANOS 2011- I SEMESTRE 2014

SEROTYPES OF Salmonella spp, ISOLATED IN THE LABORATORY OF HEALTH PUBLIC OF
BOGOTA SAMPLES OF FOOD YEARS 2011- 2014 SEMESTER I

Sandra-Lucia CASTANEDA CARRASQUILLA"; Jenny-Angélica OTALORA TORRES

RESUMEN

Antecedentes: El género Salmonella estd constituido por bacilos Gram negativos, anaerobios
facultativos; estd separado en dos especies, Salmonella enterica y Salmonella bongori. La especie de S. enterica
estd dividida en 6 subespecies, hasta el presente se han identificado mis de 2.579 cepas diferentes (llamadas
“serotipos” o “variantes séricas”). Las infecciones de origen alimentario por Salmonella siguen siendo una
de las principales causas de gastroenteritis en seres humanos. Objetivos: Determinar las variantes séricas
de Salmonella spp recuperadas de muestras de alimentos en el Laboratorio de Salud Publica de Bogota
entre los afios 2011 al 2014(I Semestre). Métodos: Estudio retrospectivo de los resultados obtenidos en
el Laboratorio de Salud Publica de Bogotd. Teniendo en cuenta los resultados de serotipificacion de las
cepas obtenidas en el LSP y la Red de Laboratorios Distrital, que fueron remitidas al Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) como parte de la Evaluacién Externa Indirecta
del Desempeno. Resultados: El afio 2011 se recibieron n= 2313 muestras para investigacién de Salmonella
spp/25¢g de las cuales, 174 fueron confirmadas y serotipificadas para este microorganismo, lo que equivale a
un 7.5% de las muestras analizadas. El afio 2012 se procesaron n=1821 matrices obteniéndose, 79 resultados
positivos que corresponden al 4.3%. De un n=2075 muestras, para el 2013, 55 resultados fueron positivas
lo que equivale a un 2.7%.Y el primer semestre del 2014, se obtuvo un 20.4% de Salmonellas positivas,
es decir 157 muestras de 769 alimentos analizados. La distribucion los dos primeros serotipos circulantes
en alimentos para el afno 2011 fue Muenster (14.4%) y Enteritidis (13.2%). En el 2012 el primero fue
Typhimurium (27.9%) seguido de Enteritidis (13.9%), para el afio 2013 se identificaron Typhimurium
(16.4%) y Enteritidis (10.9%). Para el primer semestre del 2014 Paratiphy B (21.6%) y Enteritidis (17.2%).
Conclusiones: Se confirma que en el Distrito Capital se tiene la misma tendencia de recuperar los serotipos
S. Tiphymurium y S. Enteritis; como en Latinoamérica y el caribe. S. Tiphymurium, S. Paratiphy B,
y S. Enteritidis fueron los serovares mds frecuentes en matrices de alimentos, oscilando en el primer y
segundo puesto durante los cuatro anos evaluados.

Palabras clave: Salmonella enterica, alimentos crudos, serotipificacion.

ABSTRACT

Background: The genusSalmonella is constituted by Gram negative, facultative anaerobes; it is separated
into two species, Salmonella enterica and Salmonella bongori. The species of S. enterica it has been classitied
into 6 subspecies, so far have identified more than 2,579 different strains (called “serotypes” or “serovars”).
Foodborne infections by salmonella remain a major cause of gastroenteritis in humans. Objectives:

! Secretarfa Distrital de Salud (SDS)- Laboratorio de Salud Publica. Bogotd, Colombia
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To determine the serum variants of Salmonella spp. recovered from samples of food in the laboratory of
public health in Bogota between the years 2011 to the 2014 (semester I). Methods: Retrospective study
of the results obtained in the laboratory of public health of Bogotd. Taking into account the results of
serotyping of strains obtained in the LSP and the district network of laboratories, the samples sent to the
National Institute of drugs and food (INVIMA) monitoring as part of the external indirect performance
assessment. Results: The year 2011 is received n = 2313 samples for investigation of Salmonella spp / 25g
of which, 174 serotyped for this organism were confirmed, which is equivalent to a 7.5% of the samples
analyzed. The year 2012 is processed n = 1821 matrices obtained, 79 results corresponding to 4.3%.
An n = 2075 samples, for 2013, 55 results were positive which equals 2.7%. In addition, the first half
of 2014, obtained a 20.4% of salmonella positive, i.e. 157 of 769 analyzed food samples. Distribution the
two first circulating serotypes in food for 2011 was Muenster (14.4%) and Enteritidis (13.2%). In the
2012 the first was Typhimurium (27.9%) followed of Enteritidis (13.9%), for the year 2013 is identified
Typhimurium (16.4%) and Enteritidis (10.9%). For the first half of 2014 Paratiphy B (21.6%) and Enteritidis
(17.2%). Conclusions: It is confirmed that in the Capital District has the same tendency to recover S.
Typhimurium and S. Enteritidis serotypes; as in Latin America and the Caribbean. S. Typhimurium,
S. Paratiphy B, and S. Enteritidis were the most frequent serovars in food matrices, ranging in first and
second place during the four years evaluated.

Keywords: Salmonella, raw food, serotyping
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DETERMINACION DE LA PRESENCIA DE Cronobacter spp EN
FECULAS DE MAIZ Y DE PLATANO DISTRIBUIDAS EN LA
CIUDAD DE BOGOTA

DETERMINATION OF THE PRESENCE OF Cronobacter Spp IN CORNSTARCH AND
BANANA STARCH DISTRIBUTED IN THE CITY OF BOGOTA

Marfa-Rocio MORATO"; Milton CROSBY, PhD? Herbert VERA, MSc'

RESUMEN

Antecedentes: La presencia de bacterias patdégenas como Cronobacter spp en las féculas de maiz
y de plitano, que son usadas popularmente como alimentos reemplazantes de las férmulas licteas
infantiles y en ocasiones como sustitutos de leche materna, es muy importante porque son alimentos
suministrados a nifos lactantes o menores de un afo, los cuales tienen sistemas inmunes inmaduros que
los hacen vulnerables a infecciones que pueden causar la muerte. Objetivos: El objetivo de este trabajo
es determinar la presencia de Cronobacter spp en téculas de maiz y de plitano destinadas a alimentacién
infantil distribuidas en la ciudad de Bogotd. Métodos: Es un estudio descriptivo — prospectivo utilizando
datos obtenidos en el Laboratorio de Salud Publica de La Secretaria Distrital de Salud Bogotd. Una
seleccién de las principales marcas de féculas distribuidas en la capital se hizo a través de encuestas de
consumo que se aplicé en todas las localidades de la ciudad con apoyo de la red de Hospitales de Bogoti
a través de las Oficinas de Ambiente. Las muestras recolectadas fueron analizadas con la metodologia
ISO 22964:2006 para deteccién de Enterobacter sakazakii (Cronobacter spp), en 25 gramos de muestra de
alimento. Resultados: Se identificaron las principales marcas de fécula de maiz, de plitano y otras harinas
(mezclas de cereales) comercializadas en 16 localidades de la cuidad de Bogota. Del total de las muestras
procesadas, el 35.7% fueron positivas para la presencia de Cronobacter spp y estin distribuidas asi: de las
muestras de féculas maiz ninguna dio positiva, de féculas de platano el 27.5% positivas y de las mezclas de
cereales el 8.2%. Adicionalmente, se analizaron las muestras con la normatividad vigente para alimentos
infantiles (Res. 11488/84) se determiné que 76,5% fue calificado con concepto de “Cumple” y 23.5%
“No Cumple”. Conclusiones: Se demostré la presencia de Cronobacter spp en las féculas de plitano con
una frecuencia mayor al 30%, lo que evidencia que existe un factor de riesgo por consumo a Cronobacter
spp, un microorganismo emergente patégeno, al que estin expuestos los menores de edad consumidores
de los alimentos seleccionados.

Palabras clave: Cronobacter, formulas infantiles, fécula de plitano, féculas de maiz.

ABSTRACT

Background: The presence of pathogenic bacteria Cronobacter spp in cornstarch and banana starch,
which are used popularly as replacement feed of infant milk formulas and sometimes as substitutes for
breast milk, is very important as they are food provided to children or infants under one year, which have
immature immune systems make them vulnerable to infections and in some cases, death. Objectives:

L Secretaria Distrital de Salud (SDS)- Laboratorio de Salud Ptblica. Bogoti, Colombia
2 Universidad Nacional de Colombia
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The aim of this study is to determine the presence of Cronobacter spp in cornstarch and banana starch
baby food intended for distribution in the city of Bogoti. Methods: A descriptive study - using prospective
data from the Public Health Laboratory of the District Department of Health Bogota. A selection of major
brands of starches distributed in the capital was made through consumer surveys applied in all localities of
the city with network support of Bogota hospitals through the Oftices of Environment. Samples collected
were analyzed with the ISO 22964 methodology: 2006 for detecting Enterobacter sakazakii (Cronobacter
spp) in 25 grams of food sample. RESULT'S: The major brands of corn starch, banana and other flours
(mixed grain) marketed in 16 locations in the city of Bogotd were identified. Of the total of processed
samples, 35.7% were positive for the presence of Cronobacter spp, they are distributed as follows: samples of
cornstarches gave no positive, banana 27.5% positive and mixtures of cereals 8.2%. Additionally, samples
were analyzed with the current regulations for baby food (Res. 11488/84) was determined that 76.5% was
rated concept of “Cumple” and 23.5% “No Cumple”. Conclusions: The presence of Cronobacter spp was
demonstrated in starch banana with a higher frequency than 30%, which shows that there is a risk factor
for consumption to Cronobacter spp, a pathogen emerging microorganism, which are exposed minors
consumers of selected foods. Key words: Cronobacter, infant formulas, Zea mayz, Musa.

Keywords: Cronobacter, infant formulas, banana starch, corn starch.
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RESISTENCIA ANTIBIOTICA EN CEPAS AISLADAS DE
CARNES DE UN MERCADO MUNICIPAL DE LIMA
CERCADO - PERU

ANTIBIOTIC RESISTANCE IN STRAINS ISOLATED FROM MEAT OF A MUNICIPAL
MARKET OF LIMA CERCADO - PERU

Ruth CRISTOBAL DELGADO, Mg"; Bertha DIOSES FLORES, Lic.; Angela AMPUERO LEON Bach; Dora
MAURTUA TORRES, MSc

RESUMEN

Antecedentes: La resistencia antibiética se ha convertido en un problema para los consumidores
y empresas de productos cirnicos. Los antibiéticos, incluyendo a las cefalosporinas de tercera y cuarta
generacion, prescritos para humanos también son usados para animales, principalmente como promotores
de crecimiento. Este uso indiscriminado estd incrementando el nimero de cepas resistentes como E.
coli productoras de betalactamasas, representando un gran riesgo en caso de transmisién de la cepa. En
Perti, donde la mayoria de la poblacién es consumidora de carne, no hay mucha informacién sobre este
tema. Objetivos: Determinar la resistencia antibidtica fenotipica de aislados de carnes expendidas en
un mercado municipal de la ciudad de Lima. Métodos: Las muestras procesadas fueron de carne de
res, chancho y pollo. Para el aislamiento de Enterobacteriaceae y S. aureus se realizaron diluciones seriadas
decimales que fueron sembradas en Agar MacConkey y Baird Parker por diseminacién. Para la deteccién
de Salmonella, la muestra fue colocada en caldo lactosado, y posteriormente sembrada en Caldo Selenito
y Tetrationato. Para Campylobacter, otra cantidad de muestra fue puesta en Caldo Nutritivo con 0.6%
de extracto de levadura y luego se sembré en Agar Columbia con sangre de carnero. Se seleccionaron
colonias de cada uno de los medios sembrados y se les realizé la identificacién de acuerdo al Manual de
Bergey. Para determinar la resistencia antibidtica se utilizé el método de Kirby-Bauer de acuerdo a lo
senalado en el manual de la CLSI 2016. Resultados: La mayoria de aislados correspondieron en la carne
de chancho a S. aureus; en la carne de res a coliformes como Citrobacter spp. y K. pneumoniae y en la carne
de pollo a E. coli y Proteus spp. La determinacién de resistencia antibiética demostré que de los 9 aislados
de S. aureus, 4 son productores de betalactamasas y de los 15 aislados de E. coli, 4 son productores de
BLEE y 1 de carbapenemasas. Conclusiones: Los aislados de E. coli'y S. aureus presentan una resistencia
fenotipica a antibiéticos de tipo betalactimicos, lo cual representa un riesgo de transferencia al humano
por consumo de estas carnes.

Palabras clave: Resistencia antibidtica, carnes, betalactamasas, carbapenemasas, BLEE

ABSTRACT

Background: The antibiotic resistance has become a problem for consumers and meat and poultry
industries. The antibiotics, including cephalosporins from third and fourth generation, prescribed for
humans are also used for animals, mainly as growth promoters. This indiscriminate use is increasing the
number of resistant strains like E. coli beta-lactamase producers, becoming a great risk in case of strain
transmission. In Peru, where most of the population is meat-consumer, there is not much information
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about this topic. Objectives: Determine the phenotypic antibiotic resistance from isolated strains of
meat expended in a municipal market of Lima. Methods: The meat samples were from beef, pork and
chicken. For the isolation of Enterobacteriaceae and S. aureus, decimal serial dilutions were performed and
then were streaked on MacConkey and Baird Parker medium by dissemination. For Salmonella detection,
the sample was placed in lactose broth and later, inoculated in Selenite and Tetrationate broths. For
Campylobacter detection, another portion of sample was placed in Nutritive Broth with 0.6% of yeast
extract and streaked in Agar Columbia with sheep blood. The colonies were selected from every streaked
medium. Identification was conducted according to Bergey’s Manual. For determination of antibiotic
resistance, the Kirby-Bauer method was used according to CLSI’s Manual 2016. Results: Most isolated
strains were S. aureus in pork meat, coliforms like Citrobacter spp. and K. pneumoniae in beef meat, and E.
coli and Proteus spp. in chicken meat. The determination of antibiotic resistance showed that for the 9 S.
aureus isolates, 4 are beta-lactamase producers and for the 15 E. coli isolates, 4 are producers of BLEE and
only 1 of carbapenemases. Conclusions: The E. coli and S. aureus isolates showed a phenotypic resistance
to antibiotics beta-lactams, which represents a risk of transfer to the human for meat consumption.

Keywords: Antibiotic resistance, meat, beta-lactamases, carbapenemases, BLEE
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MICROBIOTA BACTERIANA HETEROTROFA AEROBIA
MESOFILA PRESENTE EN LA SUPERFICIE DE HUEVOS
DE GALLINA EXPENDIDOS EN UN MERCADO POPULAR
DEL MUNICIPIO CAMPO ELIAS DEL ESTADO MERIDA.
VENEZUELA

MESOPHILIC HETEROTROPHIC AEROBIC BACTERIAL MICROBIOTA PRESENT
ON THE SURFACE OF CHICKEN EGGS IN A POPULAR MARKET OF CAMPO ELIAS,
MERIDA STATEVENEZUELA

Daniela RODRIGUEZ '; Judith ARAQUE, MSc.'; Félix ANDUEZA, PhD"**

RESUMEN

Antecedentes: Los alimentos contaminados son las primeras causas de enfermedades en el humano,
dentro de estos alimentos el huevo de gallina es uno de los principales componentes de la nutricién humana,
y al no ser manipulado de la manera adecuada y con las medidas sanitarias que garanticen su calidad,
puede convertirse en un transporte de enfermedades producidas por bacterias como Salmonella, Escherichia
coli, Enterobacter cloacae y Enterobacter sakazakii. Objetivos: A través del presente proceso de investigacion
se buscé determinar la microbiota bacteriana heterétrofa acrobia meséfilas presente en la superficie de
huevos de gallina expendidos en un mercado popular del Municipio Campo Elfas del Estado Mérida,
Venezuela. Métodos: Se recolectaron de manera aleatoria, un total de 24 huevos de gallina. Las muestras
fueron procesadas mediante la aplicacién de un hisopo estéril, previamente humedecido con una solucién
de caldo nutritivo estéril, el cual se aplic6 en la superficie de cada uno de los huevos. Posteriormente se
realizaron diluciones seriadas de cada una de ellas y se sembraron en el medio Petrifilm (3M) para bacterias
heterétrofas. Posteriormente se incubaron a una temperatura de 37° C durante 48 horas. Finalizada
la incubacién se aislaron y purificaron las colonias crecidas y se les realizé su identificaciéon mediante
pruebas bioquimicas de acuerdo a los esquemas propuestos por MacFaddin (2003), suplementadas con
las pruebas de las galerfas API (BioMeriaux).Resultados: Se pudo aislar e identificar un total de 30 cepas
bacterianas pertenecientes a los géneros Enterobacter spp (40%), Escherichia coli (20%), Salmonella arizonae
(20%) y Aeromona hydrophila (20%). Conclusiones: Se pudo aislar e identificar un grupo importante de
bacteria patégenas lo cual hace necesario que se establezcan medidas de higienes durante su manipulacién,
almacenamiento y expendido, de manera de minimizar los riesgos de brotes infecciosos.

Palabras clave: Microbiota bacteriana, bacterias heterétrofas, huevos de gallina

ABSTRACT

Background: Contaminated foods are the leading causes of disease in humans within these foods
the chicken egg is one of the main components of human nutrition, and not being handled properly
and sanitary measures to ensure its quality, can become a transport of diseases caused by bacteria such
as: Salmonella, Escherichia coli, Enterobacter cloacae y Enterobacter sakazakii. Objectives: Through this
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research process sought to determine the mesophilic aerobic heterotrophic bacterial microbiota present
on the surface of chicken eggs expended in a popular market Campo Elias municipality, Merida State,
Venezuela. Methods: We collected randomly, a total of 24 chicken eggs. The samples were processed
by applying a sterile swab, previously wetted with a solution of sterile nutrient broth, which was applied
on the surface of each of the eggs. Subsequently serial dilutions and plated on Petrifilm (3M) media to
heterotrophic bacteria were performed. They were incubated at a temperature of 37 ° C for 48 hours.
After the incubation were isolated and purified colonies and underwent their identification by biochemical
tests according to the schemes proposed byMacFaddin (2003), supplemented with tests galleries API
(BioMeriaux). Results: was possible to isolate and identify a total of 30 bacterial strains belonging to
the genera Enterobacter spp. (40%), Escherichia coli (20%), Salmonella arizonae (20%) and Aeromonas
hydrophila (20%). Conclusions: it could isolate and identify a large group of pathogenic bacteria which
makes it necessary that measures be established hygienes during handling, storage and expended, so as
to minimize the risk of disease outbreaks.

Keywords: Bacterial microbiota, heterotrophic bacteria, chicken eggs
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CALIDAD MICROBIOLOGICA DE MANGOS
COMERCIALIZADOS EN MERCADOS Y SUPERMERCADOS
DE LA CIUDAD DE LIMA, PERU

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MANGOES TRADED AT MARKET AND
SUPERMARKETS OF LIMA CITY, PERU

Maria Isabel Roxana GUTIERREZ ESCAJADILLO'; Félix Giovani
RAMOS GUERRERO"; Benedicta Carmen LOPEZ FLORES !

RESUMEN

Antecedentes: Las frutas frescas son un vehiculo importante de microorganismos patégenos como
Escherichia coli O157:H7 y Salmonella enteritidis, siendo asociadas muy frecuentemente a las Enfermedades
Transmisibles por Alimentos (ETA). A la fecha, no se tiene informacién sobre la calidad microbiol6gica de
mangos listos para consumir comercializados en mercados y supermercados de Lima (Per). Objetivos: El
objetivo de esta investigacion fue determinar la carga microbioldgica de Enterobacteriaceae, Escherichia coli 'y
Salmonella spp. en mangos vendidos en mercados y supermercados de la ciudad de Lima, Perti. Métodos:
Se analizaron 15 muestras de mercado y 15 muestras de supermercados, las cuales no presentaban golpes,
lesiones u otros danos visibles. Las variedades de mango evaluadas fueron Haden, Kent y Kafro. Cada
muestra fue evaluada para determinar el conteo de Enterobacteriaceae, y E. coli por la técnica de recuento en
placay el Ntiimero Mas Probable (NMP) de la ICMSEF respectivamente, y el ISO 6579:2002 fue usado para
determinar la presencia de Salmonella spp. Resultados: Los resultados mostraron conteos microbiolégicos
promedios de 2.68 y 2.26 log UFC/g, para Enterobacteriaceae, en mangos de mercados y supermercados
respectivamente. Por otro lado, no se detectaron conteos microbioldgicos de E. coli en el 40 % de las
muestras de mercado ni en el 73.3 % de las muestras pertenecientes a los supermercados, mientras que
en las muestras positivas los conteos mis altos obtenidos fueron de 2.20 NMP/g para las del mercado en
comparacion a las del supermercado con 1.60 NMP/g. En ninguna de las muestras evaluadas se evidencié
la presencia de Salmonella spp. (Ausencia/25 g). Conclusiones: Basados en los resultados obtenidos, los
mangos evaluados cumplen con el criterio microbioldgico exigido por el Ministerio de Salud del Pert
para la categorfa XIV. 1 Frutas y hortalizas frescas (sin ningtn tratamiento), segin la R.M N° 591-2008/
MINSA. Esta investigacién demuestra que la calidad microbioldgica de los mangos de supermercados es
superior a la de los mercados de Lima.

Palabras clave: Mango, calidad microbioldgica, mercados, supermercados.

ABSTRACT

Background: Fresh fruits are an important vehicle of pathogenic microorganisms, as Escherichia coli
O157:H7 and Salmonella enteritidis, being linked to foodborne illness. Currently, there is no information
about microbiological quality of mangoes ready-to-eat traded at market and supermarkets of Lima (Peru).
Objectives: The objective of this research was to determine the microbiological load of Enterobacteriaceae,
Escherichia coli and Salmonella spp. in mangoes sold at market and supermarkets of Lima. Methods: Fifteen
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market samples and fifteen supermarket samples that had no bumps, lesions or other visible damages,
were analyzed. The evaluated mangoes varieties were Haden, Kent and Kafro. Each sample was analyzed
in order to determine the load of Enterobacteriaceae and Escherichia coli by using of Pour Plate and Most
Probable Number (MPN) techniques of the ICMSF respectively. The presence of Salmonella spp. was
determined using the ISO 6579:2002 method. Results: The results showed microbiological counts
averages of 2.68y 2.26 log CFU/g for Enterobacteriaceae in mangoes of market and supermarkets respectively.
On the other hand, E. coli was not detected in 40 % of market samples nor 73.3 % of supermarket samples,
however in the positive samples, the highest counts were 2.20 MPN/g for market samples in comparison
to supermarket ones that obtained 1.60 MPN/g. None of the evaluated samples evidenced the presence of
Salmonella spp. (Absent/25 g). Conclusions: According to obtained results, the evaluated mangoes meet
with the microbiological criteria required by Minister of Health of Peru, for the category XIV. 1 Fresh
fruits and vegetables (without treatment), under the R.M N° 591-2008/MINSA. This research shows
that microbiological quality of supermarket mangoes is superior to market mangoes of Lima.

Keywords: Mangoes, microbiological quality, market, supermarket.
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ESTUDIO DE CASO DE UNA INFECCION POR Bacillus cereus
ASOCIADA A LA SALUD EN UNA UNIDAD DE CUIDADOS
INTENSIVOS PEDIATRICOS EN BOGOTA

CASE STUDY OF AN INFECTION BY Bacillus cereus ASSOCIATED TO HEALTH IN A
PEDIATRIC INTENSIVE CARE UNIT IN BOGOTA

Lina-Marfa CORTES CALDERON"

RESUMEN

Antecedentes: Bacillus cereus es un bacilo Gram positivo esporoformador, productor de toxinas
causante de sindrome emético y diarreico, es habitante frecuente de un gran ntimero de ambientes
y alimentos. Su espora es resistente a temperaturas de coccidn, Bacillus cereus aparte de ser un agente
causante de intoxicacion alimentaria, estd involucrado en infecciones locales y sistematicas, especialmente
asociados con pacientes inmunocomprimidos, neonatos, pacientes con heridas quirtirgicas, entre otros.
Objetivo: Describir un estudio de caso de la infeccién ocasionada por Bacillus cereus en un lactario de la
unidad de cuidados intensivos pediitricos (UCIP) de un hospital de la ciudad de Bogoti. Métodos: Se
realizé un estudio de caso retrospectivo ocasionado por Bacillus cereus en la UCIP de una empresa social
del estado. Se definié como caso todo paciente que recibié férmula pediitrica o ingresé a la UCIP a
partir del dfa 9 de abril al 11 de mayo de 2015 con presencia de signos y sintomas de infeccién localizada
o sistémica y con aislamiento microbioldgico de B. cereus en hemocultivos, cultivo de secrecién traqueal,
urocultivo, hisopo rectal, y coprocultivo. Durante el periodo de estudio del caso se identificé el ingreso
de 17 pacientes de los cuales solo uno de ellos cumplié con los criterios de diagnéstico con aislamientos
microbiolégicos en hemocultivos. Se realizé una btisqueda relacionando los factores epidemioldgicos,
clinicos y de riesgo implicados tomando muestras bioldgicas y no biolégicas para evaluar la presencia de
este microorganismo. Resultados: Se aislé B. cereus en 3 hemocultivos correspondientes a un paciente
hospitalizado de dos afos, en el estudio de muestras ambientales se lograron aislar dos cepas de B. cereus que
tuvieron correlacion fenotipica y genotipica con el microorganismo aislado del paciente. Conclusiones:
Los estudios relacionados con Bacillus cereus cobran interés en la medida en que se revelen mas casos como
este donde intervienen factores de riesgo epidemioldgicos y ambientales; debido a que con poca frecuencia
se describen como causa de infecciones severas.

Palabras clave: Bacillus cereus, unidad de cuidados intensivos, alimentacién artificial.

ABSTRACT

Background: Bacillus cereus is a Gram-positive, toxin-producer, spore-forming bacillus, causing the
emetic and diarrheic syndrome; it is a frequent inhabitant of a great number of environments and foods.
Its spore is resistant to cooking temperatures, the Bacillus cereus, apart from being an agent causing food
poisoning, is involved in local and systematic infections, especially associated with immune-compressed
patients, new-born infants, patients with surgical injuries, among others. Objective: Describe a case study
of the infection caused by Bacillus cereus in a breast pumping room at the pediatric intensive care unit
(PICU) in a hospital in Bogota. Methods: a retrospective case study was conducted regarding Bacillus
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cereus at the PICU of a social government company. Every patient receiving a pediatric formula or entered
into the PICU was defined as a case, from April 9 to May 11 of 2015, featuring signals and symptoms
of a localized or systemic and with a microbiological isolation of B. cereus in blood cultures, tracheal
secretion cultures, urine culture, rectal swab culture, and stool culture. During the case study period,
the admission of 17 patients was identified, out of which only one complied with the diagnosis criteria
with microbiological isolations in blood cultures. A search was conducted by listing the epidemiological,
clinical and risk factors implied, by taking biological and non-biological samples in order to evaluate the
presence of that microorganism. Results: TheB. cereus was isolated in 3 blood cultures corresponding
to a 2-year-old hospitalized patient; in the environmental sample study, it was managed to isolate two
B. cereus strains which had phenotypic and genotypic correlation with the isolated microorganism of the
patient. Conclusions: The studies related to the Bacillus cereus gain interest to the extent that more cases
like this are revealed where there are risk, epidemiological and environmental factors; since they are very
infrequently described as cause of serious infections.

Keywords: Bacillus cereus, intensive unit care, artificial feeding
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Escherichia coli EN LECHUGAS (Lactuca sativa) SERVIDAS EN
RESTAURANTES DE COMIDAS RAPIDAS DE UN SECTOR
DE LA CIUDAD DE VALLEDUPAR

Escherichia coli IN LETTUCE (Lactuca sativa) SERVED IN FAST FOOD RESTAURANTS OF A
SECTOR VALLEDUPAR

Sandra Milena RODRIGUEZ PUERTA"; Estefany Paola CORDOBA LOPEZ;
Kimberly CALDERON DE LEON;; Ximena Paola RODRIGUEZ PUERTA

RESUMEN

Antecedentes: Los alimentos de consumo crudo, como las verduras y hortalizas frescas, forman
parte esencial de la dieta humana y que ademds pueden estar asociados con microorganismos patégenos
capaces de producir enfermedades de transmisién alimentaria (ETA). La manifestacién clinica comdn
de una enfermedad transmitida por los alimentos consiste en la aparicion de sintomas gastrointestinales.
Objetivos: ¢l objetivo de esta investigacién fue determinar Escherichia coli en lechugas (Lactuca sativa)
servidas en restaurantes de comidas rdpidas de un sector de la ciudad de Valledupar. Métodos: Para ello, se
realiz6 un estudio de tipo descriptivo, observacional, de corte transversal con disefio cuantitativo. Se tuvo
en cuenta 30 establecimientos convencionales que preparan comidas ripidas acompafiadas de lechugas,
para un total de 90 muestras analizadas. Para determinar la presencia de E. coli se hizo un conteo por el
método de Nimero Mis Probable (NMP) segtin la Norma Icontec NTC 4516 del 2009. Para establecer
las condiciones higiénico-sanitarias se hizo observacién a los 30 locales, de acuerdo a lo establecido en
el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud para comprobar si se cumplian las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM). Resultados: Los resultados mostraron que el 26,7% de las muestras reportaron
E. coliy solo el 6,7% del total de las muestras se encontraron sin contaminacién por Coliformes totales.
Para las condiciones higiénico-sanitarias, la observacién permitié establecer que en el 93,3% de los locales
no se cumplen, ninguno en algunos casos, los parimetros contemplados en el Decreto 3075 de 1997.
Conclusiones: La investigacién permite concluir que las medidas de desinfeccién/descontaminacién de
las lechugas implementadas por los manipuladores del 6,7% de los locales, permitieron determinar que
este alimento servido en sus comidas rdpidas garantiza la calidad del producto y, por tanto, la inocuidad
para la salud de los consumidores.

Palabras clave: Escherichia coli, Lactuca sativa, comida rapida.

ABSTRACT

Background: The foods eaten raw, such as fresh vegetables are an essential part of the human diet
and also may be associated with pathogenic microorganisms capable of producing Foodborne Diseases
(ETA). The common clinical manifestation of a disease transmitted by food is the occurrence of
gastrointestinal symptoms. Objectives: The aim of this research was determine Escherichia coli in lettuce
(Lactuca sativa) served at fast of a sector of the city of Valledupar. Methods: For this purpose, a study of
descriptive, observational, cross-sectional design with quantitative type was performed. 30 conventional
establishments that prepare quick meals accompanied by lettuce, for a total of 90 samples analyzed were
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taken into account. To determine the presence of E. coli was counted by the method of Most Probable
Number (MPN) according to ICONTEC NTC 4516 2009. To establish sanitary conditions observation
was made 30 local, according to established in Decree 3075 of 1997 the Ministry of Health to see if the
Good Manufacturing Practices (GMP). Results: The results showed that 26.7% of the samples reported
E. coli and only 6.7% of the total samples found no contamination by total coliforms. For sanitary
conditions, observation established that in 93.3% of the premises are not met, none in some cases, the
parameters specified in Decree 3075 of 1997. Conclusions: The research supports the conclusion that
the measures disinfection/decontamination of lettuce implemented by handlers 6.7% of the premises,
allowed to determine that the food served in their fast food ensures product quality and therefore safety
for consumer health.

Keywords: Escherichia coli, Lactuca sativa, fast food.
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ADHESION E INVASION EN CELULAS HEP-2 DE Staphylococcus
aureus Y Enterococcus faecium AISLADOS DE QUESO MINAS

ADHESION AND INVASION IN HEP-2 CELLS of Staphylococcus aureus AND Enterococcus faecium
MINAS CHEESE ISOLATED.

Fabiin Camilo NINO-ARIAS; Lucas DE SOUSA; Elaine C.P. DE MARTINIS*

RESUMEN

Antecedentes: Staphylococcus aureus es un microorganismo de gran importancia en alimentos y es el
mayor causante de contaminacién en industrias del sector licteo, se encuentra en diversos ambientes y
junto con su microbiota acompafiante puede crear microambientes que favorecen la habilidad de sobrevivir
a condiciones adversas. Recientemente ha sido demostrado que la capacidad de adhesién e invasién de las
células epiteliales de este tipo de microorganismos es un proceso clave para que los patégenos colonicen
tejidos epiteliales y asf causar enfermedades. Objetivos: Evaluacion in vitro de la capacidad de adhesion e
invasién de S. aureus y su microbiota acompanante aislados de queso Minas en células eucariotas Hep-2.
Métodos: S. aureusy su microbiota acompanante (Enterococcus faeciun) fueron colocados a una concentracién
final de 1x 10" UFC/ mL en pozos conteniendo las células Hep-2 con concentracién de 5 x 10* células
por pozo. Experimentos individuales de adhesién e invasion fueron llevados a cabo para determinar el
total de bacterias asociadas (invasivas y adherentes) para cada uno de los microorganismos evaluados.
Para los experimentos de invasién fue llevada a cabo la misma metodologia y fue utilizada Gentamicina
(2mg/ mL) para eliminacién de las bacterias adherentes y asi conseguir realizar la cuantificacién de las
UFC con capacidad invasora. Fueron evaluadas las capacidades adherentes e invasivas de las cepas en co-
cultivo. En cada uno de los experimentos se usaron controles de crecimiento de las cepas y de cada uno
de los medios utilizados. Resultados: S.aureus y E. faecium mostraron una notable capacidad de adhesién
e invasién en células Hep-2 cuando fueron evaluados individualmente, S. aureus mostré una capacidad de
adhesién e invasién de 10° UFC e invasién de 10* UFC y para E. faecium la capacidad fue de 10*y 10° UFC
respectivamente. Se observo que no existen diferencias significativas en la capacidad de adhesién e invasién
de los microorganismos evaluados en co-cultivo comparado con su capacidad evaluada individualmente.
Conclusiones: S.aureus y E.faecium mostraron capacidad de adhesion e invasion en células Hep-2, el co-
cultivo de los aislados no alter6 el potencial de virulencia de los microorganismos evaluados.

Palabras clave: Industrias licteas, virulencia, células adherentes

ABSTRACT

Background: Staphylococcus aureus is a microorganism of great importance in food, it is a major cause
of contamination in dairy industries and the its accompanying microbiota can create microenvironments
that favor the ability of S. aureus to survive under adverse conditions. It has recently been shown that
the capacity of adhesion and invasion of epithelial cells of such microorganisms is a key process for the
pathogen survival and colonization of epithelial tissues and to cause disease. Objectives: To evaluate in
vitro S. aureus and its accompanying microbiota isolated from Minas cheese for the ability of adhesion
and invasion of Hep-2 cells. Methods: S. aureus and accompanying microbiota (Enterococcus faecium)
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were placed at a final concentration of 1x 107 CFU/mL in wells containing the Hep-2 cells with a
concentration of 5 x 10° cells per well. Individual experiments of adhesion and invasion were carried out
to determine the total associated bacteria (adherent and invasive) for each of the microorganisms. For
invasion experiments, the same methodology was used, with the addition of gentamicin (2mg/mL) to
remove adherent bacteria and thus, to quantify CFUs of invasive bacterial cells. The strains were also
evaluated for adherent and invasive capabilities in co-culture. Control experiments were done for growth
of each strain in each media used. Results: S. aureus and E. faccium showed a remarkable capacity for
adhesion and invasion of Hep-2 cells when tested individually. S. aureus showed a capacity of adhesion
of 10° CFU and invasion of 10* CFU and, for E. faecium the capacity for adhesion and invasion were
10* and 10° CFU, respectively. No significant difference was observed in the adhesion and invasion of
microorganisms evaluated in co-culture, compared to single cultures. Conclusions: S. aureus and E.
faecium showed adhesion and invasion capacity in Hep-2 cells and, co-culture of the isolates did not alter
the virulence potential of the microorganisms evaluated. FAPESP-DCSR 2012/50507-1.

Keywords: Dairy Industry, virulence, cell adhesion.
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DISTRIBUCION DE LOS SEROTIPOS DE Salmonella AISLADOS
DE LA INDUSTRIA PORCINA EN TRES REGIONES DEL PAIS

DISTRIBUTION OF Salmonella serotypes ISOLATED FROM SWINE INDUSTRY IN THREE
REGIONS OF COLOMBIA

Gabriela ZABALETA, Bact'; Deyci RODRIGUEZ C., MSc';
Corina ZAMBRANO?; Ana Karina CARRASCAL C, MSc!

RESUMEN

Antecedentes: La Salmonelosis, es una de las principales causas de enfermedades transmitida por
alimentos (ETA), siendo un serio problema de salud ptblica, donde los alimentos de origen animal como
la carne de cerdo contaminada puede ser una via de transmision de esta patologia. Los cerdos pueden ser
portadores de Salmonella spp., siendo esta una de las causas de contaminacién de las canales y productos
cirnicos que al ser consumidos pueden ocasionar la enfermedad. Un aspecto importante es conocer que
serotipos circulan en la cadena porcina ya que esto permite ver si el comportamiento es similar a otras
regiones. Objetivos: Establecer la distribucion geogrifica de los serotipos de Salmonella spp., aislados en
plantas de beneficio, desposte y puntos de venta en la cadena carnica porcina de Antioquia, Valle del Cauca
y el Eje cafetero. Métodos: El muestreo se realizé de manera estratificada y por fijacién proporcional en
las plantas de beneficio, desposte y puntos de venta de la cadena cirnica porcina; localizadas en Antioquia,
Valle del Cauca y el Eje cafetero. Realizando muestreo a canales, superficies, utensilios y carnes. Se
tomaron un total de 1202 muestras. La identificacién de Salmonella spp se realizé6 mediante el método
horizontal de Ausencia/Presencia ISO 6579 (2002), las cepas identificadas fueron purificadas y se realizé
la serotipificacién mediante la prueba de antisueros. Resultados: Se aislaron 70 cepas de Salmonella spp.,
encontrindose como serotipos predominantes S. Typhimuriumy S. Javiana., otros serotipos encontrados
tueron: S. Derby S. Paratyphi B S. Agona S. Anatum S. Amsterdam y S. Agama. Conclusiones: Se
estableci6 la distribucién geogrifica de los serotipos de Salmonella spp., aislados, encontrando en el Valle
del Cauca S. Agona, S. Amsterdam, S. Anatum y S. Paratyphi B; en Antioquia S. Anatum, S. Agama, S.
Derby y S. Javiana; en el Eje cafetero S. Paratyphi B; y en comtn para las tres regiones S. Typhimurium
y Salmonella Grupo II

Palabras clave: Canal, serotipo, patégeno.

ABSTRACT

Background: Salmonellosis is one of the main causes of diseases foodborne (ETA), remainingg a
serious public health problem, where food of animal origin such as contaminated pork may be a route of
transmission of this disease. Pigs can be carriers of Salmonella spp., being one causes of contamination of
carcasses and meat products to be consumed can cause illness. An important aspect is to know serotypes
that circulating in the swine chain as this allows you to see if the behavior is similar to other regions.
Objectives: To establish the geographical distribution of Salmonella serotypes isolated in processing plants,
deboning and outlets in pig meat chain of Antioquia, Valle del Cauca and Eje cofte region. Methods:
Sampling was performed by proportional stratified manner and fixing the beneficiation plants, deboning
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and outlets of pig meat chain; located in Antioquia, Valle del Cauca and cofte region. Performing sampling
carcasses, surfaces, utensils and meats. A total of 1202 samples were taken. The identification of Salmonella
spp was performed by the horizontal method of Absence / Presence ISO 6579 (2002), the identified
strains were purified and serotyping was performed by test antiserum. Results: 70 strains of Salmonella
spp were isolated, being as predominant serotypes S. Typhimurium and S. Javiana, other serotypes were
found S. Derby, S. Paratyphi B, S. Agona, S. Anatum, S. Amsterdam, and S. Agama. Conclusions: the
geographical distribution of serotypes of Salmonella spp was established, isolated, finding in the Valle del
Cauca S. Agona, S. Amsterdam, S. Anatum S. and S. Paratyphi B; in Antioquia S. Anatum, S. Agama,
S. Derby and S. Javiana; in the Coffee region. S. Paratyphi B; and common to all three regions S.
Typhimurium and Salmonella Group II.

Keywords: Carcasses, serotype, pathogen.
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DETERMINACION DE Salmonella spp. EN CANALES Y
GANGLIOS MESENTERICOS DE LA CADENA PORCINA
COLOMBIANA

DETERMINATION OF Salmonella spp. IN MESENTERIC LYMPH NODES AND CARCASSES
COLOMBIAN SWINE CHAIN

Carlos AYALA, Est!; Carlos BALLEN, Est!; Iliatna CHAMORRO, Mic. Ind'; Gabriela ZABALETA, Bact!;
Nathaly GONZALEZ, Zoot*; Corina ZAMBRANO, PhD?;
Ana Karina CARRASCAL C, MSc.!

RESUMEN

Antecedentes: Entre los patégenos mds importantes presentes en la carne de cerdo, se destaca Salmonella
spp- La contaminacién por Salmonella spp., puede producirse en cualquier etapa de la cadena productiva
porcina: desde las materias primas para la alimentacién del animal, la granja, la planta de sacrificio, la
sala de desposte, los centros de elaboracion, entre otros. En la granja los cerdos pueden contaminarse con
Salmonella y alojarse en los ganglios mesentéricos siendo excretados en forma intermitente cuando el
animal es sometido a un factor estresante como el transporte o el agrupamiento con muchos animales, la
bacteria al ser excretada en las heces puede contaminar el resto de los animales. Objetivos: Determinar la
prevalencia de Salmonella spp., en canales y ganglio mesentérico de la cadena porcina colombiana. Métodos:
El muestreo se realizé de manera estratificada y por fijacién proporcional en las plantas de beneficio,
de cada uno de los departamentos participantes (13), los cuales abarcan el 80% del sacrificio del pais. El
muestreo se realizé en un periodo de cinco meses. Para la identificacién de Salmonella spp se utilizé el
Sistema Molecular MDS de 3M. Resultados: Se recolectaron un total de 1243 muestras en treinta (30)
plantas de beneficio donde se tomaron 786 muestras para canal y 457 en ganglio mesentérico. La mayor
prevalencia de Salmonellas spp. en canales se encontré en el departamento de Santander (72.9%), para los
ganglios mesentéricos se encontrd una prevalencia alta en el departamento del Huila (60%), sin embargo,
estas plantas presentan una baja participacién en el mercado nacional. Conclusiones: Se concluy6 que
la prevalencia de Salmonella spp., a nivel nacional en canales fue de 11% y para ganglio mesentérico fue
de 29,1%.

Palabras clave: Canal, ganglio mesentérico, patégeno.

ABSTRACT

Background: Among the most important pathogens in pork is Salmonella spp. Salmonella
contamination can occur at any stage of the swine production chain: from the raw materials for animal
teed, farm, slaughterhouse, deboning room, processing centers, among others. On the farm pigs can
become contaminated with Salmonella and stay in the mesenteric lymph being excreted intermittently
when the animal is subjected to a stressor such as transport or grouping with many animals, the bacteria
being excreted in the feces can contaminate other animals. Objectives: To determine the prevalence
of Salmonella spp in carcasses, and mesenteric lymph nodes, in Colombian swine chain. Methods:
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Sampling was performed by proportional stratified manner and fixing the beneficiation plants, each of the
participating departments (13), which cover 80% of the sacrifice of the country. Sampling was conducted
over a period of five months. 3M™ Molecular Detection System (MDS) was used for the identification of
Salmonella spp. Results: A total of 1243 samples were collected within thirty (30) processing plants where
786 and 457 channel samples were taken in mesenteric ganglion. The highest prevalence of Salmonella
spp., carcasses was found in the department of Santander (72.9%), mesenteric lymph node for a high
prevalence was found in the department of Huila (60%), however these plants have a low share in the
domestic market. Conclusions: The prevalence of Salmonella spp, national channels were 11% and 29.1%
mesenteric lymph nodes.

Keywords: Canal, mesenteric lymph nodes, pathogen.
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IDENTIFICACION DE Salmonella spp.Y Listeria monocytogenes EN
ALIMENTOS SUMINISTRADOS A POBLACION INFANTIL
EN EL SUR DEL DEPARTAMENTO DEL TOLIMA

IDENTIFICATION OF Salmonella spp. Listeria monocytogenes IN FOOD AND PROVIDED TO
CHILD POPULATION IN THE SOUTH OF THE DEPARTMENT OF TOLIMA

Martha Lily OCAMPO GUERRERO MSc; Lizeth Katherine BASTO PARRA;
Natalia Andrea CASTANEDA RODRIGUEZ*

RESUMEN

Antecedentes: Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), son un problema para la
salud puablica mundial, la OMS reporta al 2015 que casi 1 de cada 10 personas enferman cada afo al
ingerir alimentos contaminados y 420.000 mueren como consecuencia de estas enfermedades. Entre
los agentes causantes de ETA, se incluye Listeria monocytogenes y Salmonella spp, bacterias que producen
Listeriosis y Salmonelosis respectivamente, afectando principalmente a personas inmunocomprometidas,
ancianos y ninos. Objetivos: Determinar la presencia de Salmonella spp., y L. monocytogenes en alimentos
suministrados a nifios en el sur del Tolima, con el propésito de formular medidas que contribuyan
a disminuir la incidencia de enfermedades que pueden provocar en la poblacién infantil vulnerable.
Igualmente, identificar las condiciones de las Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) y su relacién con
la presencia/ ausencia de estos patégenos. Métodos: Se aplicé una encuesta descriptiva para los Centros
de Desarrollo Infantil (CDI) del ICBF e instituciones educativas de la zona urbana y rural, que ofrecen
alimentos a nifos entre 0-12 afos, en nueve municipios del sur del departamento del Tolima. Se realizé
el aislamiento para Salmonella spp segtin las normas ISO 6579:2002 cor 2004 y para L. monocytogenes
ISO 11290-1:2004, a partir de muestras de materia prima, alimento preparado y muestras ambientales.
Resultados: De 57 muestras de alimentos, 1,75 % fue positivo para L. monocytogenes y Salmonella spp. En
alimentos sin preparar, especificamente pollo crudo para Listeria spp. fue positivo el 3.5% de las muestras
analizadas. De 26 muestras ambientales, 7,6% fueron positivas para Listeria spp. no hubo resultados positivos
para Salmonella spp. Las encuestas reflejan que el 80% de los lugares estudiados desinfectan utensilios y
superficies frecuentemente. E1 60% de lugares utilizan refrigeracién y congelacion para conservar alimentos
y 63,6 % no presentan agua de calidad potable. Conclusiones: Se identificé la presencia de Salmonella
spp. y L. monocytogenes, en bajo porcentaje en materias primas utilizadas en la preparacién de alimentos
que se ofrecen a los nifos; alto porcentaje de los lugares mantienen una buena higiene de superficies
y utensilios lo que reduce la contaminacién cruzada, explicando asi la ausencia de Salmonella spp. y L.
monocytogenes en muestras ambientales.

Palabras clave: Salmonella spp, Listeria monocytogenes, poblacion infantil, alimentos contaminados, BPM.

ABSTRACT

Background: Foodborne Diseases (ETA), are a problem for global public health, the OMS reported
in 2015 that nearly 1 in 10 people get sick each year from eating contaminated food and 420,000 die from
these diseases. Among the causative agents of ETA, Listeria monocytogenes and Salmonella spp included,
bacteria that cause listeriosis and salmonellosis, respectively, affecting mainly immunocompromised
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persons, elderly and children. Objectives: To determine the presence of Salmonella spp and L. monocytogenes
in food provided to children in southern Tolima, with the pupose to formulate measures to help reduce
the incidence of diseases that can result in vulnerable children. Also, identify the conditions of Good
Manufacturing Practices (GMP) and its relation to the presence / absence of these pathogens. Methods:
A descriptive survey for Child Development Centers (CDI) ICBF and educational institutions of
urban and rural area, offering food to children between 0-12 years, in nine municipalities in southern
Tolima was applied. Salmonella spp isolation was performed according to standards ISO 6579: 2002
cor 2004 and ISO 11290-1: 2004 to L. monocytogenes, from samples of raw materials, prepared food
and environmental samples. Results: Of 57 food samples, 1.75% were positive for L. monocytogenes and
Salmonellaspp. Unprepared food, raw chicken specifically for Listeria spp. It was positive 3.5% of the
analyzed samples. 26 environmental samples, 7.6% were positive for Listeria spp. there were no positive
results for Salmonella spp. Surveys show that 80% of sites studied sanitize utensils and surfaces often.
60% of sites used refrigeration and freezing to preserve food and 63.6% have no potable water quality.
Conclusions: The presence ofSalmonella spp and L. monocytogenes was identified in low percentage in raw
materials used in the preparation of foods oftered to children; high percentage of places maintain good
hygiene surfaces and utensils reducing cross-contamination, thus explaining the absence of Salmonella
spp- and L. monocytogenes in environmental samples.

Keywords: Salmonella, Listeria monocytogenes. Children population, Contaminated food, BPM
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ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN ARROZ EXTRUIDO
OBTENIDO DE SUBPRODUCTOS DE COLOR OSCURO,
DEL PROCESO DE PELADO Y PULIDO DEL ARROZ, PARA EL
CONSUMO HUMANO

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS IN RICE EXTRUDED FROM BY-PRODUCTS OF DARK
COLOR, THE PROCESS OF PEELING AND POLISHING THE RICE FOR HUMAN
CONSUMPTION

Laura ALMENDARES CALDERON"; Rubén BUSTOS CERDA?; José Manuel ROMAN MIRANDA';
Daniela ARMIJO BARRERA'; NICOLE ROJAS LOBOS'.

RESUMEN

Antecedentes: La industria arrocera en Chile genera importantes volimenes de subproductos:
ciscara, afrechos, afrechillos, harinas blancas, harinillas oscuras y granos partidos; en ellos se presenta
alto valor nutricional, con bajo valor comercial. Objetivo: Desarrollar granos de arroz reestructurados
mediante el proceso de coccién extrusién, incorporando porcentajes de harinilla oscura obtenida a partir
de subproductos de la molineria del arroz con caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales equivalentes
a granos normales. Métodos: Los anilisis microbioldgicos fueron a 8 muestras de arroz reestructurado,
con muestra y contra muestra, determinindose: Bacillus cereus, Recuento de Aerobios meséfilos (RAM)
y hongos. El anilisis proximal de los arroces extruidos contempld: determinacién de humedad, cenizas,
extracto etéreo (grasa cruda), proteina total, fibra y carbohidratos asimilables. En evaluacién sensorial,
se determiné diferencias entre dos muestras de arroces reestructurados en atributos de dureza, sabor y
color, entre distintas formulaciones, preparados en forma similar a un arroz normal, realizando en total
7 andlisis. Para ello, se emple6 la prueba Comparacioén por Parejas, bilateral, con una significancia del 5%
(@=0,05). Los anilisis fisico-quimicos, sensoriales y microbiolégicos se realizaron a través de un andlisis
de varianza (ANOVA) utilizando el programa STHATGRAPHICS Centurion XVI, en la medida de
pardmetros a un nivel de significacién del 5%. Todos los resultados obtenidos se expresaron como media
+ error estindar. Resultados: En las pruebas microbioldgicas realizadas luego de la coccidn, sélo existié
desarrollo de hongos en la muestra con 0% de harinilla oscura. Conclusiones: Las muestras de arroces
extruidos se encuentran dentro de los limites establecidos por el Reglamento Sanitario de los Alimentos
de Chile (MINSAL 2015), para Bacillus cereus, recuento de aerobios mesoéfilos (RAM) y hongos. Estos
microorganismos se ven disminuidos luego de la coccion.

Palabras clave: Extrusion, productos del arroz, microbiologia del arroz.
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ABSTRACT

Background: The rice industry in Chile generates large volumes of products: shell, bran, afrechillos,
white flours, middlings and broken grains dark; high nutritional value in them is presented, with low
commercial value. Objectives: To develop rice grains restructured by extrusion cooking process,
incorporating percentages of dark middlings obtained from by-products of the milling of rice grains
equivalent to normal physical, chemical and sensory characteristics. Methods: Microbiological analyzes
were performed to 8 restructured rice samples in duplicate. Bacillus cereus, count aerobic mesophilic
bacteria (AMC) and Mushroom were determined. Proximate analysis of extruded rice contemplated:
determination of moisture, ash, ether extract (crude fat), total protein, fiber and carbohydrates assimilable.
In sensory evaluation, differences between two samples of rice restructured attributes hardness, taste
and color, among different formulations, prepared similarly to a normal rice, making a total of 7 analysis
was determined. To do this, the test pairwise comparison, bilateral, was used with a significance of
5% (oo = 0.05). Physicochemical, sensory and microbiological analyzes were performed by analysis of
variance (ANOVA) using the program STHATGRAPHICS Centurion XVI, as parameters to a level of
significance of 5%. All results are expressed as mean = standard error. Results: In the microbiological
testing conducted after firing, there was only growth of Mushroom in the sample with 0% dark middlings.
Conclusions: The samples of extruded rice are within the limits established by the regulations Health
of Food of Chile (MINSAL 2015), Bacillus cereus, count of aerobic mesophyll (AMC) and Mushroom.
These microorganisms concentration are decreased after cooking.

Keywords: Extrusion, by-products of the rice, microbiology of rice.
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ELABORACIONY CONTROL DE CALIDAD DE TIRAS DE
ESPORAS (SPORE STRIPS) CASERAS PARA MONITOREAR
PROCESOS DE ESTERILIZACION

ELABORATION AND QUALITY CONTROL OF SPORE STRIPS FOR MONITORING
STERILIZATION PROCESSES

Israel Alejandro VALENCIA TUSA'; David GUERRA'; Gustavo ECHEVERRIA?; Richar RODRIGUEZ
HILDALGO? Rommy TERAN'; Jacobus H. de WAARD".

RESUMEN

Antecedentes: Los marcadores biolégicos, especialmente las “tiras de esporas” (spore strips) son
usadas para evaluar procesos de esterilizacién. Por no ser disponible en Ecuador, y por ser costoso (2
USS$ por tira) se elaboraron en la presente investigacion tiras caseras con esporas de 3 especies de bacilos
y apto para evaluar procesos de esterilizacién por vapor, gas de etileno, calor seco y fumigacién con
formaldehido. Objetivos: Elaboracién de una tira de esporas casera. Determinar la calidad de esporas
usadas (valor Dy Z) y comparar el desempefio de la tira casera con una tira comercial. Métodos: Esporas
de Bacillus atrophaeus ATCC 9372, B. subtilis 9372 y Geobacillus. stearothermophilus ATCC 7953 fueron
producidas sembrando las cepas en placas Petri con Agar Nutritivo e incubando las placas por 10 dias a
37°C (56°C para G. stearothermophilus.) Las esporas fueron aisladas mediante lavado de las placas con agua
estéril. Las células vegetativas se eliminaron al incubar la suspensién de esporas por 20 minutos a 80°C.
Se cuantificé las esporas por UCF mediante una titulacién y se conservé la suspension a 4 °C en etanol
al 40%. Las tiras fueron elaboradas inoculando en un papel filtro estéril de 3x0.5 cm respectivamente
10° esporas de Bacillus subtilis, 10° de Geobacillus stearothermophilus y 10° de Bacillus atrophaeus y después de
secar la tira fue empacada en un sobre de aprox. 3,5x1 cm. El valor-D y el valor-Z de las esporas fueron
determinados a temperaturas de 120y 130 °C. Para el control de calidad, las tiras caseras se incubaron en
un horno de calor seco a 170 °C junto con una tira comercial para asi determinar viabilidad de las esporas
a diferentes tiempos (5, 10, 30, 50, 60 minutos). Luego se cultivé cada tira, comparando su resistencia
con las comerciales. Resultados: Las tiras realizadas en nuestro laboratorio resultaron ser mis resistentes
al calor (aproximadamente 20 minutos de incremento) que las comerciales. Conclusiones: Mostramos
un método simple para elaborar tiras de esporas que pueden ser usadas para monitorear procesos de
esterilizacién por diferentes métodos y las cuales tienen al menos la misma calidad que una tira comercial
disponible en nuestro mercado y elaborada bajo normas ISO.

Palabras clave: Tiras de esporas, monitoreo de esterilizacion, Bacillus atrophaeus, Bacillus subtilis, G.
stearothermophilus.
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ABSTRACT

Background: Biomarkers, especially spore strips, are used to evaluate sterilization processes. Spore
strips are not readily available in Ecuador and are expensive (US$ 2). In this investigation we develop
homemade strips with a mixture of bacillus species which can be used to evaluate different sterilization
processes. Objectives: To prepare homemade spore strips which can be used for the validation of steam
sterilization, ethylene gas, dry heat sterilization and formaldehyde fumigation. To determine the quality
of the isolated spores (D- value and Z-value) and compare the performance of the home made strip
with a commercial available strip. Methods: Spores of Bacillus atrophaeus ATCC 9372, B. subtilis 9372
and Geobacillus stearothermophilus ATCC 7953 were produced by seeding the strains in Petri dishes with
Nutrient Agar. Plates were incubated for 10 days at 37°C (56°C for G. stearothermophilus). Spores were
harvested by washing the plates with sterile water. Vegetative cells were inactivated, incubating the spore
suspension for 20 minutes at 80 °C. Spores were quantified (UCF) and stored at 4 °C in 40% ethanol.
“Spore strips” were prepared by inoculating sterile filter paper of 3x0.5 cm with 10°spores of Bacillus
subtilis, 10> Geobacillus stearothermophilus and 10° of Bacillus atrophaeus. For use, the strips were fitted in a
paper envelope of approx. 3.5x1 cm. The D- and Z-values of spores isolated from the Bacillus species
were determined at temperatures of 120 and 130 °C. For quality control, strips were incubated in a dry
heat oven at 170 ° C along with a commercial strip for different times (5, 10, 30, 50, 60 minutes). Each
strip was cultured and the temperature resistance of homemade strips was compared with the commercial
strips. The strips made in our laboratory proved to be more resistant to heat (approximately a 20 minutes
increase) than the commercial strip. Conclusions: We show a simple method for the elaboration of a
combined species spore strip that can be used for the monitoring of different sterilization processes. Our
strips have at least the same quality as a commercial spore strip that has been elaborated under ISO norms.

Keywords: Spore strips, monitoring sterilization processes, Bacillus atrophaeus, Bacillus subtilis, Geobacillus
stearothermophilus.
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DETERMINACION DE LACTOSUERO EN LA LECHE
CRUDA, A PARTIR DE LA CUANTIFICACION DEL
GLICOMACROPEPTIDO DE CASEINA POR HPLC

DETERMINATION OF WHEY IN RAW MILK, FROM THE CUANTIFICATION OF THE
CASEIN GLYCOMACROPEPTIDE BY HPLC

Angela HERNANDEZ"; Steven PENA'; Ricardo VERA?; Mario RODRIGUEZ?;
Elizabeth TORRES*; Alejandro REYES*

RESUMEN

Antecedentes: La adulteracion de la leche cruda con lactosuero es uno de los principales problemas
en la industria lictea, debido a que puede generar una alteracién en la calidad del alimento y en su valor
nutricional. Estudios previos han evidenciado este tipo de adulteraciéon mediante la identificacién del
glicomacropéptido de caseina por la técnica de HPLC, como lo son la Norma Europea 213/2001 y El Real
Decreto 2021/1993. Objetivos: Este trabajo se enfoca en identificar la presencia de lactosuero mediante la
cuantificacién del glicomacropéptido de caseina por cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC) para el
control de calidad de leche cruda, con el fin de verificar su posible adulteracién. Métodos: Se prepararon
muestras de leche cruda agregando lactosuero variando el porcentaje de adulteracién (2,5% 5% 7,5% 10%
12,5% 15% 20% (m/m) y leche cruda). Después de tres horas de incubacién se agregé dcido tricloroacético
al 24% para precipitar las proteinas, luego de una hora se centrifugé a 3000 rpm, el sobrenadante se filtré
por de membrana de 0,45 um de didmetro de poro, se inyecté un volumen de 20ul en el equipo HPLC
usando una columna de exclusién de peso molecular (SEC), con un flujo de 0.9ml/min empleando una
fase moévil de Bufter fosfato. Resultados: En los cromatogramas obtenidos se observa una sefal con
tiempo de retencién de 10 minutos que presenta incrementos proporcionales en el drea cromatografica
a medida que aumenta el porcentaje de adulteracién, se realizé una curva de calibracién obteniendo
un valor de R* “0.9943” mostrando proporcionalidad lineal entre la diferencia de 4reas y porcentaje de
adulteracién. Conclusiones: Se reporta por primera vez una metodologia con curva de calibracién que
permite identificar de manera analitica el porcentaje de adulteracién empleando la técnica HPLC, para
asi poder tener un mejor control de calidad en la leche.

Palabras clave: Glicomacropéptido de caseina, leche cruda, lactosuero.

ABSTRACT

Background: The usage of whey to adulterate raw milk is one of the main issues of the dairy industry,
since this process may generate alteration in terms of quality and nutritional values in food. Previous
studies have indicated this kind of adulteration through identifying casein glycomacropeptid (GMP)
by HPLC technique as the European policy 213/2001 and the Royal Act 2021/1993. Objectives: This
paper focuses on identifying whey presence by quantifying casein GMP by High Performance Liquid
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Chromatography to the quality control of raw milk, in order to verify its possible adulteration. Methods:
Samples of raw milk were prepared by adding whey and varying its adulteration percentage (2.5%, 5%,
7.5%, 10% 12.5%, 15%, 20% (m/m) and raw milk). After a three-hour incubation period trichloroacetic
acid (TCA) at 24% m/v was added to the samples to precipitate proteins. After one more hour, they
were centrifuged at 3000 ppm, the supernatant was filtered in a 0.45 wm membrane, a 20uL volume
was injected in the HPLC by using an exclusion column of molecular weight (SEC), with a 0.9 mL/min
flux, with a Phosphate Buffer as mobile phase. Results: In the obtained chromatograms a signal at 10
minutes of retention time was observed, it displays proportional increases in the chromatographic area
as the adulteration percentage rises. A calibration curve was applied and a R*value = 0.997 emerged as
a result, showing a linear proportionality between the area differences and the adulteration percentage.
Conclusions: A methodology with a calibration curve that allows to identify, by analytical procedure,
the adulteration percentage using HPLC to have a better control of milk quality, has been reported for
the first time.

Keywords: Casein glycomacropeptid, raw milk, whey.
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ESTUDIO DE LA ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DE
BACTERIAS LACTICAS AISLADAS DE FRUTAS Y DERIVADO
MINIMAMENTE PROCESADOS SOBRE PATOGENOS
TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS

STUDY OF THE ANTIMICROBIAL ACTIVITY OF LACTIC BACTERIA ISOLATED FROM
FRUIT AND DERIVATIVES MINIMALLY PROCESSED OVER FOODBONE PATHOGENS

Luciana DEL VALLE RIVERQO; Marfa José RODRIGUEZ VAQUERO;
Fabiana Marfa SAGUIR”

RESUMEN

Antecedentes: La demanda de frutas frescas y derivados listos para consumo, estd en constante
crecimiento por parte de la poblacién mundial. Las bacterias licticas (BL) presentes en los mismos, a través
de la sintesis de sustancias antimicrobiana, podrian impedir el desarrollo de microorganismos patégenos.
Sin embargo, la bibliografia al respecto es escasa. Objetivos: Evaluar la actividad antimicrobiana y modo
de accién de BL aisladas de frutas y derivado (naranjas, manzanas, uvasy ensalada de fruta) sobre bacterias
patégenas. Métodos: La actividad y modo de accién antimicrobiano de 24 cepas previamente seleccionadas
por sus actividades antagénicas variables sobre E. coli se investigd usando sobrenadantes de cultivo libres
de células (SN), sometido a diferentes tratamientos: SNA (neutralizado), SNB (neutralizado tratado con
catalasa 0,1 mg/ml, 37°C, 1 h) y SNC (neutralizado tratado con tripsina 1 mg/ml, 37°C, 1 h). Como cepas
sensibles se ensayaron Escherichia coli ATCC 25922y 700, Listeria monocytogenes, Salmonella Typhimurium
y Enterococcus faecalis. E1 crecimiento microbiano se determiné midiendo la densidad éptica a 560 en lector
de micro-placa. La efectividad antimicrobiana se establecié en funcién de porcentajes de inhibicién del
crecimiento de las cepas indicadoras luego de tratamientos con respecto al control. Resultados: Las BL
seleccionadas provenientes de frutas enteras presentaron antagonismo sobre 100% de las cepas sensibles
con efectividad mayor a 80 % en casi todos los casos. Las BL provenientes de ensalada de fruta mostraron
niveles variables de actividad. Asi, las cepas provenientes de las frutas cortadas inhibieron entre 40 - 60
% el crecimiento de E. coli ATTC 25922 y S. Typhimurium o L. monocytogenes respectivamente, sin
afectar a E. coli 700 y E. faecalis. El modo de accién estuvo relacionado, en general, a la produccién de
dcidos organicos y acidez. Sin embargo, en O. oeni MS46 de uva los resultados obtenidos en presencia del
SNC, sugirieron la presencia de una sustancia antimicrobiana de naturaleza proteica. Conclusiones: El
efecto antagénico de las BL de frutas vario dependiendo de la cepa y su origen, siendo en general las mas
efectivas las provenientes de frutas enteras, especialmente de naranjas. En general, el modo de accién
estuvo relacionado con la produccién de dcidos orginicos.

Palabras clave: Bacterias licticas, actividad antimicrobiana, aminas bidégenas
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ABSTRACT

Background: The demand for fresh fruits and derivatives ready for consumption is constantly
growing part of the world population. Lactic acid bacteria (BL) present therein, through the synthesis of
antimicrobial substances, could prevent the development of pathogenic microorganisms. However, the
literature is scarce. Objectives: Evaluate the antimicrobial activity and mode of action of BL isolated from
fruits and derivative (oranges, apples, grapes and fruit salad) on pathogenic bacteria. Methods: The activity
and mode of antimicrobial action of 24 strains previously selected for their antagonistic activities variables
on E. coli was investigated using supernatants of cell-free culture (SN), subjected to different treatments:
SNA (neutralized), SNB (neutralized treated with catalase 0.1 mg/ml, 37°C, 1 h) and CNS (neutralized
trypsinized 1mg/ml, 37°C, 1 h). Sensitive strains were tested as Escherichia coli ATCC 25922 and 700,
Listeria monocytogenes, Salmonella Typhimurium and Enterococcus faecalis. Microbial growth is determined
by measuring the optical density at 560 microplate reader. The antimicrobial effectiveness is established
according percentage growth inhibition of the indicator strains after treatment compared to the control.
Results: Selected from whole fruits have antagonizes BL 100% sensitive strains more effectively to 80%
in almost all cases. The BL from fruit salad showed varying levels of activity. Thus, strains from cut fruits
and 100 inhibited between 40 - 60% growth ATTC 25922 E. coli and S. typhimurium or L. monocytogenes
respectively, without affecting E. coli 700 and E. faecalis. The mode of action was related generally to the
production of organic acids and acidity. However, in grape O. oeni MS46 the results obtained in the presence
CNS, suggested the presence of an antimicrobial substance of proteinaceous nature. Conclusions: The
antagonistic effect of the BL of several fruits depending on the strain and origin, being generally more
effective from whole fruits, especially oranges. In general, the mode of action was associated with the
production of organic acids.

Keywords: Lactic acid bacteria, antimicrobial activity, fruit and dairy products.
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CONTROL DE Xanthomonas citri subsp citri MEDIANTE LA
REUTILIZACION DE FITOESTEROLES PRESENTES EN
CACHAZA

Xanthomonas citri subsp citri CONTROL THROUGH REUSE OF PHYTOSTEROLS FOUND IN
CACHAZA

Maria J. RODRIGUEZ—VAQUERO“; Soffa SOSA-MARMOL!;
Fabiana M. SAGUIR!

RESUMEN

Antecedentes: Tucumain es la principal provincia Argentina productora de limones y la cancrosis de
los citrus, causada por Xanthomonas citri subsp citri, es una de las enfermedades mas importantes. En la
actualidad no existe un producto natural para controlar esta enfermedad. Otro problema de las industrias
es la gran cantidad de desechos que generan sin disposicién final. Objetivos: El objetivo de este trabajo
es la busqueda de compuestos naturales con actividad antibacteriana sobre X. citri, presentes en cachaza,
residuo obtenido de la industria azucarera. Métodos: Se extrajo la fraccion grasa (FG) de cachazay se evalué
la concentracién de fitoesteroles y el perfil de compuestos presentes en ella. La actividad antimicrobiana
de la FG de cachaza y de fitoesteroles puros (B-sitosterol, estigmasterol y estigmastanol), sobre X. citri se
estudié en medio de laboratorio y en limones empleando dos métodos, uno preventivo y otro curativo,
usando como control positivo oxicloruro de cobre. Resultados: Los resultados muestran que todos los
compuestos puros y la FG extraida inhiben el crecimiento de la bacteria. Los resultados obtenidos en
limones inoculados con la bacteria en estudio, en presencia de fitoesteroles puros y FG de residuo nos
indica que el método preventivo es mis efectivo que el método curativo, mostrando una importante
inhibicién del crecimiento de X. citri, pero en ningtn caso reduccién de la poblacién inicial. Un efecto
bactericida del extracto se observa al adicionar al medio un 10%. Conclusiones: Estos resultados proponen
la reutilizacién de residuos naturales para el control biolégico de enfermedades de citrus. La aplicacién
de estos desechos para el control de cancrosis no sélo solucionaria en parte el problema de su disposicién
final utilizando una alternativa amigable con el medio ambiente, y reduciria la dosis aplicada del quimico
actualmente utilizado.

Palabras clave: Xanthomonas citri subsp citri; cancrosis; fitoesteroles.

ABSTRACT

Background: Tucuman is the main lemon producer province in Argentine and the first producer of
lemon in the world. Canker is an important citrus plant disease caused by Xanthomonas citri subsp citri. At
present, does not exit a natural product for controlling control canker. Another problem of the industries
is the large amount of waste they generate without final disposal. Objectives: The aim of this work is
the finding of natural compounds present in a waste generate in sugar industry, with antibacterial activity
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against X. citri. Methods: The fat fraction (FF) of cachaza was extracted and the phytosterol concentration
and profile were determined. The antimicrobial activity of FF and commercial phytosterols (B-sytosterol,
stigmasterol y stigmastanol) against X. citri was investigated in laboratory media and on lemons. Two
methods were used on lemons, preventive and curative methods, using copper oxichloride as positive
control. Results: All pure phytosterols and FF of cachaza inhibited the growth of X. citri in laboratory
media. In lemons, results showed that preventive treatment was more effective than curative treatment.
Bactericidal effect was observed in presence of FF at 10%. Conclusions: These results showed the
possibility to reuse natural compounds present in an industrial waste in the control of X. citri.

Keywords: Xanthomonas citri subsp citri; canker; phytosterols.
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USO DE ACIDO LACTICO PARA MEJORAR LA CALIDAD
SANITARIA DE LAS CONCHAS DE ABANICO (Argopecten
purpuratus) COMERCIALIZADAS EN LIMA, PERU

USE OF LACTIC ACID TO IMPROVE THE SANITARY QUALITY OF SCALLOPS (Argopecten
purpuratus) TRADED IN LIMA, PERU.

Juan Carlos RAMOS GORBENA!'; Marcial Ibo SILVA JAIMES?; Félix Giovani
RAMOS GUERRERO™; Tomis AGURTO SAENZ'

RESUMEN

Antecedentes: Las conchas de abanico (Argopecten purpuratus) son moluscos bivalvos de origen
marino, siendo muy apreciados en el Perti y en el extranjero por su uso en la gastronomia. Las bacterias
4cido lacticas son capaces de producir durante la fermentacién compuestos antimicrobianos como 4cidos
organicos entre los que se incluye al dcido lictico. Objetivos: Con el fin de mejorar la calidad sanitaria
de las conchas de abanico durante su venta en los terminales pesqueros y mercados en Lima (Pert),
el objetivo de esta investigacion fue determinar el efecto que tiene el dcido lictico (AL) sobre la carga
de Aerobios mesoéfilos (AM), Coliformes totales (CT) y Staphylococcus sp., presentes en las conchas de
abanico (CA). Métodos: Las muestras (CA frescas, desvalvadas y lavadas) fueron obtenidas del terminal
pesquero de Villa Marfa del Triunfo en Lima, procedentes de la Bahia de Paracas (Ica). Las muestras fueron
enfrentadas a 4 concentraciones de AL (0, 0.5, 1.0 y 1.5 %) durante 0, 24, 48 y 72 horas de exposicién a
una temperatura de 6 + 1 °C. Los recuentos de AM, CT y Staphylococcus sp., fueron obtenidos usando
los métodos AOAC Internacional 990.12, 998.08 y 2003.11 respectivamente. Resultados: El AL redujo
significativamente los conteos de AM a una concentracién de 1.5 % con 72 horas de contacto (reduccién
promedio: 1.77 log UFC/g), siendo inactivo a partir de la hora 48 (0.5 % de AL) y 72 (1.0 % de AL). La
efectividad del AL fue demostrado con los CT a partir de los tratamientos con 1.0 % y 48 horas de contacto,
dando resultados negativos (< 1 UFC/g). La carga de Staphylococcus sp., en CA fue controlada a partir de
una concentracién de 0.5 % de AL con 48 horas de contacto, siendo muy efectivas a las 24 horas con una
concentracién de 1.0y 1.5 % (< 1 UFC/g). Conclusiones: El AL es capaz de mejorar la calidad sanitaria
de las CA dependiendo de la concentracién y el tiempo de contacto que se use, pudiendo aplicarse en el
hielo que se usa para conservar las CA o por aspersion directa sobre las mismas.

Palabras clave: Acido lictico, calidad sanitaria, conchas de abanico.

ABSTRACT

Background: Scallops (Argopecten purpuratus) are bivalve molluscs of marine origin, being highly
appreciated in Peru and abroad for its use in gastronomy. Lactic acid bacteria are capable to produce during
fermentation antimicrobials compounds as organic acids among which includes lactic acid. Objectives:
In order to improve sanitary quality of scallops during its sale in fishing harbors and markets in Lima
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(Peru), the objective of this research was to determine the effect of Lactic Acid (LA) on the load of Total
Viable Counts (TVC), Total Coliforms (TC) and Staphylococcus sp. present in scallops. Methods: Samples
(shucked and washed fresh scallops) were purchased from the fishing harbor of Villa Maria del Triunfo
in Lima, which came from the Paracas Bay (Ica). Samples were fitted to 4 LA concentrations (0, 0.5,
1.0 and 1.5%) during 0, 24, 48 and 72 hours of exposure at 6 + 1 ° C. Colony counts of TVC, TC and
Staphylococcus sp. were obtained using the methods of AOAC International 990.12, 998.08 and 2003.11
respectively. Results: LA reduced significantly the load of TVC at a concentration of 1.5% with 72 hours
of exposure (average reduction: 1.77 log CFU/g), being inactive at 48 (0.5% LA) and 72 hours (1.0 % LA).
The eftectiveness of LA was demonstrated with CT starting from treatments with 1.0% and 48 hours
of exposure, obtaining negative results (<1 CFU/g). Staphylococcus sp. load in scallops was controlled
from a LA concentration of 0.5% during 48 hours of exposure, being very effective at 24 hours with a
concentration of 1.0% and 1.5 % (<1 CFU/g). Conclusions: LA is capable to improve the sanitary quality
of the scallops depending on the concentration and the applied exposure time, which can be incorporated
into the ice used to keep them frozen, or by direct spray on them.

Keywords: Lactic acid, sanitary quality, scallops.
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EFECTO DE AGENTES ANTIMICROBIANOS (LUZ UVC,
ACEITE ESENCIAL DE OREGANO, ACIDO LACTICO,
TEMPERATURA) SOBRE LA FLORA CONTAMINANTE DE
LAS CARNES

EFFECT OF THE ANTIMICROBIALS AGENTS (ESSENTIAL OIL, LACTIC ACID,
TEMPERATURE) ON THE CONTAMINANT FLORA OF MEAT

Gladys LAPORTE; Marfa Cecilia VILLAT; Irene del Carmen PENA;
Pablo DE LA SOTA; Daniela OLIVERA; Fernanda Coll Cirdenas®

RESUMEN

Antecedentes: La carne es un alimento que favorece el desarrollo de la flora contaminante. Debido a
esto, la industria necesita constantemente de nuevas tecnologias con el objeto de controlarlo. La luz UVC
es un potente agente bactericida que al ser absorbido, afecta el material genético de los microorganismos
retrasando asi, la multiplicacién celular. Los aceites esenciales son liquidos aromiticos que provienen de
diferentes partes de las plantas con un importante efecto bacteriostatico. La accién individual de cualquier
agente antimicrobiano proporciona una conservacién adecuada, pero cuando acttian en forma combinada
pueden aumentar su eficacia significativamente. Objetivos: El objetivo de este trabajo fue evaluar el
efecto de diferentes agentes antimicrobianos (luz UVC, temperatura de refrigeracion, aceite esencial de
orégano, icido lictico) sobre la flora contaminante de las carnes. Métodos: Se trabajé con muestras de
musculo Longissimus dorsi (pH natural 5.8), divididas en tres grupos: Grupo I: muestras irradiadas con
luz UVC (dosis 0,0018 J.seg.cm™); Grupo II: muestras irradiadas y luego rociadas con solucién de aceite
esencial de orégano/icido lictico (1:1) y Grupo III: muestras consideradas como control, sin tratar. Todas
las carnes se envasaron individualmente en peliculas de polietileno y se almacenaron a temperaturas
de refrigeracion. A diferentes tiempos de almacenamiento, se realizaron recuentos microbianos de las
superficies de las carnes, sembrandose en Agar Plate Count (Microorganismos Mesoéfilos Totales); Agar
Cetrimide (Pseudomonas sp) y Agar Cristal Violeta Rojo Neutro Bilis (Enterobacteriaceae) (37°C, 48hs).
La cinética del crecimiento se modelé empledndose los modelos de Gompertz y de regresién lineal,
determindndose los pardmetros derivados: velocidad especifica de crecimiento, fase de latencia y maxima
densidad poblacional. Resultados: Se observé una mayor eficiencia de decontaminacién para el caso de
las muestras pertenecientes al Grupo II, ya que no se evidencié desarrollo microbiano durante el tiempo
que durd la experiencia (25 dias) obteniéndose, ademds, los menores valores de velocidad especifica de
crecimiento, densidad poblacional y las fases de latencia mis extensas. Conclusiones: Se puede inferir
que la combinacién de agentes antimicrobianos: Luz UVC, aceite esencial de orégano, icido lictico,
temperatura puede ser factible utilizar con el fin de aumentar la vida atil del producto.

Palabras clave; Luz UVC; aceite de orégano; flora contaminante.
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ABSTRACT

Background: The meat is a food that favors the development of the contaminant flora. Because of this,
the industry constantly needs new technologies in order to control it. UVC light is a potent bactericidal
agent to be absorbed, affects the genetic material of microorganisms delaying, cell multiplication. Essential
oils are aromatic liquids from different parts of plants with significant bacteriostatic effect. Individual
action of any antimicrobial agent provides adequate conservation, but when they act in combination can
significantly increase their effectiveness. Objectives: The objective of this study was to evaluate the
effect of different antimicrobial agents (UVC light, refrigeration temperature, essential oil of oregano,
lactic acid) on the contaminant flora of meat. Methods: We worked with Longissimus dorsi muscle samples
(natural pH 5.8), divided into three groups: Group I: samples irradiated with UVC light (0.0018 dose
J.seg.cm™); Group II: irradiated samples and then sprayed with a solution of essential oil of oregano / lactic
acid (1: 1) and Group III: samples considered as a control, untreated. All meats are individually packed in
polyethylene film and stored at refrigeration temperatures. A different storage times, microbial counts of
meat surfaces were performed, placing them on Plate Count Agar (Total Mesophilic Microorganisms);
Cetrimide Agar (Pseudomonas sp) and Neutral Red Crystal Violet Bile Agar (Enterobacteriaceae) (37°C, 48
hs). The growth kinetics was modeled being used Gompertz models and linear regression, determining
the derived parameters: specific growth rate, lag phase and maximum population density. Results:
increased efficiency of decontamination in the case of the samples belonging to Group II was observed,
since no microbial growth was evident during the duration of the experiment (25 days) also obtained the
lowest values of specific growth rate, population density and the phases of longer latency. Conclusions:
It can be inferred that the combination of antimicrobials: UVC light, essential oil of oregano, lactic acid,
temperature may be feasible to use in order to increase product life.

Keywords: UVC light; oregano oil; contaminant flora.
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EFECTO DE LA NISINA SOBRE LA CALIDAD SANITARIA DE
CONCHAS DE ABANICO (Argopecten purpuratus) EXTRAIDAS DE
LA BAHIA DE PARACAS, PERU

EFFECT OF THE NISIN ON THE QUALITY HEALTH OF SHELLS OF RANGE
(ARGOPECTEN PURPURATUS) EXTRAIDAS OF THE BAY OF PARACAS, PERU

Juan Carlos RAMOS GORBENA'*, Marcial Ibo SILVA JAIMES?,
Félix Giovani RAMOS GUERRERQ?, Tomis AGURTO SAENZ!

RESUMEN

Antecedentes: La Nisina es una proteina con capacidad antimicrobiana (bacteriocina), siendo una
alternativa natural a los aditivos quimicos. Las conchas de abanico (Argopecten purpuratus) son productos
hidrobiolégicos de gran demanda en el mundo, requeridos principalmente por Francia y Estados Unidos.
Estos productos, los cuales son exportados también desde Perd, estin expuestos a una serie de factores
que comprometen su calidad sanitaria durante su transporte y expendio. Objetivos: El presente trabajo
tuvo como objetivo determinar el efecto que tiene la Nisina sobre la carga microbiolégica de Aerobios
meséfilos (AM), Coliformes totales (CT) y Staphylococcus sp., en conchas de abanico (CA). Métodos:
Las CA frescas, desvalvadas y lavadas fueron obtenidas del terminal pesquero de Villa Maria del Triunfo
en Lima, Perd, las cuales provenian de la Bahia de Paracas. Las CA fueron distribuidas y enfrentadas a 4
concentraciones de Nisina (0, 0.5, 1.0y 1.5 %) a una temperatura de 6 + 1 °Cy los recuentos de AM, CT
y Staphylococcus sp. fueron obtenidos a las 0, 24, 48 y 72 horas de exposicién usando la metodologia AOAC
correspondiente con placas Petrifilm®. Resultados: Los resultados mostraron que la Nisina fue efectiva
en reducir el conteo de AM desde una concentracién minima de 0.5 % s6lo hasta las 48 horas de contacto,
siendo inactiva a la hora 72. Por el contrario, en el caso de los CT para las concentraciones de 0.5, 1.0y 1.5
% de Nisina se observé que su crecimiento se dio hasta la hora 48, reduciéndose en todos los casos a las
72 horas, y siendo el tratamiento mds efectivo el de una concentracién a 1.5 %. La Nisina fue efectiva en
controlar la carga de Staphylococcus sp., en CA a partir de las 24 horas de contacto con una concentracién
minima de 0.5 %, no presentando conteos (< 1 UFC/g) ni modificaciones organolépticas sobre las CA.
Conclusiones: La aplicacién de Nisina sobre las conchas de abanico mejora su calidad sanitaria, pudiendo
ser efectiva a través de su incorporacién en la fabricacion del hielo usado para mantenerlas congeladas, o
a través de métodos de aspersion.

Palabras clave: Nisina, conchas de abanico, calidad sanitaria.
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ABSTRACT

Background: Nisin is a protein with antimicrobial capacity (bacteriocin), being a natural alternative
to chemical additives. Scallops (Argopecten purpuratus) are products hydrobiological in great demand
worldwide, required mainly by France and United States. These products, also which are exported
from Peru, are exposed to a number of factors that compromise its quality during transport and storage.
Objectives: This study aimed to determine the effect that have the nisin on the microbiological load of
aerobic mesophyll (AM), coliforms (CT) and Staphylococcus SP., in scallops (CA). Methods: The cool
CA, desvalvadas and washed were obtained from the fishing terminal of Villa Marfa del Triunfo in
Lima, Peru, which came from the Bay of Paracas. The CA were distributed and faced 4 concentrations
of nisin (0, 0.5, 1.0 and 1.5%) at a temperature of 6 + 1 ° C and counts of AM, CT and Staphylococcus SP.
were obtained at 0, 24, 48 and 72 hours of exposure using the corresponding AOAC methodology with
Petrifilm® boards. Results: The results showed that the nisin was effective in reducing the AM count
from a minimum concentration of 0.5% only up to 48 hours after contact, being inactive the 72 hour.
On the contrary, in the case of the CT for the concentrations of 0.5, 1.0 and 1.5% of nisin was observed
that its growth was given until 48, reduced in all cases to 72 hours, and still the most effective treatment
of a concentration at 1.5%. Nisin was effective in controlling the burden of Staphylococcus SP., in CA
from 24 hours of contact with a minimum CONCENTRATION of 0.5%, not presenting counts (&It;
1 cfu/g) or organoleptic changes on the CA. Conclusions: The application of nisin on scallops improves
its quality, being able to be effective through its incorporation in the manufacture of ice used to keep
them frozen, or through methods of spraying.

Keywords: Nisin, scallops, sanitary quality
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EVALUACION MICROBIOLOGICA DE SIRI (Portunidae FAMILY)
PROCESADO, ENFRIADO Y CONGELADO EN DIFERENTES
TIPOS DE EMPAQUES

MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF SIRI (Portunidae FAMILY) PROCESSED, CHILLED
AND FROZEN IN DIFFERENT TYPES OF PACKAGING
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RESUMEN

Antecedendes: Siri pertenece a la familia Portunidae y es una fuente importante de nutricién e
ingresos para las comunidades costeras que rodean la Bafa de Todos os Santos, Bahfa, Brasil. La carne de
los crusticeos es mis susceptibles a la caries que otros tipos de alimentos porque tiene una concentracién
alta de proteina y pH cercano al neutro, que requieren el uso de técnicas tales como vacio y refrigeracién
con el fin de aumentar la vida 1til de estos productos. Objetivos: Comparar los cambios microbiolégicos
de carne de cangrejo procesada y empacada con aire y otro embalaje al vacio almacenados bajo
refrigeracién (7 © C) y congelacién (-18 ° C). Métodos: Los cangrejos fueron adquiridos de pescadoras
locales del distrito de Pirajufa y también en el municipio de Salinas das Margaridas ubicados en las
cercanias de la bahfa de todos Santos. Los cangrejos refrigerados se analizaron a los 0, 3, 6, 9 y con 12
dfas de almacenamiento y los congelados (-18 ° C) se analizaron mensualmente durante seis meses. Se
realizaron recuentos de coliformes termotolerantes, identificacién de Escherichia coli, estafilococos coagulasa
positivo, Salmonella spp, usando los métodos (APHA, 2001). Resultados: No se encontré presencia de
Salmonella, coliformes y E. coli en todas las muestras, en ambas formas de almacenamiento y en ambos tipos
de envases. Sin embargo, la presencia de un nimero significativo de estafilococos coagulasa-positivo
(LogUFC ga 7 - 1) fue constante en todas las formas de almacenamiento. Conclusiones: A pesar del
hecho de que los cangrejos procesados han demostrado estar libre de la mayorfa de los microorganismos
patégenos estafilococos coagulasa-positivo, se contaron S. coagulasa positiva en muestras refrigeradas
alcanzando valores suficientes para la produccién de enterotoxina de estafilocdcica, lo que es un alimento
potencialmente peligroso para la salud humana.

Palabras clave: Cangrejo, disminucién y envasado al vacio.

ABSTRACT

Background: Siri belongs to the Portunidae family and it is an important source of nutrition and
income for coastal communities surrounding the Bafa de Todos os Santos, Bahia, Brazil. The meat
of crustaceans are more susceptible to decay than other types of foods because it has a high protein
concentration and pH close to neutral, requiring the use of techniques such as vacuum and cooling in
order to increase the shelf life of these products. Objectives: Regarding it, the objective of this study
was to compare the microbiological changes of processed crab packed with air and in a vacuum packing
both stored under refrigeration (7 °C) and freezing (-18 °C). Methods: The crab was purchased from
local fisherwomen of the district of Pirajuia and also in the municipality of Salinas das Margaridas
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both located in the vicinity of the Bay of All Saints. The cooled crab were analyzed at 0, 3, 6, 9 and 12
days of storage and the frozen (-18 ° C) were analyzed monthly for six months. Coliform counts were
performed with thermotolerant identification of Escherichia coli, coagulase-positive staphylococci, Salmonella
spp testing, using the methods (APHA, 2001). Results: It was not found any presence of Salmonella,
coliforms and E. coli in all samples, in both forms of storage and in both types of packaging. However,
the presence of significant numbers of coagulase-positive staphylococci (LogUFC g to 7-1) was constant
in all forms of storage. Conclusions: Despite the fact that processed crab have shown exemption of most
microorganisms with pathogenic potential surveyed, coagulase-positive staphylococci were counted in
refrigerated samples reaching sufficient values for the production of staphylococcal enterotoxin, making
it a potentially dangerous food to human health.

Keywords: Siris, decay and vacuum packaging.
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EFECTO DEL QUITOSAN EN MASA DE QUESO
“COALHO” Y COMO CUBERTURA EN LA INHIBICION DE
MICROFLORA BACTERIANA AUTOCTONA

EFFECT OF CHITOSAN IN “COALHO” CHEESE MASS AND AS A COATING ON
INHIBITION THE AUTOCHTHONOUS BACTERIAL MICROFLORA
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Roberta ALBUQUERQUE BENTO, PhD!; Priscilla GREGORIO DE OLIVEIRA, MSc. ;
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RESUMEN

Antecedentes: El queso “coalho” es considerado un producto de calidad insatisfactoria y un importante
vehiculo de contaminantes biolégicos. Asi, el uso de técnicas de conservacion es necesario para promover
la eliminacién de patégenos. Actualmente el uso de sustancias naturales para la preservacién de alimentos
ha estado ampliamente diseminada a causa de su ficil uso y propiedades, entre estos se encuentran los
polimeros como el quitosan que ha mostrado eficiencia. El quitosan es un antibiético natural que ha sido
estudiado en la biopreservacién incrementando la vida titil y mejorando la inocuidad biolégica de muchos
alimentos como el queso “coalho”. Objetivos: Evaluar la bioactividad del quitosan adicionado a la masa
de queso y como cobertura en la inhibicién de bacterias mesdfilas y psicrofilas. Métodos: El queso fue
preparado de acuerdo al método descrito y Nassu et al. (2006), dos formulaciones fueron preparadas T1
(tratamiento 1), correspondiendo al peso molecualr del quitosan adicionado a la masa de queso 1 mg.ml”
(0.1%) y T2 (tratamiento 2) con quitosan como cobertura comestible en el queso en una proporcién de
10mg.mlI”(1%) en el primer dfa de maduracién. Para el control se preparé un producto sin quitosan y el
otro con 4cido acético (1%) como solvente para el quitosan. Los productos fueron empacados y almacenados
en refrigeracién (6 + 2 ° C) y se realizé un andlisis para recuento microbioldgico a 0, 4, 8, 12 y 16 dias
despties de la preparacion y adicion del quitosan. El efecto antimicrobiano del tratamiento fue evaluado
usando recuento estindar de aerobios meséfilos y mesofilos en agar Plate Count (PCA) (Himedia®)
comparados con los controles. Resultados: El comportamiento de la curva de crecimiento de bacterias
aerobias mesofilas y psicrofilas para ambas muestras bajo tratamiento mostré el mismo comportamiento,
verificindose un incremento en la tasa de crecimiento durante el periodo de almacenamiento y una tasa de
crecimiento mids baja en los controles. E1 T1 tuvo mayor efecto en la reduccién de las tasas de crecimiento
de este microorganismo. Conclusiones: la aplicacién de quitosan en la masa de queso “coalho” y como
cobertura es una alternativa favorable para enfrentar el control de la conservaciéon microbioldgica.

Palabras clave: Queso, Quitosan, Antimicrobiano Natural, Meséfilos, Psicréfilos

ABSTRACT

Background: The “coalho” cheese is considered a product with unsatisfactory microbiological quality
and an important vehicle for biological contaminants. Thus, the use of conservation techniques is necessary
to promote the elimination of pathogens. Currently, the use of natural substances for food preservation
has been widely disseminated because of getting ease and their properties, and among these polymers
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chitosan has shown efficiency. Chitosan is a natural antibiotic that has been studied in biopreservation,
increased shelf life and improving the biological safety of many foods like “coalho” cheese. Objectives:
This study aimed to evaluate the bioactivity of chitosan added to the mass of cheese and as cover in
the inhibition of mesophilic and psychrotrophic bacteria. Methods: The “coalho” cheese was prepared
according to the method described by Nassu et al. (2006). Two formulations were prepared, T1 (Treatment
1), corresponding to average molecular weight chitosan added to the cheese mass at 1 mg.ml™ (0.1%) and T2
(Treatment 2) with chitosan as edible coating on the cheese in proportion 10 mg.ml™ (1%) on the first day
of ripening. To control were prepared a product without chitosan and the other with acetic acid (1%), solvent
chitosan. The finished products were packaged and stored under refrigeration (6 + 2 ° C) and analysis
for microbiological count performed at 0, 4, 8, 12 and 16 days after preparation and addition of chitosan.
The antimicrobial effect of treatment was evaluated using standard count of acrobic psychrotrophic and
mesophilic acrobic on Plate Count Agar (PCA) (Himedia®) compared to controls testing, Results: The
behavior of the growth curve of bacteria aecrobic mesophilic and psychrotrophic for both samples under
treatment showed the same pattern, verifying increase in bacterial growth rates during storage period,
and lower growth rates in the control tests. The T1 treatment provided greater effect on reducing the
growth rates of these microorganisms. Conclusions: We conclude that the application of chitosan in
“coalho” cheese mass and as cover is a favorable alternative to facing conservation microbiological control.

Keywords: Cheese, Chitosan, natural antimicrobial, mesophilic, psychrotrophic
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BIOACTIVIDAD DE QUITOSAN COMO COBERTURA
COMESTIBLES DE QUESO COALHO CON LA INHIBICION

DE Listeria monocytogenes

BIOACTIVITY OF CHITOSAN AS COVERAGE ON EDIBLE COALHO CHEESE IN Listeria
monocytogenes INHIBITION

Erilane DE CASTRO LIMA MACHADO, PhD"; Priscilla GREGORIO DE OLIVEIRA M., Msc';
Roberta ALBUQUERQUE BENTO, PhD'; Dayane DE MELO BARROS, BSc';
Eduardo Henrique LEITE MACHADO, MSc? Michele Rose DE OLIVEIRA SILVA, PhD!

RESUMEN

Antecedentes: La falta de higiene e inocuidad alimentaria asociada con la contaminacién microbiolégica
de los alimentos es la mayor preocupacién para la industria alimentaria por las pérdidas econémicas y el
riesgo de causar enfermedades transmitidas por alimentos a la poblacién (ETA). Los quesos son los mas
comtnmente contaminados, debido principalmente a la falta de cuidados en la calidad de la materia prima
usada y las condiciones de procesamiento. Entre la variedad de quesos existentes, el queso coalho ha sido
considerado como un alimento que posee un alto riesgo para el consumidor. La contaminacién por Listeria
monocytogenes en este producto ha sido reportada por varios estudios y ha causado preocupacién debido
a las condiciones psicrofilas de este microorganismo, el cual usa la cadena de frio de almacenamiento
para crear nichos que favorecen su crecimiento, haciendo de su control un reto. Objetivos: El objetivo
de este trabajo fue estudiar bioactividad de una cobertura comestible de quitosan en queso coalho para la
inhibicién de Listeria monocytogenes. Métodos: Para ello, de tres tratamientos (T1, T2, T3) correspondiente
alos productos a los cuales se les agrega cobertura de quitosan con diferentes concentraciones (15 mg/ml,
10 mg/mly 5 mg/ml, respectivamente) se les evaliio la cinética a través del recuento de células bacterianas
viables de L. monocytogenes inhibidas en los intervalos de 0, 1, 2, 4, 8, 12 y 16 dias después de la aplicacién
de la cobertura. El queso coalho bajo tratamiento que mostré la mejor respuesta antimicrobiana fue
evaluado por sus caracteristicas de calidad (fisico-quimico y sensorial). Resultados: Se observé que T1 dio
el menor recuento de células viables durante todos los intervalos evaluados en comparacién con los otros
tratamientos y controles, siendo asi considerados como el tratamiento mds efectivo. Los pardmetros fisico-
quimicos evaluados estuvieron dentro de los recomendados por la legislacion vigente. En la muestra T'1
se obtuvieron resultados satisfactorios por la obtencién alta del acuerdo hedénico “seguramente compran”
y “probablemente compran”. Conclusiones: Se concluy6 que la cobertura comestible de quitosan es
prometedora por presentar eficiencia y conservacién y proveer caracteristicas fisicoquimicas apropiadas
y una buena aceptacién del producto.

Palabras clave: Licteo; contaminacion bacteriana; eficacia antimicrobiana, natural
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ABSTRACT

Background: The lack of hygiene and food safety associated with microbial contamination in food is
a major concern for the food industry because of the economic losses and the risk of causing Foodborne
Diseases (FBD) to the population. Among the dairy cheeses are most commonly contaminated, due mainly
to lack of care about the quality of raw material used and the processing conditions. Among the various
types of cheese, curd cheese has been considered a food that poses a risk to the consumer. Contamination
by Listeria monocytogenes in this product has been reported by several studies and has caused concern due
to psychrotrophic condition of this microorganism, which uses the cold chain storage to create niches
that favor their growth, making its control a challenge. Objectives: The objective of this work was to
study the bioactivity of edible coating of chitosan in farmhouse cheese in inhibiting Listeria monocytogenes.
Methods: For this, from three treatments (T1, T2, T3) corresponding to the products added chitosan
coverage with different concentrations (15 mg/ml, 10 mg/ml and 5 mg/ml, respectively) was assessed
kinetics through inhibition of bacterial viable cell count of L. monocytogenes in the intervals of 0, 1, 2,
4, 8, 12 and 16 days after application of the cover. The coalho cheese under treatment that showed the
best antimicrobial response was evaluated for its quality characteristics (physical-chemical and sensory).
Results: It was observed that the T1 gave a lower viable cell count during all intervals evaluated in
comparison to the other treatments and controls, being thus considered as the most effective treatment.
The physical and chemical parameters evaluated were within the recommended by the legislation in
force. A T1 sample obtained satisfactory results by get higher rate to the hedonic agreement “certainly
buy” and “probably buy “. Conclusions: It is concluded that the chitosan edible coating job is promising
to present efficiency and conservation and provide appropriate physical and chemical characteristics and
good acceptability of the product.

Keywords: Dairy product, bacterial contamination, natural antimicrobial, psychrotrophic
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ACTIVIDAD ANTIFUNGICA DE EXTRACTOS FENOLICOS
DE ARANDANOS SOBRE LEVADURAS CONTAMINANTES
DE JUGOS

ANTIFUNGAL ACTIVITY OF PHENOLIC EXTRACTS ON YEAST CONTAMINANTS
BLUEBERRY JUICE

Claudia V. VALLEJO'; Graciela ROLLAN?; Marfa J. RODRIGUEZ-VAQUERO"

RESUMEN

Antecedentes: Los cultivos de frutilla y arindanos es una de las principales actividades agricolas de
nuestra provincia. Estudios anteriores evidenciaron que los compuestos fendlicos de vegetales poseen
actividades beneficiosas para el consumidor. Objetivos: El objetivo de este trabajo es caracterizar el
perfil de compuestos fendlicos de diferentes variedades de arindanos cultivados en Tucumin y evaluar
el potencial efecto antimicrobiano del extracto fendlico sobre levaduras aisladas de jugos contaminados.
Métodos: Se seleccionaron cuatro variedades de arindanos (Misty, Blue Crisp, O neal y Milenium), la
fraccién fendlica se extrajo utilizando acetato de etilo y fue testeada por cromatografia en capa delgada.
Se determiné polifenoles totales utilizando el método de Folin Ciocalteau y el perfil de compuestos
tendlicos por HPLC-DAD acoplado a masa. Se realizé el aislamiento de levaduras de jugos de frutillas
deteriorados. Las levaduras aisladas se identificaron fenotipica y genotipicamente y se construyé el arbol
filogenético. La actividad antiftiingica de compuestos fendlicos presentes en ardndanos sobre las levaduras
aisladas se estudié determinando la viabilidad de levaduras y el efecto sobre la sintesis de ergosterol en
presencia de compuestos fendlicos. Resultados: Existen diferencias en la composicién fendlica entre
las variedades estudiadas, siendo dcido clorogénico el mayoritario.Hanseniaspora osmophila fue una de las
levaduras identificadas en jugo deteriorado, los resultados evidenciaron una disminucién de su crecimiento
en presencia de compuestos fendlicos presentes en arindanos, como asi también disminuye la sintesis de
ergosterol. Conclusiones: Es la primera vez que se realiza una diferenciacién del perfil fendlico entre
variedades de arindanos y se reporta actividad antimicrobiana diferencial entre variedades. Como asi
también, la identificacién de levaduras deteriorantes de nuestra region. Estos resultados son fundamentales
para buscar nuevas estrategias para el control de estas levaduras deteriorantes.

Palabras clave: Antividad antiftingica, arindanos, levaduras deteriorantes, Hanseniaspora osmophila.

ABSTRACT

Background: The blueberry culture is one of the principal agricultural activities of our province.
Previous studies demonstrate that the phenolic compounds of plants have beneficial activities for the
consumer. Objetives: The aims of this work was the characterization of phenolic compounds profile
present in different varieties of blueberries cultivated in Tucuman and the evaluation of their potential
antifungal activity against yeast isolated from contaminated strawberry juices. Methods: The phenolic
fraction of Misty, Blue Crisp, O’neal and Millennium varieties of blueberries were extracted using
ethyl acetate and phenolic composition was evaluated using TLC, Folin Ciocalteu reagent and HPLC-
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Ayacucho 471, Tucumin, Argentina, 4000

2 Cerela - CONICET - Chacabuco 145, Tucuman, Argentina, 4000

Autor de correspondencia: mariajo@fbqf.unt.edu.ar .


mailto:mariajo@fbqf.unt.edu.ar

Vitae 23 (Supl. 2); 2016 S129

DAD. The isolation and identification of yeast of deteriorate juice was carried out in YMPG media
supplemented with chloramphenicol, phenotypic and genotypic characterization and the phylogenetic tree
was constructed. The antifungal activity on isolated yeast was studied by determining the viability and
the effect on the synthesis of ergosterol in the presence of phenolic compounds. Results: The phenolic
prolife was different between varieties, but chlorogenic acid was the majority compound in all of them.
Hanseniaspora osmophilawas isolated and identified in deteriorated juice. Phenolic compounds present in
blueberries decrease the growth of the yeast, as well as the ergosterol synthesis. Conclusions: This is the
first study about the polyphenol profile differentiation between blueberries varieties and the antifungal
activity of these polyphenolics extracts against spoilage yeasts isolated and identified of our region. These
results are fundamental to find new strategies for the control of this deleterious yeast.

Keywords: Antifungal activity, blueberries, spoilage yeasts, Hanseniaspora osmophila
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ACEITES ESENCIALES COMO AGENTES
ANTIMICROBIANOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

ESSENTIAL OILS AS ANTIMICROBIAL AGENTS IN THE FOOD INDUSTRY

Sandra Patricia GODOY BONILLA cPhD"; Hector Alejandro SANCHEZ cPhD?

RESUMEN

Antecedentes: Se tiene amplia evidencia del efecto y uso de sustancias extraidas de plantas y preparacion
de extractos que demuestran la actividad plaguicida de plantas ricas en terpenoides, cumarinas y aceites
esenciales, siendo estos tltimos evaluados como agentes de amplio espectro bactericida, antiftiingico, acaricida,
repelente e insecticida. El uso de plantas aromaticas y sus aceites vegetales data de por lo menos 3500 anos
antes de Cristo y fueron utilizados como elementos curativos, cicatrizantes y en distintos rituales. El uso
de recubrimientos comestibles como soporte de antimicrobianos surgié como una tecnologfa emergente,
reportindose en numerosos estudios la incorporacién de aceites esenciales con el fin de proteger algunos
frutos del ataque microbiano y también se reporta el uso de éstos en el control fitosanitario en cultivos.
Objetivo: se realizé vigilancia tecnolégica basada en TICs sobre estudios con resultados probados en el
uso de aceites esenciales con capacidad antimicrobiana y utilidad en la industria de alimentos. Métodos: Se
emplearon herramientas de vigilancia tecnoldgica, revision de literatura y estudio de caso, para caracterizar los
compuestos activos y efecto de los aceites esenciales empleados en la conservacion de vegetales y el manejo
fitosanitario en cultivo. Resultados: la actividad bactericida de los aceites esenciales esta relacionada con su
composicién quimica y posibles interacciones sinérgicas entre sus componentes: terpenos, aldehidos, cetonas
y polifenoles. Conclusiones: mediante el estudio se encontr la viabilidad del uso de aceites esenciales en
el control microbiano, convirtiéndose en una opcién para sustituir sustancias quimicas que resultan nocivas
para el consumidor o afectan la calidad en la produccién hortofruticola.

Palabras clave: Aceites volitiles, control microbiano, alimentos, revestimientos, noxas

ABSTRACT

Background: There is ample evidence of the effect and use of substances extracted from plants and
the preparation of extracts showing the pesticidal activity of plants rich in terpenoids, coumarins and
essential oils. The latter being evaluated as a broad-spectrum bactericidal agents, antifungal, acaricide,
repellent and insecticide. The use of aromatic plants and its vegetable oils dates from at least 3500 BC and
were used as healing elements, and various rituals. The use of edible coatings as antimicrobials support
emerges as an emerging technology, being reported in numerous studies the incorporation of essential
oils in order to protect some fruits of microbial attack and their use in the phytosanitary control in crops.
Objectives: this study performed a search based on ICT on studies with proven results on the use of
essential oils with antimicrobial capacity and its usefulness in the food industry. Methods: Technological
surveillance tools, literature review and case studies were employed, to characterize the active compounds
and effect of essential oils used in preserving vegetables and phytosanitary management in crops. Results:
Bactericidal activity of essential oils is related to their chemical composition and possible synergistic
interactions between its components: terpenes, aldehydes, ketones and polyphenols. Conclusions: The
study demonstrates the feasibility of using essential oils in microbial control, becoming an option to
replace chemicals that are harmful to the consumer or aftect the quality of fruit and vegetable production.

Keywords: Essential oil; Microbial control; Foods; Coating; Pathogen.
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PRODUCCION DE PELICULAS ACTIVAS BIODEGRADABLES,
INCORPORADAS CON ACEITE ESCENCIAL DE OREGANO
(Origanum vulgare) PARA USO EN FILETES DE PESCADO

PRODUCTION OF BIODEGRADABLE ACTIVE FILM, INCORPORATED WITH
OREGANO ESSENTIAL OIL (Origanum vulgare) FOR USEGE IN FISH STEAKS

Lucas GUIMARAES CARDOSO; Gracilane PROFETA ROCHA; Ludimylla SOUZA DE FARIAS; Priscila
SOUSA DE OLIVEIRA; Cezar Miguel SANTOS JUNIOR; Debora SANTOS MENEZES; Johnson Clay
PEREIRA SANTOS; Alaise GIL GUIMARAES.

RESUMEN

Antecedentes: Los productos animales tales como los filetes de pescado, son alimentos altamente
perecederos. La industria alimentaria ha utilizado el empacado activo antimicrobiano como una
herramienta para mantener la calidad de productos, estas herramientas aiaden una barrera microbioldgica
a las barreras fisicas tradicionales (oxigeno y humedad), siendo capaz de inhibir el deterioro o
microorganismos patégenos. Debido a todos los problemas que implican la eliminacién incorrecta de
estos empaques, polimeros plisticos biodegradables han sido centro de varios estudios en un intento de
obtener materiales poliméricos renovables, amigables para el medio ambiente, que puede provocar un
aumento en la calidad de los productos alimenticios. Objetivo: el presente estudio pretende desarrollar
peliculas biodegradables antimicrobianas de (PBAT) incorporado con OEO - aceite esencial de orégano
(Origanum vulgare) para su uso en filetes de pescado. Métodos: Las peliculas fueron producidas por la
técnica de extrusion, en dos concentraciones (0.0 y 10,0 g) OEO. Las peliculas fueron esterilizadas con luz
UY, corte en pedazos para cubrir toda la superficie de los filetes previamente infectados con Escherichia
coli (ATCC 11229) y Staphylococcus aureus (ATCC 6538) en una concentracién de 5 log posteriormente
almacenada en refrigeracién a 7 ° C. Los Andlisis microbiolégicos fueron realizaron segtin la metodologia
descrita por APHA (2001) en los dias 0, 3, 6, 9 y 12. Resultados: Se observé que cuando se comparé
con la pelicula de control hubo una reduccién efectiva de cargas microbianas de S. aureus, a partir de
4.94 log ufc/g y terminando a los 12 dfas 6.28 log ufc/g, mientras que la pelicula control empez6 a esta
misma concentracién, terminando 7,40 log ufc/g. con respecto a E. coli, las peliculas comenzaron a una
concentracién de registro 5.75 y la pelicula de control mostré mayores recuentos(5.15 log ufc/g) y las
peliculas impregnadas con OEO (4.43 log ufc/g) hasta después de 12 dias. Conclusién: La pelicula
presenté eficacia antimicrobiana con reduccién de un ciclo logaritmico en comparacién con el control,
mostrando asi su potencial como herramienta para mantener la calidad de los filetes de pescado en procesos
de almacenamiento, transmisién y distribucion, sin embargo de pecado, se deben realizar mis estudios
para establecer la interaccién de los polimeros usados como base con los compuestos antimicrobianos

Palabras clave: Envases activos, PBAT, Origanum vulgare, accién antimicrobiana.

ABSTRACT

Background: Animal products such as fish fillets, are highly perishable food. The food industry has
used the antimicrobial active packaging as a tool to maintain the quality of products, as these tools add
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a microbiological barrier to the traditional physical barriers (oxygen and moisture), being able to inhibit
spoilage or pathogenic microorganisms. Due to all problems involving the improper disposal of these
packages, biodegradable plastic polymers have been the focus of several studies in an attempt to obtain
renewable polymeric materials, environmentally friendly that may cause an increase in the quality of
food products. Objectives: Regarding it, the present study aimed to develop antimicrobial biodegradable
films of polybutylene terephthalate co-adipate (PBAT) incorporated with OEO - essential oil of oregano
(Origanum vulgare) for use in fish fillets. Methods: The films were produced by extrusion technique,
at two concentrations (0.0 and 10.0 g) OEO. The films were sterilized with UV light, cut in pieces in
order to cover the entire surface of the fillets previously infected with Escherichia coli (ATCC 11229) and
Staphylococcus aureus (ATCC 6538) at a concentration of 5 log subsequently stored under refrigeration
at 7°C. Microbiological analyzes were performed according to the methodology described by APHA
(2001) at 0, 3, 6, 9 and 12 days. Results: It was observed that when it was compared to control films
there were an effective reduction of microbial loads of S. aureus, starting at 4.94 log CFU/g and ending
up in 12 days 6.28 log CFU/g, while the film control starting at the same concentration, ended up with
7.40 log CFU/g. Regarding E. coli, the films started at a concentration of 5.75 log and the control film
showed higher counts (5.15 log CFU/g) and embedded film with OEO (4.43 log CFU/g) to after 12
days. Conclusions: The film presented antimicrobial efficiency with reduction of one logarithmic cycle
compared to the film control, thus showing its potential as a tool for maintaining the quality of fish fillets
in storage processes, transmission and distribution, however, more studies must be performed to set the
action of antimicrobial compounds interaction with the polymer base used.

Keywords: Active packaging, PBAT, Origanum vulgare and antimicrobial action.
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APLICACION DE UN TRATAMIENTO TERMICO PARA EL
MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA,
FISICA Y FUNCIONAL DEL TOMATE DE ARBOL
(Solanum betaceum)

APPLICATION OF A THERMAL TREATMENT FOR IMPROVING THE
MICROBIOLOGICAL QUALITY, FUNCTIONAL AND PHYSICAL OF THE TOMATO
TREE (Solanum betaceum)

Dubin GONZALEZ ALVAREZ, MSc"; Andrea GIL GARZON, MSc; Luz Marfa ALZATE TAMAYQ, MSc;
Carolina BEDOYA VERGARA, BSc; Blanca Cardona SALAZAR, MSc; Julidin LON DONO LONDONO, PhD

RESUMEN

Antecedentes: El escaldado es un tratamiento térmico ampliamente utilizado en el procesamiento y
conservacion de frutas tropicales, cuya finalidad es mejorar su calidad por la reduccién de microorganismos,
preservando o mejorando el color natural, los compuestos bioactivos y prologando ademis su vida ttil.
Objetivo: Evaluar el efecto térmico sobre la calidad microbiolégica, color, capacidad antioxidante y
B-caroteno presentes en el tomate de drbol usando la metodologfa de superficie de respuesta (MSR).
Métodos: El tomate de drbol fue caracterizado fisicoquimica y bromatolégicamente. La seleccién de tiempo
y temperatura para el escaldado se basé en experimentos preliminares con un disefio central compuesto
(DCC) con dos factores- tres niveles con cara centrada y puntos estrella a temperaturas entre 60 y 95°
Cy tiempo de 5 a 10 minutos. Los valores encontrados en las condiciones éptimas fueron comparados
con un control (tomate de arbol sin escaldado) por un ANOVA vy las diferencias se compararon por la
prueba Tukey. La cuantificacién del b-caroteno se realiz6 por HPLC vy la capacidad antioxidante por
ORAC. Resultados: Todas las muestras presentaron un decrecimiento de meséfilos, (Sin tratamiento
>10x 10> UFC/g, con tratamiento < 10> UFC/g) mohos y lavaduras (sin tratamiento 2 x 10* UFC/g, con
tratamiento 8x10° UFC/g). Las muestras no presentaron un cambio significativo con respecto al color
al compararse con el control; pero si fueron significativas (p < 0,05) para ORAC y B-caroteno, asi el
valor ORAC se incrementd hasta 5 veces (480 umol TEC/100 g fresco) y de igual forma el B-caroteno
mostré un aumento de 26 % (4,2 ppm) con respecto al tomate sin tratamiento térmico. Conclusién: De
acuerdo a la metodologia de superficie respuesta empleada en este estudio se encontré que el tiempo y la
temperatura Optima en los cuales se preserva el color, se aumenta la capacidad antioxidante y el B-caroteno
y, se asegura la calidad microbiolégica del tomate de drbol es 5 min a 95°C.

Palabras clave: Calidad microbiolégica, escaldado, B-caroteno, ORAC, metodologia de superficie
de respuesta.

ABSTRACT

Background: Blanching is a heat treatment widely used in the processing and conservation of tropical
fruits, which aims to improve quality by reducing microorganisms, preserving or improving the natural
color, bioactive compounds and further prolonging its shelf-life. Objectives: Evaluate the thermal
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effect on the microbiological quality, color, antioxidant capacity and PB-carotene of tomato tree using
response surface methodology (RSM). Methods: Tomato tree was characterized physic-chemical and
bromatologically. Time and temperature selection were based on the preliminary experiments and a two-
factors- three-level, Central Composite Design (CCD) with central face and start points. Temperatures
between 60 to 95 ° C and times at 5 to 10 min. The values found in the optimal conditions were compared
to a control (tree tomato without blanching), for ANOVA and differences were compared by Tukey test.
Quantification of B-carotene was performed by HPLC and antioxidant capacity by ORAC. Results: All
samples exhibited a decrease mesophylls (Without treatment >10 x 10° CFU/g, treatment < 10> CFU/g)
molds and yeasts (Without treatment 2 x 10* CFU/g, with treatment 8x10° CFU/g). The samples showed
no significant change with respect to color when compared to control; but if they were significant (p
<0.05) for ORAC and B-carotene and ORAC capacity increase in 3-fold (1625 umol TEC/ 100 g fresh)
and similarly the B-carotene showed an increase of 26% (4.2 ppm). Conclusions: According to the
response surface methodology used in this study it was found that the time and the optimum temperature
which preserving the color, the antioxidant capacity and b-carotene are increased and ensures good
microbiological quality of tomato tree is 5 min at 95 ° C.

Keywords: Microbiological quality, blanching, B-carotene, ORAC, thermal effect, response surface
methodology.
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EFECTO DEL “CHAPOTEO” SOBRE LA CARGA
MICROBIOLOGICA DE ENTEROBACTERIAS Y
COLIFORMES TOTALES DURANTE LA FABRICACION DE
PULPA DE CAMU CAMU

EFFECT OF “CHAPOTEO” ON MICROBIOLOGICAL LOAD OF ENTEROBACTERIACEAE
AND COLIFORMS DURING PROCESSING OF CAMU CAMU PULP

Félix Giovani RAMOS GUERRERO'% Benedicta Carmen LOPEZ FLORES';
Luis Adolfo NOA BARRIENTOS?

RESUMEN

Antedecentes: Con el fin de mejorar la extraccién del color y optimizar la cantidad de Vitamina C
a partir del fruto de Camu Camu (Myrciaria dubia H.B.K. Mc Vaugh), se disefié e incorpord una nueva
etapa en su proceso de pulpeado a nivel industrial, llamada “Chapoteo”. Este término, proveniente de
la Selva de Per, relaciona la actividad de calentar en agua los frutos (55°C/60minutos como minimo)
mientras se les estrujan sin llegar a romper las semillas, las cuales podrian aportarle el sabor amargo en
el producto final. A diferencia de su convencional pulpeado, donde se le aplica mayor friccién debido a
la extraccién mecinica en frio (EMF), ésta nueva etapa utiliza calor por un tiempo prolongado, el cual
afecta la carga de microorganismos. Objetivos: Los objetivos de esta investigacion fueron: i) caracterizar
microbiolégicamente el efecto que tiene la etapa de “chapoteo” sobre la carga de Enterobacterias y de
Coliformes totales (CT), y ii) compararla con la carga obtenida normalmente en un proceso EMF, justo
antes de la pasteurizacién. Métodos: Se analizaron 10 lotes de fabricacién, tomando 1 muestra (500 g) en
las etapas de “Chapoteo” (nuevo proceso) y de homogenizacién (proceso EMF). Cada muestra fue analizada
para obtener el conteo de Enterobacterias y Coliformes totales, usando el método por incorporacién de
la ICMSEF. Resultados: No se detectaron recuentos de Enterobacterias y CT en la etapa del “Chapoteo”
(< 10 UFC/g). En comparacién con los recuentos obtenidos en el proceso EMF, el “Chapoteo” mostrd
en promedio una disminucién de 3.65 + 0.03 UFC/g con respecto a Enterobacterias. No hubo conteos
de CT en la etapa de homogenizacién (proceso EMF), siendo iguales a los obtenidos en el proceso de
Chapoteo (< 10 UFC/g). Conclusiones: Este estudio sugiere que la etapa de pasteurizacién usada en un
pulpeado convencional de Camu Camu, podria ser reemplazada por la etapa del “Chapoteo”, considerando
su eficiencia en la reduccién de la carga microbiolégica de Enterobacterias y CT.

Palabras clave: Pulpa de camu camu, chapoteo, enterobacterias, coliformes totales.

ABSTRACT

Background: In order to improve color extraction and optimize the quantity of Vitamin C from Camu
Camu fruit (Myrciaria dubia H.B.K. Mc Vaugh), a new processing step in the pulping of Camu Camu called
“Chapoteo”, was designed and incorporated. This concept, which came from Peruvian jungle, involve
the warming of fruits in water (55°C/60minutes as minimum), while are squeeze them without breaking
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the seeds, avoiding the incorporation of off-flavor into final product. Unlike of its traditional processing,
where is applied a major friction due to mechanical cold extraction (MCE), this new step use heat for a
long time affecting the load of microorganisms. Objectives: The objectives of this research were: 1) to
characterize microbiologically the eftect of “Chapoteo” step on the load of Enterobacteriaceae and Total
Coliforms (TC), and ii) to compare these results with the obtained normally load in a MCE process, just
before pasteurization. Methods: It was analyzed 10 batchs of production, taking one sample (500 g) in
the steps of “Chapoteo” (new process) and homogenization (MCE process). In order to obtain the count
of Enterobacteriaceae and Total Coliforms, each sample was analyzed by using of Pour Plate method of
the ICMSEF. Results: There was no count of Enterobacteriaceae and TC in the step of “Chapoteo” (< 10
CFU/g). In comparison with counts obtained in the MCE process, the “Chapoteo” showed an average
decrease of 3.65 + 0.03 log CFU/g respect to Enterobacteriaceae. There were no counts of TC in the
homogenization step (MCE process), begin equals to counts obtained in the “Chapoteo” process (< 10
CFU/g). Conclusions: This research suggests that pasteurization step used in a traditional pulped of
Camu Camu, could be replaced by the step of “Chapoteo”, considering their efficiency in to decrease the
microbiological load of Enterobacteriaceae and TC.

Keywords: Camu camu pulp, chapoteo, Enterobacteriaceae, total coliforms.
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CARACTERIZACION DE LOS LACTOBACILOS DE
LA CARNEY EMBUTIDOS FERMENTADOS PARA SU
POTENCIAL APLICACION COMO PROBIOTICOS

CHARACTERIZATION OF LACTOBACILLI FROM MEAT AND FERMENTED SAUSAGES
FOR THEIR POTENTIAL APPLICATION AS PROBIOTICS

Patricia CASTELI:ANO, PhD'; Mariana PEREZ IBARRECHE, PhD!; Liliana LONGO BORGES?;
Fabiin Camilo NINO ARIAS? Lucas de SOUSA?; Vanessa M. SOUZA?; Elaine C.P De MARTINIS*

RESUMEN

Antecedentes: La investigacién de nuevos probidticos ha recibido una atencién creciente con evidencia
cientifica y continda basindose en su funcionalidad y efectos beneficiosos en los seres humanos. Especies
de Lactobacillus sp. aislados de productos cirnicos con actividad anti-listerica debido a la produccién de
bacteriocinas puede ser til para bioconservacién de alimentos y para el uso de probidticos. Objetivo:
Estudiar Lactobacillus seleccionados para la tolerancia de dcido y bilis, clivaje a células intestinales y actividad
antimicrobiana. Métodos: Cepas Lactobacillus curvatus CRL705, 1532, 1533 y 1613 fueron expuestas a
icido y a sales biliares, para evaluar su supervivencia bajo condiciones gastrointestinales (con o sin los
prebidticos inulina y oligofructosa).Para estimar el potencial in vitro de adhesién al intestino, cultivos de
células eucariotas (Caco-2) fueron inoculadas con 10° UFC/células, para cada cepa de Lactobacillus. La
produccién de bacteriocinas por las cepas se cuantificé por el método dilucién critica, utilizando a Listeria
monocytogenes como indicador. Resultados: L. curvatus CRL705, 1532, 1533 y 1613 (carga inicial de 10°* UFC/
ml) no sobrevivid bajo condiciones dcidas, pero en la presencia de prebidticos, L. curvatus CRL 1613 y 1533
sobrevivi6 a 10> UFC/ml después de 6 horas. Por otra parte, todas las cepas hidrolizadas de sales biliares,
disminuyeron con el poder detergente de la bilis y favorecieron la supervivencia bacteriana. Bacteriocinas
producidas por L. curvatus CRL 705, 1532, 1533 y 1613 en caldo MRS presentaron actividades de 3.200;
1.600; 800y 800 UA/ml, respectivamente. Todas las cepas de Lactobacillus tuvieron adherencia a las células
Caco-2, mostrando un porcentaje de adhesion de 66%. Conclusion: L. curvatus CRL705, 1532, 1533 y
1613 presentaron baja supervivencia en condiciones icidas, pero tuvieron adhesiéon a células epiteliales
(Caco-2), presentaron también actividad anti-listericida y de conjugacion de las sales biliares. Esto motiva
nuevos estudios para mejorar la supervivencia de estas cepas en condicién 4cida, probablemente mediante
la técnica de microencapsulacién. Apoyo financiero: 50498/FAPESP 2013-5; CONICET.

Palabras clave: Compuestos antimicrobianos, bacterias dcido licticas, listeriosis

ABSTRACT

Background: Research of new probiotics has received increasing attention as scientific evidence
continues to accumulate on their functionality and beneficial effects on humans. Lactobacillus sp. isolated
from meat products with anti-listerial activity due to production of bacteriocins may be useful for food
biopreservation and for application in probiotic products. Objectives: To study selected lactobacilli
for acid and bile tolerance, binding to intestinal cells and, antimicrobial activity. Methods: Lactobacillus
curvatus CRL705, 1532, 1533 and 1613 were exposed to acid and bile salts, to evaluate their survival under
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gastrointestinal conditions (with or without the prebiotics inulin and oligofructose). To estimate in vitro
the potential of binding to intestine, eukaryotic cell culture (Caco-2) was inoculated with 106CFU/well,
for each lactobacilli strain. The production of bacteriocins by the strains was quantified by the critical
dilution method, using Listeria monocytogenes as indicator. Results: L. curvatus CRL705, 1532, 1533 and
1613 (initial load of 108 CFU/ml) did not survive under acid conditions but, in the presence of prebiotics,
L. curvatus CRL 1613 and 1533 survived at 10> CFU/ml after 6 hours. Moreover, all strains hydrolyzed
bile salts, which lowers with the detergent power of bile and favors the bacterial survival. Bacteriocins
produced by L. curvatus CRL705, 1532, 1533 and 1613 in MRS broth, presented respectively activities of
3,200; 1,600; 800 and 800 AU/ml. All Lactobacillus strains adhered to Caco-2 cells, showing an average
adhesion of 66%. Conclusions: L. curvatus CRL705, 1532, 1533 and 1613 presented low survival in acid
conditions but, bound to epithelial cells (Caco-2), presented anti-listerial activity and deconjugated bile
salts. This encourages new studies to improve the survival of these strains under acid condition, likely
using the technique of microencapsulation. Financial support: FAPESP 2013/50498-5; CONICET.

Keywords: Antimicrobial compounds, lactic acid bacteria, listeriosis
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EVALUACION MICROBIOLOGICA DE CONCENTRADO,
TERMIZADO Y PASTEURIZADO DE SUERO TRATADO POR
ULTRAFILTRACION

MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF CONCENTRATED, THERMIZATION AND
PASTEURIZED MILK SERUM TREATED BY ULTRAFILTRATION

Dayana RIOS AREIZA, Est. Bacte. y Lab. Clinico'; Jacqueline AGUDELO Est. PhD?;
Susana OCHOA AGUDELO, MSc!

RESUMEN

Antecedentes: El lactosuero o suero licteo es el fluido que se genera durante la coagulacién de la
leche y la separacion de la cuajada en la elaboracién de diferentes productos licteos como el queso. Los
efluentes liquidos procedentes de las industrias de licteos y queserias representan uno de los contaminantes
industriales mis importantes, y es por esto que se buscan procesos que ayuden a eliminar la mayor parte de
materia orgdnica con que cuenta el suero; entre estos procesos se cuenta con la filtracién por membranas,
en la cual una sustancia atraviesa una membrana semipermeable y dependiendo del tamano del poro se
retienen ciertas particulas mientras que el resto pasa libremente. Objetivo: identificar microorganismos
indicadores a partir de concentrado, termizado y pasteurizado del suero licteo después de haber sido
tratado por ultrafiltraciéon. Métodos: Se analizé el suero concentrado, termizado-descremado (72°C/5
minutos), pasteurizado-descremado (63°C/30 minutos) obtenido por ultrafiltracién. Se realiz6 recuento
de Mesofilos aerobios, coliformes totales y fecales y mohos y levaduras al suero concentrado en 5 lotes
durante 5 semanas, analizando cada muestra por triplicado tomando 3 diluciones seriadas. Resultados:
se encontré que el concentrado presenté mayores recuentos. En el caso de los Mesoéfilos, se encontrd
que presentan un mayor recuento en el suero termizado en comparacién con el pasteurizado. De igual
forma se observa que el concentrado presenta mayor carga microbiana ya que al igual que se concentran
las proteinas también se estin concentrado los microorganismos. Conclusiones: Es importante tener
en cuenta que el suero es rico en lactosa y proteinas, por lo tanto se convierte en un medio propicio para
que las bacterias lo fermenten y no pueda ser usado para los fines requeridos. Es por esto, que se hace
necesario que en el momento que se trabaje con €l se refrigere a la temperatura adecuada y se procese
en el menor tiempo posible, ademds que se cuenten con las medidas higiénicas necesarias por parte del
manipulador, y se haga una correcta desinfecciéon de equipos y materiales que tengan contacto con €l.

Palabras clave: Ultrafiltracion, lactosuero, mesofilos, coliformes

ABSTRACT

Background: The whey is the fluid that is generated during milk coagulation and separation of
curd in the production of various dairy products such as cheese. Liquid effluents from dairy and cheese
industries represent one of the most important industrial pollutants, and that is why processes that help
remove most of the organic matter available to the serum; within this process it has filtration membrane, in
which a substance flows through a semipermeable membrane depending on the size of the pore which are
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retained certain particles while the rest passes freely. Objectives: To identify indicators microorganisms
from concentrate, thermized and pasteurized milk serum after it has been treated by ultrafiltration.
Methods: the concentrated serum-skimming thermization (72 ° C/ 5 minutes) low-fat pasteurized (63
¢ C / 30 minutes) obtained by ultrafiltration was analyzed. Aerobic mesophilic count, total and fecal
coliforms and molds and yeasts to the concentrated serum in 5 batches was carried out for 5 weeks,
analyzing each sample in triplicate taking 3 serial dilutions. Results: it was found that the concentrate
showed higher counts. In the case of acrobic mesophilic counts, it was found to have a higher count in
the thermization serum compared to pasteurized. Similarly shows that the concentrated serum presents
higher microbial load similar to the protein concentration Conclusions: It is important to note that the
serum is rich in lactose and protein thus becomes an enabling environment for the bacteria ferment and
cannot be used for purposes required. That is why, it is necessary that at the time is working with the
cool to the appropriate temperature and is processed as quickly as possible, who will also have hygienic
measures by the manipulator, and becomes a correct disinfection of equipment and materials that come
in contact with it.

Keywords: Ultrafiltration, milk serum, mesophiles, coliforms
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ANALISIS DE LA ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DE
EXTRACTOS VEGETALES CONTRA ESPECIES DE
MICROORGANIMOS IMPORTANTES PARA LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

ANALYSIS OF ANTIMICROBIAL ACTIVITY OF VEGETABLE EXTRACTS AGAINST
SPECIES OF IMPORTANT MICROORGANISMS FOR FOOD INDUSTRY

Ana Maria BUITRAGO MORENGO, Est. Bacte. y Lab. Clinico!; Susana OCHOA AGUDELQO, M.Sc!;
Diego L. DURANGO RESTREPO, PhD?

RESUMEN

Antecedentes: Las plantas, por su biodiversidad y riqueza en metabolitos secundarios, proporcionan
una interesante fuente de posibles sustancias activas contra muchas bacterias que pueden estar presentes
en los alimentos generando enfermedades transmitidas por alimentos siendo este un problema de salud
publica a nivel internacional debido al incremento en la produccién, comercializacién y consumo de
alimentos, que, hoy en dfa, exigen un control mis eficiente y estricto de su calidad higiénico-sanitaria.
Objetivo: evaluar la capacidad de extractos vegetales de plantas para inhibir y/o detener el crecimiento
de los microorganismos asociados a ETA. Métodos: Se evalué actividad antimicrobiana de los extractos
vegetales de soya y de Platymiscium pinnatum en cepas S. aureus, B.cereus, E. coli'y E. faecalis, determinando la
viabilidad de los microorganismos posterior al uso de antimicrobianos a partir de la técnica de concentracion
inhibitoria minimay posteriormente la determinacién de concentracién bactericida minima (CBM). Cada
muestra se procesé por triplicado Resultados: La CBM del extracto de soya no se establecié debido a
la baja concentracién del extracto, sin embargo en otros estudios se ha evidenciado que tiene capacidad
antibacteriana. De los extractos de Platymiscium pinnatum probados, el diclorometano a 8000ug/ml tuvo
mayor accién bactericida actuando sobre E.coli, S.aureus y E. faecalis. La CBM del extracto de Platymiscium
pinnatum etandlico fue 8000 ug/ml para E.coli y E.faecalis. Conclusiones: Platymiscium pinnatum mostréd
buen efecto antimicrobiano contra Gram positivos y negativos, con solventes como diclorometano y para
Gram negativos con solventes como el etanol.

Palabras clave: Enfermedades transmitidas por alimentos, extractos vegetales, actividad antimicrobiana,
bactericida.

ABSTRACT

Background: Plants, for their biodiversity and richness in secondary metabolites, provide an interesting
source of potential active substances against many bacterias that may be present in food, causing foodborne
illness; this remains a public health problem worldwide due to increased production, marketing and
consumption of food, which, today, require a more efficient and strict control of their hygienic quality.
Objectives: To evaluate the ability of vegetable extracts to inhibit plant and/or stop the growth of
microorganisms associated with foodborne diseases. Methods: Antimicrobial activity was assessed of
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vegetable extracts of soy and Platymiscium pinnatum against S. aureus, B. cereus, E. coli and E. faecalis strains
by determining the viability of microorganisms subsequent antimicrobial use from the technique of
minimum inhibitory concentration and then determining minimum bactericidal concentration (MBC).
Each sample was run by triplicate Results: CBM of soy extract was not established because of low
concentration of the extract; however, other study has shown that it has antibacterial capacity. Platymiscium
pinnatum extracts tested, 8000ug/ ml in dichloromethane had greater bactericidal action acting on E.coli,
S.aureus and E. faecalis. CBM Platymiscium pinnatum ethanolic extract was 8000 ug/ ml against E. coli and
E. faecalis. Conclusions: Platymiscium pinnatum showed good antimicrobial effect against gram-positive
bacterias with solvents such as dichloromethane and gram-negative bacterias with solvents such as ethanol.

Keywords: Foodborne diseases, vegetable extracts, antimicrobial activity, bactericidal.
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POTENCIAL APLICACION DE RESIDUOS DE LA
INDUSTRIA DE AGUACATE: EVALUACION DE SU
CAPACIDAD ANTIMICROBIANA. SECADO DE LA SEMILLA
DEL AGUACATE (Persea americana Mill)

EVALUATION OF THE ANTIMICROBIAL CAPACITY OF AVOCADO SEED
(Persea americana Mill): POTENCIAL APLICATION OF BY-PRODUCTS

Evelin Y. RAIGOZA MONTOVYA"; Luis M. RUA PELAEZ; Ana M. RESTREPO, Msc,
Luz M ALZATE, Ph,D.

RESUMEN

Antecedentes: Los subproductos agroindustriales constituyen un problema serio de residuos en gran
parte del mundo debido a un incremento acelerado de la produccién y al surgimiento de leyes ambientales
mis estrictas que regulan su manejo. El aguacate se ha destacado por sus diferentes usos: medicinales,
cosmético, y principalmente como consumo de la fruta en fresco o pulpa procesada en forma de guacamole,
situacién muy favorable en la dieta del ser humano considerando el alto valor proteinico y sin colesterol.
El procesamiento industrial de aguacates genera una gran cantidad de subproductos tales como cdscaras
y semillas; ricos en sustancias bioactivas tales como polifenoles y las clorofilas que han demostrado tener
actividad antioxidante. Objetivos: Obtener extractos con capacidad antimicrobiana a partir de semillas
deshidratadas de aguacate variedad Hass (Persea Americana Mill.) por secado convectivo. Métodos: Las
semillas de aguacate se obtuvieron, lavaron y desinfectaron; se trituraron posteriormente y se pesaron. Se
dispuso para secado convectivo a partir de una estufa precalentada a 50° C, midiendo masa y humedad.
Para la actividad antimicrobiana, se tomé 5g de masa seca y se mezclaron con 3 soluciones extractoras
(acetona-agua, metanol-agua, acetato de etilo), se centrifugaron a 3000rpm/3min. Los sobrenadantes
se utilizaron como antimicrobianos contra S. aureus, E. coli y Salmonella spp, por el método de difusion
en disco. Resultados: Durante el secado la masa se redujo de 695g a 266g, con una humedad inicial de
59,5%, llegando a una de 4,8%. La actividad antimicrobiana se present6 con respecto a la cepa S. aureus
con los disolventes metanol-agua y acetona-agua (halo de inhibicién de 1.2 mm). Conclusiones: La
literatura reporta un buen antimicrobiano contra S. aureus con halo de inhibicién por encima de 28mm;
por lo tanto se puede concluir que los compuestos extraidos de la semilla de aguacate no son efectivos
contra cepas de S. aureus, E. coli, ni Salmonella spp.

Palabras clave: Aguacate, compuestos biactivos, actividad antimicrobiana, subproductos.

ABSTRACT

Background: The by-products are a globally problem due to the continuous growing of agro-industries
and the appearance of more strict environmental laws more rigid that controls its handling. Avocado has
known for its different uses: medicinal, cosmetic and principally because is consumed as fresh product,
pulp or guacamole, that thanks to its protein value and free cholesterol characteristic, brings benefits to
the human been diet. The avocado industrialization produces a big amount of by-products as shells and
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seed, rich in bioactive substances as polyphenols and chlorophylls that have shown antioxidant capacity.
Objectives: To obtain an extract with antimicrobial capacity from dehydrated avocado seeds, Hass
variety (Persea Americana Mill.). Methods: The avocado seeds were washed, disinfected and subsequently
grinded and weighted. A convective oven preheated at 50°C was used to dry the seeds, measuring mass
and humidity each 20 minutes until reach a constant mass. Five grams of dry mass were mixed with
three different extracting solutions (Acetone-water; methanol-water; ethyl acetate) after were centrifuged
at 3000 rpm per three minutes. The supernatant were used as antimicrobial against S. aureus, E. coli and
Salmonella spp by disk diffusion method. Results: The mass decreases from 695¢g to 266g and humidity
trom 59.5% to 4.8% during drying. Antimicrobial activity was found against S. aureus with methanol-water
and acetone-water (inhibition halo of 12 mm). Conclusions: S. aureus showed a moderated sensibility with
the compounds extracted from the avocado seeds if is compared with the inhibition diameters of known
antibiotics, however the minimal inhibitory concentration must be determined thus the antimicrobial
activity can established with certainty.

Keywords: Avocado, bioactive compounds, antimicrobial activity, by-products
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EFECTO DE LA IRRADIACION UV-C SOBRE POBLACIONES
DE Rhodotorula glutinis Y VIDA UTIL DE FRESA (Fragaria sp.)

EFFECT OF THE UV-C IRRADIATION ON Rhodotorula glutinis AND SHELF LIFE
EXTENSION OF STRAWBERRIES (Fragaria sp.)

Marfa CALDERON-GABALDON, PhD"; Rosa RAYBAUDI-MASSILIA, PhD';
Jonathan MOSQUEDA-MELGAR, PhD % Yolima ROSALES-OBALLOS, PhD’

RESUMEN

Antecedentes: En la bisqueda del mantenimiento de la calidad de las frutas se han venido aplicando
una serie de alternativas tecnoldgicas, entre ellas la irradiacién ultravioleta de onda corta (UV-C), la cual
tiene su maximo pico de emisién a 254 nm y se ha comprobado que es en esta longitud de onda donde
presenta su mayor accién germicida. Objetivo: El objetivo del presente estudio fue evaluar el efecto
de diferentes dosis de luz ultravioleta sobre poblaciones de Rhodotorula glutinis y la vida atil de fresas.
Métodos: Las fresas fueron sumergidas en soluciones que contenfan agentes estabilizantes de textura'y
color (lactato de calcio 0,5 % y dcido ascérbico 0,5 % respectivamente) por 1 min, luego inoculadas sobre
su superficie con un cultivo puro de R. glutinis (10" UFC/g), previamente aislada de fresas e identificada
mediante galerfas API 20C AUX® (bioMérieux) y después tratadas con diferentes dosis de luz UV-C
(0, 0,93, 1,86, 2,79, 3,72 k]J/m?). Posteriormente, se evalué el efecto de la condicién éptima (3,72 kJ/m?)
sobre la flora nativa en fresas sin inocular (acrobios meséfilos, psicréfilos, mohos y levaduras). El anilisis
microbiolégico de las muestras se realizé mediante recuento en placas de acuerdo a la norma ISO 4833:1991.
La aplicacién de un disefio factorial simple y el anilisis estadistico permitieron conocer el efecto de las
diferentes dosis de UV-C empleadas. Resultados: Diferencias estadisticamente significativas (p < 0,05)
fueron observadas entre los recuentos de R. glutinis en fresas tratadas, encontrindose que una dosis de luz
UV-C de 3,72 kJ/m”gjerci6 la mayor inactivacién de la poblacién (2 log UFC/g). En cuanto a la extensién
de la vida atil microbioldgica de fresas sin inocular, los resultados mostraron una inhibicién significativa
del crecimiento de las poblaciones de aerobios meséfilos, psicréfilos, mohos y levaduras, resultando la
vida til microbioldgica mayor a 12 dias a lo largo del almacenamiento a 5 °C. Conclusion: El uso de
luz UV-C en combinacién con sustancias estabilizantes como lactato de calcio y dcido ascérbico puede
ser una buena alternativa en la conservacion de fresas (Fragaria sp.).

Palabras clave: Luz ultravioleta, fresas, flora nativa, vida ttil.

ABSTRACT

Background: In pursuit of maintaining the quality of fruit have been implementing a number of
technological alternatives, including ultraviolet irradiation (UV-C) short wave, which has its maximum
emission peak at 254 nm and it has been found in this wavelength which has its greatest germicidal action.
Objectives: The aim of this study was to evaluate the effect of different doses of ultraviolet light on
populations of Rhodotorula glutinis and shelf life extension of strawberries. Methods: Strawberries were
dipped in solutions containing stabilizing agents for texture and color (0.5% calcium lactate and 0.5%
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ascorbic acid respectively) for 1 min, then inoculated on its surface with a pure culture of R. glutinis (10’
CFU / g), previously isolated from strawberries and identified by API 20C galleries AUX® (bioMérieux)
and then treated with different doses of UV-C (0, 0.93, 1.86, 2.79, 3.72 k] / m?). Subsequently, the effect
of the optimum condition (3.72 kJ / m?) on spoilages microorganisms (acrobic mesophilic, psychrophilic,
molds and yeasts) in strawberries uninoculated was evaluated. The microbiological analysis of samples
was performed by plate count according to ISO standard 4833: 1991. The application of a simple factorial
design and statistical analysis allowed knowing the effect of different doses of UV-C light employees.
Results: Statistically significant differences (p < 0.05) were observed between the counts R. glutinis in
strawberries treated, finding that a dose of UV-C light of 3.72 k] / m? exerted the high inactivation of the
population (2 log CFU/ g). Regarding the extent of microbiological life of strawberries uninoculated, the
results showed a significant inhibition of the growth populations of acrobic mesophilic, psychrophilic,
molds and yeasts, resulting the microbiological shelf-life higher to 12 days during the storage to 5 °C.
Conclusions: The use of UV-C light in combination with stabilizing substances such as calcium lactate
and ascorbic acid can be a good alternative in preserving strawberries (Fragaria sp.).

Keywords: Ultraviolet light, strawberries, spoilage microorganism, shelf-life.
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EVALUACION DE LA INHIBICION DE Listeria monocytogenes
POR NANOPARTICULAS DE PLATA SINTETIZADAS CON
ALMIDON DE CANNA (Canna indica L.)

EVALUATION OF Listeria monocytogenes INHIBITION BY SILVER NANOPARTICLES
SYNTHESIZED WITH CANNA STARCH (Canna indica L.)

Joaquin LOPEZ LOZANO"; Ménica Alejandra RIVERA TORO'; Alberto ROJAS TRIVINO'; Germin
AYALA VALENCIA?; Efrén MUNOZ GALINDEZ'; Ana Cecilia AGUDELO HENAO'

RESUMEN

Antecedentes: Listeria monocytogenes es un patégeno importante en la industria de productos cirnicos
y lacteos y por tal razén diferentes alternativas han sido investigadas para su control; entre ellas, las
nanoparticulas de plata (Ag-NPs), las cuales son una alternativa promisoria, donde las diferentes variables de
sintesis pueden afectar la interaccién con L. monocytogenes, alterando su efecto antimicrobiano. Objetivos:
El objetivo fue evaluar el potencial inhibitorio de Ag-NPs sintetizadas con almidén de Canna, contra
L. monocytogenes. Adicionalmente, se investigd la mejor concentracién del almidén y tiempo de sintesis.
Metodos: Diferentes concentraciones de almidén (0,5, 1,0, 1,5y 2,0 % P/V) fueron preparadasy el proceso
de sintesis verde fue realizado a 90 °C por 1, 6 y 12 h. Posteriormente, fueron caracterizadas mediante
espectroscopia UV-visible y Microscopia Electrénica de Transmision (MET). El software Image J fue
utilizado para calcular el didmetro promedio de las particulas. La actividad antimicrobiana fue realizada
por el método de difusion en agar (MDA) para seleccionar los mejores tratamientos, los cuales a su vez,
fueron evaluados por conteo en placa estindar (CPE). Los controles fueron sulfato de gentamicina 160
mg/2mL y agua destilada estéril. El andlisis estadistico incluyé un ANOVA y pruebas de Duncan y Tukey.
Resultados: La absorbancia mixima y minima por UV visible fue 2,7185 a 406 nm (muestra de 2 %/
12 h) y 0,5742 a 410 nm (muestra de 0,5 %/ 1 h), respectivamente. El didmetro promedio de las Ag-NPs
esféricas oscil6 entre 6 a 21 nm. La evaluacién antimicrobiana con MDA, mostré la mejor inhibicién con
gentamicina, seguido por Ag-NPs 2 %/ 1 h (32,8 %), Ag-NPs 0,5%/ 12 h (20,2 %) y Ag-NPs 1 %/ 1 h (12,7
%). Ademds, la evaluacién por CPE, mostré 100 % de inhibicién con Ag-NPs 0,5 %/ 12 h, seguidas por
las Ag-NPs 2%/ 1 hy 1%/ 1h, en las cuales la inhibicién fue mayor a 99 %. Conclusiones: La sintesis
verde de nanoparticulas fue exitosa y su actividad antimicrobiana sobre L. monocytogenes fue mejor con
las Ag-NPs 0,5 %/ 12 h, causando la total inhibicién del patégeno.

Palabras clave: Nanoparticulas de plata; Listeria monocytogenes; agentes antimicrobianos.

ABSTRACT

Background: Listeria monocytogenes is a pathogen that has affected the meat and dairy industries and
different alternatives have been investigated for its inhibition, between them, the silver nanoparticles (Ag-
NPs), which are a promissory possibility and where the different variables of the synthesis process can aftect
the interaction between L. monocytogenesand Ag-NPs, changing their antimicrobial effect. Objectives:
The aim of this study was to evaluate the inhibitory potential of Ag-INPs synthesized with Canna starch
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against L. monocytogenes. Additionally, reducing agent concentration and synthesis time were investigated.
Methods: Different concentrations of Canna starch (0.5, 1.0, 1.5 and 2.0 % W/V) were prepared and
the green synthesis process was performed at 90 °C during 1, 6 and 12 h. Subsequently, the different
Ag-NPs were characterized using UV-visible spectroscopy and Transmission Electron Microscopy. The
software Image ]| was used to obtain the average diameter of the particles. The Ag-NPs antimicrobial
activity was performed using the agar diffusion test (ADT) for to select the best treatments, which in
turn were evaluated by standard plate count method (SPCM). As control were used gentamicin sulfate
160 mg and sterile distilled water. Statistical analyses included ANOVA and, Tukey and Duncan mean
comparison test. Results: The maximum and minimum absorbance by UV-visible, were 2.7185 at 406
nm (sample of 2 %/ 12 h), and 0.5742 at 410 nm (sample of 0.5 %/ 1 h), respectively. The average diameter
of spherical Ag-NPs was between 6 to 21 nm. The antimicrobial activity evaluated with ADT showed the
best inhibition for gentamicin, followed by Ag-NPs synthetized with 2 % starch / 1 h (32.8 %), Ag-NPs
0.5 %/ 12 h (20.2 %) and Ag-NPs 1 %/ 1 h (12.7 %). Furthermore, these treatments evaluated by SPCM,
showed 100 % inhibition by Ag-NPs 0.5 %/ 12 h, followed by Ag-NPs 2 %/ 1 hand 1 %/ 1 h, which are
over 99 % inhibition. Conclusions: The green synthesis of silver nanoparticles was successful and their
antimicrobial activity on L. monocytogenes was better for Ag-NPs 0.5%/ 12 h, causing total inhibition of
the pathogen.

Keywords: Silver nanoparticles; Listeria monocytogenes; antimicrobial agents.
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ACTIVIDAD ANTIBACTERIANA Y POTENCIAL

PROBIOTICO DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS AISLADAS

DE CHUNO Y TOCOSH DE DIFERENTES REGIONES DEL
PERU

ANTIBACTERIAL ACTIVITY AND PROBIOTIC POTENTIAL OF LACTIC ACID BACTERIA
ISOLATED FROM CHUNO AND TOCOSH OF DIFFERENT REGIONS OF PERU

Ruth CRISTOBAL DELGADO, Mg""; Bertha DIOSES FLORES, Lic!

RESUMEN

Antecedentes: Las bacterias dcido licticas (BAL) son un grupo bacteriano que se caracteriza por
la produccién de metabolitos antimicrobianos como peréxido de hidrégeno, diacetilo, y sustancias de
naturaleza proteica llamadas bacteriocinas. Ademds, fortalecen la flora microbiana deteriorada como
resultado de consumo de medicamentos. Estas BAL son aisladas de productos fermentados, como el
chufio y tocosh que son alimentos tradicionales de consumo regular en los Andes. El chufo es una
forma deshidratada de la papa, mientras el tocosh es una forma fermentada de papa, maiz u oca, que se le
considera como “penicilina natural”. Objetivo: Evaluar la actividad antibacteriana y potencial probiético
de aislados de BAL de chufo y tocosh. Métodos: Para el aislamiento se realizaron diluciones decimales
seriadas de las muestras en solucién salina y se sembré6 por dispersiéon en agar MRS cultivindose en
microaerofilia. A las colonias se les realizé tinciéon Gram, catalasa, oxidasa y asimilacién de carbohidratos
para la identificacién. Para la determinacién de actividad antibacteriana, se usé la prueba de difusién
en agar por pocillos y para el potencial probidtico, la prueba de resistencia a sales biliares. Resultados:
De las 11 muestras de chufio y 7 de tocosh de diferentes regiones del pais, se seleccionaron los aislados
que fueron bacilos o cocos Gram positivos, catalasa y oxidasa negativos. De las muestras de chufio se
aislaron 27 BAL y 60 del tocosh. 24 BAL de chuiio y 39 de tocosh tuvieron actividad contra E. coli ATCC
25922, mientras que 3 BAL de chufo y 1 de tocosh tuvieron actividad contra S. aureus ATCC 25923.
Las cepas con actividad antibacteriana de tocosh presentaron resistencia a sales biliares. Los géneros de
BAL identificados correspondieron a Lactobacillus y Enterococcus. Conclusiones: Los aislados de BAL de
tocosh y chufio que presentaron actividad antibacteriana podrian ser empleados como bioconservantes
en alimentos, asimismo su resistencia a sales biliares los muestra como potenciales probiéticos.

Palabras clave: Chuiio, tocosh, bacterias 4cido licticas, probiético, antibacteriano

ABSTRACT

Background: Lactic acid bacteria (LAB) is a group of bacteria that is characterized by the production
of antimicrobial metabolites such as hydrogen peroxide, diacetyl and proteinaceous substances called
bacteriocins. These LAB are isolated from fermented products such as chufio and tocosh, traditional food
products that are of regular consumption in the Andes. Chufo is a dried form of potato, while tocosh is a
termented form of potato, corn or oca root, which is regarded as”natural penicillin”. Objectives: Evaluate
the antibacterial activity and probiotic potential of LAB isolated from chufio and tocosh. Methods: For
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the isolation of LAB, decimal serial dilutions were performed in saline solution, then were inoculated in
MRS agar by dispersion and put in a microaerophilic environment. The colonies were subjected to Gram
staining, catalase, oxidase and carbohydrate assimilation tests for identification. To determine antibacterial
activity, diffusion test per well in agar was used, and for the probiotic potential the resistance test to bile
salts was used. Results: From the 12 samples of chufio and 7 samples of tocosh of different regions of the
country, bacilli or cocci gram positive, catalase and oxidase negative were selected. 27 LAB from chufo
and 54 LAB from tocosh were isolated. 22 LAB from chufio and 37 from tocosh had activity against E.
coli ATCC 25922, while 3 LAB from chufio and 1 from tocosh had activity against S. aureus ATCC 25923.
50% and 8 % of the strains isolated from chufio and tocosh were resistant, respectively, to 0.3% and 1.5 %
of bile salts. BAL genres identified corresponded to Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus and Enterococcus.
Conclusions: LAB isolated from chufio and tocosh that presented antibacterial activity could be used as
food biopreservatives, likewise their resistance to bile salts displayed them as potential probiotics.

Keywords: Chuno, tocosh, lactic acid bacteria, probiotic, antibacterial
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ESTANDARIZACION DE UNA PCR PARA LA DETECCION
DEL GEN invA DE Salmonella spp. EN MUESTRAS DE
ALIMENTOS

STANDARDIZATION OF PCR FOR THE DETECTION OF THE Salmonella spp. invA gene IN
FOOD SAMPLES

Mauricio OROZCO-UGARRIZA”, Bact. MSc!?*; Piedad FRANCO ANAYA, Bact. Esp. MSc.b 2
Yenifer OLIVO MARTINEZ, Bact. MSch %2

RESUMEN

Antecedentes: La identificacién microbiolégica de Salmonella spp. se basa en el uso de cultivos que
permiten su aislamiento selectivo, identificacién bioquimica y serolégica. Estos métodos son dispendiosos,
tienen baja especificidad y sensibilidad. Considerando la importancia en salud publica de la salmonelosis y
la necesidad de detectarlo de manera ripida en alimentos. Objetivos: Estandarizar la deteccién del gen invA
de Salmonella spp. en muestras de alimentos mediante reaccién en cadena de la polimerasa convencional.
Métodos: Para la estandarizacién de la extraccion de ADN, disefio y estandarizacién de la PCR convencional
y comparacién de la PCR con el aislamiento microbioldgico se plante6 un disefio experimental. Resultados:
De acuerdo al anilisis estadistico de los resultados, las condiciones éptimas para la identificacién molécular
del gen invA de Salmonella spp., en alimentos, el volumen final por muestra estandarizado para desarrollar
la PCR fue de 25 uL, conteniendo tampén de PCR 1X (Tris-HCI [pH 8.4] 20mM, KCI 50mM),
MgCI2 2mM, dNTP 0.2mM, 0.5Mm de cada oligonucleétido, 0.75U de GoTaq ADN pol mis5uL
de ADN. Las condiciones de amplificacién estandarizadas fueron las siguientes: desnaturalizacién inicial
de 2’ a 95°C, seguidosde 30 cicloscompuestospor 1’ a 95°C, 1" a 59.9°C, 1’a 72°Cyun paso final
de extensién de 5” a 72°C. La visualizacién de los productos de amplificacién se estandarizé de acuerdo
al tamano del fragmento amplificado de 248 pb. El limite de deteccién estimado de células fue de 2 -
2,5 UFC/mL, equivalentes a un rango de detecciéon de ADN estimado de 5 — 10 pg. Conclusiones:
Los resultados obtenidos demostraron que existe concordancias entre resultados, siendo ambas técnicas
eficientes para la deteccion de Salmonella spp. en las muestras, sin embargo, el método molecular presenta
mayor sensibilidad (85 %) y especificidad (100 %).

Palabras clave: Salmonella, Microbiologia de Alimentos, Enfermedades Transmitidas por los
Alimentos, Calidad de los Alimentos, Higiene Alimentaria. (Fuente: DeCS, BIREME).

ABSTRACT

Background: The microbiological identification of Salmonella spp., is based on the use of culture for
their selective isolation, biochemical and serological identification. These methods are expensive, have
low specificity and sensitivity. Considering the importance in public health of salmonellosis and the
need to detect it quickly in food Objectives: Standardize to conventional polymerase chain reaction
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tor the invA gene for Salmonella spp. detection of food in samples Methods: For the standardization of
DNA extraction design and standardization of the conventional PCR and comparison of PCR with
microbiological isolation It proposed an experimental design. Results: According to the statistical analysis
of the results the optimal conditions for the molecular identification of the gene InvA of Salmonella spp. in
foods, the final volume by sample standardized to develop PCR 1X (Tris-HCI pH 8,4) 20 mM, KCI 50
mM), MgCI2 2mM, dNTP 0.2mM, 0.5Mm of each oligonucleotid, 0.75U of GoTaq DNA pol

and 5 uL of DNA. The standardized conditions of amplification were as follows: initial denaturalization
of 27 to 95°C, followed composite of 30 cycles by 1to 95°C, 1'to 59.9°C, 1'to 72°C and final extension
of 5to 72°C. The products view was standardized according to the fragment size amplify in 248 pb.
The detection limit of cells was 2 to 2,5 UFC/mL equivalent to a ADN detection estimated from 5 to
10pg. Conclusions: The results showed that there is concordance among results, being both efficient
techniques for the detection of Salmonella spp. in samples, however, the molecular method has greater
sensitivity (85%) and specific (100%).

Keywords: Salmonella, food microbiologic, sickness transmitted by food, food quality, food hygiene.
(Source: DeCS, BIREME).
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EFECTO DEL ULTRASONIDO EN LA RECUPERACION DE
Listeria monocytogenes Y Salmonella sp. ADHERIDAS AL EPICARPIO
DE AGUACATE (Persea americana var. Hass) ALMACENADO A
DIFERENTES TEMPERATURAS

EFFECT OF ULTRASOUND ON THE RECOVERY OF Listeria monocytogenes AND Salmonella
sp. ATTACHED TO AVOCADO (Persea americana var. Hass) SURFACE AT DIFFERENT
TEMPERATURES

Elisa CABRERA-DIAZ"™; Erika Brizeida SANDOVAL-SOLANO? Liliana MARTINEZ-CHAVEZ?;
Nanci Edid MARTINEZ-GONZALES?; Porfirio GUTIERREZ-GONZALEZ?, Alejandro CASTILLO?

RESUMEN

Antecedentes: El ultrasonido se ha utilizado como método para remover microorganismos fuertemente
adheridos a productos hortofruticolas, sin embargo, la potencia y el tiempo de exposicién no se encuentran
estandarizados y es frecuente que no se reporten en las investigaciones. Objetivos: Evaluar el efecto de
la potencia y tiempo de exposicién al ultrasonido en la recuperacion de Listeria monocytogenes'y Salmonella
sp. adheridas al epicarpio de aguacate almacenado a dos temperaturas. Métodos: Dos dreas de 10 cm?
del epicarpio de aguacates se inocularon con 100 ul de una mezcla de seis cepas de L. monocytogenes o
deSalmonella (9 log ufc/aguacate) resistentes a rifampicina. Los aguacates inoculados se almacenarona 5y
25°C por 0, 5y 10 dias. En cada tiempo, ambas dreas del epicarpio se removieron y enjuagaron con 25 ml
de agua peptonada amortiguada (APA) para contar células débilmente adheridas (CDA) de cada patégeno;
posteriormente se transfirieron a una bolsa estéril con 25 ml de APA y se introdujeron en un bafo de
ultrasonido a baja (40 kHz) y alta potencia (110 kHz) por 1, 5 y 8 min, para contar las células fuertemente
adheridas (CFA). Los recuentos de CDA y CFA se realizaron en agar soya tripticasa con rifampicina a
35°C/48 h. Resultados: El uso de una potencia de 110 kHz produjo mayores recuentos (p<0.05) de
ambos patégenos en aguacates almacenados a 5 y 25°C. El tiempo de exposicién al ultrasonido no tuvo
efecto (p>0.05) en su recuperacién. Se recuperaron menos CFA conforme transcurrieron los dias de
almacenamiento en ambas temperaturas. Conclusiones: La homogenizacion de muestras de epicarpio de
aguacate en un bano de ultrasonido a 110 kHz por 1, 5 0 8 min permite recuperar poblaciones similares de
CFA de L. monocytogenes y Salmonella sp., en frutos conservados a 5 y 25°C. El método de ultrasonido a 110
kHz es una buena alternativa para remover y cuantificar bacterias patégenas en productos hortofruticolas.

Palabras clave: Ultrasonido, aguacate, adhesién bacteriana.

ABSTRACT

Background: Ultrasound has been used as a method to remove strongly attached microorganisms on
the surface of produce; however, parameters such as frequency and treatment time are not standardized,
and commonly, those are not reported. Objectives: To evaluate the effect of the ultrasound frequency
and treatment time on the recovery of Listeria monocytogenes and Salmonella sp. attached to the surface of
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avocados at two storage temperatures. Methods: Two 10-cm? areas of the avocado surface were inoculated
using 100 ul of a mixture of six rifampicin-resistant L. monocytogenes or Salmonella strains (9 log cfu/
avocado). Inoculated avocados were stored at 5 or 25°C for 0, 5 and 10 days. At each time, both inoculated
surface areas were removed and rinsed with 25 ml of buffered peptone water (BPW) to enumerate loosely
attached cells (LAC) of each pathogen. The rinsed areas were then transferred to a sterile bag containing
25 ml of BPW and treated by ultrasound at low frequency (40 kHz) or high frequency (110 kHz) for 1, 5
or 8 minutes, to enumerate strongly attached cells (SAC) of each pathogen. LAC and SAC counts were
performed on tryptic soy agar with rifampicin at 35°C/48 h. Results: Higher counts of both pathogens
(p<0.05) from the surface of avocados stored at 5 and 25°C were obtained by using the ultrasound
treatment at 110 kHz. The ultrasound treatment time had no effect (p>0.05) on the recovery of pathogens.
Lower counts of SAC were obtained as the storage time increased at both temperatures. Conclusions:
Homogenizing of samples from the surface of avocados with ultrasound at a frequency of 110 kHz for
1, 5 or 8 minutes allows for the recovery of similar populations of L. monocytogenes and Salmonella sp. on
avocados kept at 5 and 25°C. The ultrasound method applied at 110 kHz is a good alternative for the
recovery and enumeration of foodborne pathogens on the surface of produce.

Keywords: Ultrasound, avocado, bacterial attachment
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LA ELABORACION DE REACTIVOS PARA LA BIOLOGIA
MOLECULAR; EL AISLAMIENTO DE TAQ POLIMERASAY LA
“LECHE DE VIDRIO” PARA LA PURIFICACION DE ADN

THE DEVELOPMENT OF HOMEMADE TOOLS FOR MOLECULAR BIOLOGY;
ISOLATION OF TAQ POLYMERASE AND “GLASS MILK” FOR THE PURIFICATION OF
DNA

David GUERRA NARANJO™; Isracl Alejandro VALENCIA TUSA'; Gustavo ECHEVERRIA, Ing.?;
Richar RODRIGUEZ HIDALGO, PhD?, Rommy TERAN, MSc'; Jacobus H. de WAARD, PhD’

RESUMEN

Antecedentes: El aislamiento de ADN y la técnica de PCR estdn en la base de la Biologia Molecular.
Para ambas técnicas en general se usan reactivos y kits comerciales que llevan un costos considerable.
Objetivos: Evaluar un método simple para aislar Taq polimerasa y a su vez otro método simple, basado
en “leche de vidrio”, para el aislar ADN de alta pureza. Métodos: La Taq polimerasa fue aislada a través
de una cepa de Escherichia coli con un pldsmido que sobre-expresa la enzima después de la induccién con
IPTG. Para la purificacién un simple calentamiento del lisado de esta cepa coagula casi todas las proteinas
presentes, con excepcion de la Taq polimerasa, permitiendo purificar la Taq polimerasa a un alto grado de
pureza. Para la purificacién de ADN se elaboré “leche de vidrio” (silice de 325 mesh, aprox 0.044 mm),
macerando vidrio y separando fragmentos del tamafio deseado con un método simple de sedimentacién.
En un bifer con una sal caotrépica la leche de vidrio se enlace con el ADN lo cual permite su purificacién.
Las impurezas se eliminan con lavados con un bufer que contiene 70% de etanol y el ADN purificado se
elucide de la leche de vidrio en un bufer con baja concentracién de sales. Resultados: En un PCR la Taq
polimerasa aislada puede amplificar con gran eficiencia fragmentos hasta 2.500 bp y amplifica fragmentos
de ADN de microorganismos tan variables como M. tuberculosis y parasitos. La leche de vidrio recupera
aproximadamente el 80% de productos de PCR de tamafos probados entre 150 bp y 1000 bp con alta
purezay apto para la secuenciacién. Ademads, adaptando los buferes usados con la leche de vidrio se puede
aislar el ADN de cualquier microorganismo y/o tejido. El cdlculo de los costos de estos reactivos muestra
un ahorro de > 90%. Conclusiones: Se evalué un método simple y barato para la purificacion de Taq
polimerasa, el cual resulta en una DNA polimerasa que es funcional. Ademds, se muestra como “leche de
vidrio” puede purificar ADN de una reaccién de PCR en una manera ficil y bajando considerablemente
los costos en un laboratorio lo cual con frecuencia trabaja con técnicas de biologia molecular.

Palabras clave: Leche de Vidrio, aislamiento de Taq Polimerasa, Escherichia coli, purificacién de ADN.
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ABSTRACT

Background: DNA isolation and PCR are at the base of molecular biology. Both techniques are
generally based on the use of commercial reagents and kits carrying considerable costs. Objectives: To
evaluate a simple method to isolate Taq polymerase and evaluate a simple method based on “milk glass”
for isolating DNA of high purity. Methods: Taq polymerase was isolated and purified using an Escherichia
coli strain with a plasmid overexpressing polymerase after induction with IPTG. For purification, a simply
heating the lysate of this strain, which coagulates almost all the proteins except the Taq polymerase,
purifies the polymerase to a high degree.”Glass milk” (325 mesh, approx. 0.044 mm silica) was prepared
by macerate glass and separating fragments of the desired size with a simple sedimentation method. In
a buffer with a chaotropic salt, the glass milk binds with DNA which allows its purification. Impurities
are washed oft with a buffer containing 70% ethanol and the purified DNA is elucidated from the glass
milk in a buffer with low salt concentration. Results: Isolated Taq polymerase can amplify very efficiently
fragments up to 2,500 bp and is being applied in our laboratory for more than 8 months to amplify DNA
fragments in a PCR of microorganisms as variable as M. tuberculosis and parasites. Glass milk recovers
about 80% of the PCR products of tested sizes between 150 bp and 1000 bp with high purity and suitable
for sequencing. Adapting the buffers the glass milk also can isolate DNA of any micro-organism and/or
tissue. Calculation of the costs for the production of these reagents shows savings of > 90%. Conclusions:
We show a simple and inexpensive method for the purification of Taq polymerase which is functional for
DNA amplification to a size of 2500 bp. In addition, we show how “milk glass” can purifty DNA from a
PCR reaction in an easy and inexpensive way. The two methods we have developed and evaluated can
lower the operational costs in a laboratory that often works with molecular biology techniques.

Keywords: Glass Milk, isolation of Taq Polimerase, Escherichia coli, purification of DNA
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VALIDACION DEL METODO PLACAS PETRIFILM™ 3M PARA
EL RECUENTO DE BACTERIAS AEROBIAS EN DERIVADOS
CARNICOS PROCESADOS DE LA COOPERATIVA COLANTA

METHOD VALIDATION FOR 3M PETRIFILM™ SHEETS AEROBIC BACTERIA COUNT
IN DERIVATIVES PROCESSED MEAT OF COOPERATIVE COLANTA
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RESUMEN

Antecedentes: Los métodos tradicionales o de referencia representan una base y fundamento para
andlisis microbioldgicos, sin embargo es evidente la necesidad de implementar nuevas técnicas que
minimicen el tiempo, disminuyan errores, optimice recursos econdémicos y aseguren la veracidad y
exactitud de los resultados. Los microorganismos mesofilos son bacterias aerobias o anaerobias facultativas
que fermentan glucosa y otros azticares. En el control de calidad de los alimentos, juegan un papel
fundamental al momento de determinar aspectos como higiene, control de temperaturas, vida ttil del
producto, materia prima contaminada, deficiencias en el almacenamiento, entre otros. Objetivo: Comparar
tiempo del analisis, costo efectividad, reproducibilidad, veracidad y exactitud en los resultados del método
tradicional de recuento de meséfilos vs método de placas Petrifilm™ Meséfilos. Métodos: Se realiza
la validacién del método segtin lo indicado en la norma ISO 16140 o su equivalente a la NTC 5014. Se
contamina artificialmente el producto (Tocineta, morcilla y mortadela) a partir de un patrén de Macfarland
de 1.0, con el fin de obtener carga baja (1 a 10 ufc), media (10 a 100 ufc) y alta (100 a 1000 ufc). Las muestras
se analizaron a partir del procesamiento de dos analistas, con 20 réplicas por muestra. Resultados: Para
el ensayo de inclusividad, ambas técnicas pemitieron la recuperacién promedio de los microorganismos
evaluados (E. coli ATCC 25922, S. aureus ATCC 25923, Enterobacter ATCC 13048, Candida albicans ATCC
10231); la concordancia de ambas mediciones cumplieron con el 100%; la correlacién lineal fue igual a
0,952, es decir que la diferencia entre los resultados de los dos métodos analizados es de 0.048, y que los
recuentos para una misma muestra se encuentran correlacionados en un 95% de los casos. Con respecto
al porcentaje de recuperacién fue mayor para el método alterno que para el método de referencia, en
otros términos, se deduce que el método Placas Petrifilm TM 3M demostrd ser mis exacto comparado
con el método tradicional. Conclusiones: Se logré asegurar la veracidad de los resultados, en un 100%
para sensibilidad, exactitud y precision del método antes mencionado, Se estimd la incertidumbre de los
resultados con un 95% de confianza y un coeficiente de correlacién del 95%, siendo un método eficiente
y eficaz para el control de calidad en la industria alimentaria.

Palabras clave: Validacién, microorganismo, método alterno, método de referencia.
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ABSTRACT

Background: Traditional or reference methods represent a basis and foundation for microbiological
analysis, however the need to implement new techniques that minimize the time, reduce errors, optimize
economic resources and ensure the veracity and accuracy of the results is evident. Aerobic mesophilic
microorganisms are facultative aerobic or anaerobic bacteria, wich ferment glucose and other sugars. On
the control of quality food, Mesophilic counts play a key role when determining aspects such as hygiene,
temperature control, product life, contaminated raw material, poor storage, among others. Objetives: To
compare time of analysis, cost effectiveness, reproducibility, reliability and accuracy in the results of the
traditional method of mesophilic vs Petrifilm™ sheet method for mesophilic counts Methods: Petrifilm™
sheet method validation is performed as indicated in the ISO 16140 standard or its equivalent the NTC
5014. Artificially contaminated product (Bacon, sausage and mortadella) from a 1.0 MacFarland pattern,
in order to obtain low charge (1 to 10 CFU), average (10 to 100 CFU) and high (100 to 1000 CFU).
The samples were analyzed from the processing of two analysts, with 20 replicates per sample Results:
For the test of inclusivity, both techniques showed the average recovery of microorganisms tested (E.
coli ATCC 25922, S. aureus ATCC 25923, Enterobacter ATCC 13048, Candida albicans ATCC 10231); the
concordance of both measurements met 100%; the linear correlation was equal to 0.954, meaning that the
difference between the results of the two methods analyzed is 0.046, and that for same sample counts are
correlated in 95% of cases. Conclusions: It was possible to ensure the veracity of the results in a 100%
sensitivity, accuracy and precision of the method before mentioned, was the uncertainty of outcomes
with 95% confidence, being an efficient and effective method for controlling quality in the food industry.

Keywords: Validation, microorganism, alternate method, reference method.
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FLORA MICROBIANA DE PASTA ALIMENTICIA
COMPUESTA ELABORADA CON HUEVO FRESCO Y HUEVO
EN POLVO

INDICATOR BACTERIA AND PASTA FOOD PATHOGENS IN COMPOUND PREPARED
WITH FRESH EGG AND EGG POWDER

Mariela HERNANDEZ ORDONEZ, MSc; Humberto ROZO SANTAFE, Ing;
Yanine TRUJILLO NAVARRO, PhD

RESUMEN

Antecedentes: La pasta alimenticia compuesta es un producto de ingesta masiva, elaborada con harina
trigo, agua, sal, colorantes naturales y otras materias primas como huevo fresco, con el fin aumentar el
valor nutricional. El huevo fresco puede sustituirse por huevo en polvo y clara de huevo para garantizar
al consumidor final un producto de alto valor biolégico e inocuo, sin embargo este tipo de productos
son muy susceptibles a la contaminacién microbiana. Objetivos: Analizar la flora microbiana de pasta
alimenticia compuesta elaborada con huevo fresco y huevo en polvo. Métodos: La elaboracién de estas
pastas se realizé con huevo en tres presentaciones: fresco, entero en polvo y clara de huevo en polvo. Tanto
la formulacién como el proceso se trabajé de acuerdo al procedimiento establecido por una microempresa
de Pamplona. Se realizé el pesaje, mezclado y amasado, laminado, corte y extrusién, secado y empacado
del producto. Posteriormente la pasta compuesta empacada se almacené durante 45 dias a condiciones
ambientales del laboratorio (20° Cy 55 % %HR). Finalizando este periodo, se analiz6 la microbiota del
producto: Coliformes totales, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, mohos y levaduras, y
Salmonella. Resultados: Las tres muestras presentaron comportamiento similar en cuanto al crecimiento
de: Staphylococus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli, el cual fue < 1,0x10' UFC g-1y Salmonella spp,
(ausente). La diferencia microbiana se present6 en cuanto al crecimiento de mohos y levaduras donde fue
superior en la pasta compuesta elaborada con clara de huevo en polvo (< 2,6x10* UFC g-1), seguida pasta
compuesta elaborada huevo entero en polvo (< 2,2x10*> UFC g-1) y menor crecimiento fue en la pasta
compuesta elaborada con huevo fresco (< 1.0 x10' UFC g-1). Estas pastas presentaron un crecimiento de
coliformes totales (< 2.0 x10' UFC g-1). Conclusiones: Las pastas alimenticias compuestas elaboradas
con huevo fresco, huevo entero y clara de huevo en polvo cumplen con los pardmetros microbiolégicos
establecidos por la Norma Técnica, indicando la estabilidad durante el almacenamiento y garantizando
la inocuidad de este tipo de pasta.

Palabras clave: Flora microbiana, huevo, pasta alimenticia compuesta

ABSTRACT

Background: compound alimentary pasta is a product of massive ingestion, made with wheat flour,
water, salt, natural dyes and other raw materials as fresh egg, to increase the nutritional value. Fresh egg
can be replaced by powder egg and white egg powder to ensure to the final consumer a high biological
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value and harmless product; however, these products are very susceptible to microbial contamination.
Objectives: to analyze the microbial flora of the compound alimentary pasta made with fresh egg and
powder egg. Methods: the preparation of this pasta was made with eggs in three types: fresh, egg powder
and egg white powder. Both, the formulation and the process were according to the established procedure
by a Pamplona’s microenterprise. Weighing, mixing and kneading, rolling, cutting and extrusion, drying
and packaging of the product were done. Subsequently, the compound pasta packaged was stored for 45 days
at laboratory environment conditions (20 ° C and 55% RH). Finalizing this period, the product microbiota
was analyzed: Total coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, molds and yeasts and
salmonella. Results: all three samples showed similar behavior in terms of growth: Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Escherichia coli, which was <1,0 x 10' CFU g™ and Salmonella spp (absent). The microbial
difference was presented in terms of molds and yeasts growth which was higher in the compound pasta
made with white egg powder (<2,6 x 10> CFU g™), followed by compound pasta made with egg powder
(<2, 2x10> CFU g") and lower growth in the compound pasta made with fresh egg (<1.0 x10' CFU g™).
Conclusions: compound pasta made with fresh egg, egg powder and white egg powder meet with the
microbiological parameters established by the Technical Standard 1055, indicating the stability during
the storage and ensuring the safety of this type of pasta.

Keywords: Indicator bacteria, egg, compound alimentary pasta, pathogen



S164 Vitae 23 (Supl. 2); 2016

INCIDENCIA DE LA CONCENTRACION DE a-AMILASA EN
EL CRECIMIENTO DE MOHOSY LEVADURAS EN PAN DE
AGUA

INCIDENCE OF a-AMYLASE CONCENTRATION IN THE MOLD AND YEASTS
GROWING IN PAN DE AGUA

Mariela HERNANDEZ ORDONEZ, MSc’; Daniel DURAN OSORIO, PhD;
Yanine TRUJILLO NAVARRO, PhD

RESUMEN

Antecedentes: La o-amilasa es una enzima que se emplea en la industria de la panificacién para
evitar el envejecimiento del pan, sin embargo su uso promueve el crecimiento de hongos filamentosos
y levaduras, debido a la hidrdlisis del almidén generando monosacdridos usados como sustrato por estos
microorganismos. Objetivos: El objetivo del presente proyecto fue evaluar la incidencia de la concentracién
a-amilasa en el crecimiento de hongos filamentosos y levaduras en el pan de agua. Métodos: se elabord
el pan de agua utilizando concentraciones de a-amilasa de 0, 450, 750 y 900 MANU/kg de harina, fue
empacado en bolsa de polietileno de baja densidad y almacenado durante 20 dias a condiciones ambientales
(20£2 °C y 75% HR), se analizaron los hongos filamentosos y levaduras de cada una de las muestras
de pan de agua elaborado con las diferentes concentraciones de a-amilasa, a los 14 y 20 dfas posteriores
a su elaboracién, utilizindose un medio de cultivo OGY por siembra en profundidad, incubando a
25°C=1°C durante 3 - 5 dias y posteriormente se realizé el recuento en placa. Resultados: el dia 14 de
almacenamiento se presenta un recuento de hongos filamentosos y levaduras muy alto en las muestras de
pan agua elaborados con 750 y 900 MANU/kg (50 x 10> UFC gy 12,5x 10° UFC g™, respectivamente),
estando estos recuentos fuera del limite establecido por la norma Icontec N°1363, por lo tanto el producto
no es apto para el consumo. Mientras que la muestra control y el pan agua elaborado con 450 MAN U/kg
el recuento microbiol6gico se encuentra por debajo de lo establecido en la norma (10 UFC gy 55 UFC
g respectivamente). Para el dfa 20 de almacenamiento el recuento de hongos filamentosos y levaduras
es muy alto en las cuatro muestras de pan de agua (>16 x 10° UFC g™), los cuales se encuentran fuera de
los limites establecidos por la normatividad. Conclusion: la concentracién de enzima 450 MANU/Kg
de harina favorece la conservacién del pan de agua durante 14 dias de almacenamiento extendiéndose
su vida util 11 dfas.

Palabras clave: a-amilasa, levaduras, mohos, pan de agua

ABSTRACT

Background: a-amylase is an enzyme that is used in the baking industry to prevent bread
staling, however its use promotes the growth of molds and yeasts, due to starch hydrolysis generating
monosaccharides used as substrate by these microorganisms. Objectives: The objective of this project
was to evaluate the incidence of a-amylase concentration in the growth of molds and yeasts in the pan
de agua. Methods: pan de agua was prepared using concentrations of a-amylase of 0, 450, 750 and 900
MANU / kg flour, it was packed in low density polyethylene bags and stored for 20 days at environment
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conditions (20 = 2 °C and 75% RH), molds and yeasts of each of the samples of pan de agua prepared
with different concentrations of a-amylase were analyzed, at 14 and 20 days after their preparation, using
a culture medium ogy by seeding depth, incubating at 25 = 1 °C for 3-5 days and then plate count was
made. Results: on the day 14 of storage high count fungi and yeast occurs in pan de agua samples made
with 750 and 900 MANU / kg, being these counts outside the limit set by the Icontec N°1363 standard,
therefore the product is unfit for human consumption. While in the pan de agua control sample and in
the pan de agua with 450 MANU / kg the microbiological count is below the provisions of the standard.
On day 20 of storage the counts of fungi and yeast is very high in the four samples of pan de agua, which
are outside the limits set by the regulations. Conclusions: the enzyme concentration 450 MANU / kg
tlour favors the conservation of pan de agua during the 14 days of storage, extending its useful life 11 days.

Keywords: a-amylase; yeast, molds, pan de agua
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SUSTITUCION PARCIAL DE LA CONCENTRACION DE
CLORURO DE SODIO EN JAMON COCIDOY SUS EFECTOS
SOBRE LA CALIDAD E INOCUIDAD

PARTIAL SUBSTITUTION OF THE SODIUM CHLORIDE CONCENTRATION IN
COOKED HAM AND THEIR EFFECTS ON THE SAFETY AND QUALITY

Gilkar URBINA, Lic.'; Rosa RAYBAUDI-MASSILIA, PhD"; Yolima ROSALES-OBALLOS, PhD?; Jonathan
MOSQUEDA-MELGAR, PhD’; Rosanna CITTI DE PETRICONE, PhD* Nayesda N. FRAGENAS, MS¢’;
Alexandra ZAMBRANO, MSc'; Marfa I. CALDERON-GABALDON, PhD" Pier SCOGLIO FTCO!

RESUMEN

Antecedentes: El elevado nivel de sodio ingerido a través del consumo de los alimentos procesados,
entre ellos los productos cirnicos, ha traido como consecuencia un problema de salud ptiblica mundial, ya
que estd directamente relacionado con el aumento en el nimero de personas con hipertension arterial. Estos
productos (entre ellos el jamén cocido) estin entre los alimentos que tienen mayor aporte de sodio a la dieta
diaria del mundo. Debido a esto, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) ha planteado disminuir el
contenido de sodio en estos productos, para de esta forma disminuir el impacto que ellos puedan tener sobre
el consumidor final. Objetivo: evaluar el efecto de la sustitucién parcial de la concentracién de cloruro de
sodio en jamon cocido sobre su calidad e inocuidad microbioldgica y atributos sensoriales. Métodos: La
determinacién del contenido de sodio del jamén cocido se realizo a través de la técnica de espectroscopia de
emisién atémica-llama. La evaluacién sensorial fue llevada a cabo por panelistas entrenados segtin la Norma
ISO 8586-1. Los recuentos microbiolégicos de la flora nativa y los patégenos inoculados individualmente
fueron analizados aplicando un ANOVA vy la vida til del producto fue modelada por la ecuacién de
Gompertz Modificada. Resultados: No se encontraron diferencias estadisticamente significativas (p
> (,05) sensorialmente entre las muestras modificadas con diferentes porcentajes de sustitucién (25, 30
y 50%) de NaCl por Soda-Lo® y las muestras control. No se encontraron diferencias estadisticamente
significativas (p > 0,05) entre las dos condiciones (modificadas y control) en cuanto al comportamiento
de Salmonella enterica ser. Enteretidis y Staphylococcus aureus inoculados individualmente en muestras de
jamon cocido almacenado durante 10 dias en refrigeracién (3 a 5°C). Los microorganismos limitantes
de la vida atil tanto en la muestra control como modificada fueron los microorganismos psicroéfilos, los
cuales limitaron su vida util a 7 dfas durante el almacenamiento. Conclusiones: la sustitucién de un
50% del contenido de NaCl por Soda-Lo® en muestras de jamén cocido no mostré un impacto negativo
sobre sus atributos sensoriales ni tampoco sobre su inocuidad y vida atil.

Palabras clave: Cloruro de sodio, jamén, inocuidad, vida 1til.
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ABSTRACT

Background: The high level of sodium ingested through consumption of processed food, among them
meat products, has resulted in a problem of global public health, as it is directly related to the increase in
the number of people with hypertension. These products (including ham) are among the foods that have
higher sodium intake to the daily diet in the world. Because of this, the World Health Organization (WHO)
has proposed reducing the sodium content in these products, to thereby reduce the impact that they may
have on the consumer. Objectives: To evaluate the effect of partial substitution of sodium chloride on
quality and microbiological safety and sensory attributes of cooked ham. Methods: The determination
of sodium content of cooked ham was made through spectroscopy technique called atomic-emission.
Sensory evaluation was performed by trained panelists according to ISO 8586-1. Microbiological counts
of natural microflora and pathogens individually inoculated were analized by ANOVA and shelf-life was
modeled by the Gompertz’s equation. Results: Statistically significant differences (p> 0.05) were not
found sensually between the samples modified at different substitutions percentages of NaCl (25, 30 and
50%) by Soda-Lo® and control samples. No statistically significant differences (p> 0.05) between the two
conditions (modified and control) in the behavior of Salmonella enterica ser. Enteritidis and Staphylococcus
aureus individually inoculated in cooked ham samples andstored by 10 days under refrigeration (3-5
°C). Limiting the microbiological shelf-life in the control sample and modified the psychrophilic
microorganisms, which limited their shelf-life to 7 days during storage. Conclusions: Replacement of
50% of the content of sodium chloride by Soda-Lo® in cooked ham samples showed no a negative impact
on sensory attributes and their safety and shelf-life.

Keywords: Sudium clhoride, ham, safety, shelf life.
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PREVALENCIA DE COLIFORMES EN COMEDORES
ESCOLARES Y CDI DEL BIENESTAR FAMILIAR EN LA
PROVINCIA SUR DEL TOLIMA

PREVALENCE OF COLIFORMS IN SCHOOL CANTEENS & FAMILY WELFARE
INSTITUTES IN THE SOUTHERN PROVINCE OF TOLIMA

Martha Lily OCAMPO GUERRERO', MSc; Maryeimy VARON LOPEZ;
Juan David GUTIERREZ FLOREZ

RESUMEN

Antecedentes: Las ETA constituyen el problema de salud puablica mis extendido en el mundo, la
regién latinoamericana experimentd al menos 6.000 brotes entre 1993y 2002, segtin la OMS. Para el caso
del departamento del Tolima, en la zona sur algunos municipios presentaron un indice alto de reportes
por contagio de ETA en el afno 2012. Por esto es importante conocer la situacién actual de la calidad
microbiolégica de los alimentos servidos en los comedores escolares y CDI del Bienestar Familiar en
la provincia sur del Tolima. Objetivos: Establecer la presencia de coliformes en alimentos, refrescos y
aguas suministrados en comedores escolares y CDI del Bienestar Familiar de la provincia sur del Tolima
y diagnosticar el estado actual de las BPM. Métodos: Con el fin de conocer el estado actual de las BPM
de los restaurantes escolares y CDI en 9 municipios del sur del Tolima, se aplicé una encuesta en estos
establecimientos que posteriormente serdn analizadas en el programa EPIINFO. Se realizé el muestreo
de alimentos crudos y procesados, y aguas para el consumo (sin tratamiento, pero hervida, filtro, llave y
bolsa). Resultados: Se han analizado 90 muestras entre aguas y alimentos, donde se ha podido observar
que E. coli tiene una gran prevalencia en aguas con un 85.5% y en alimentos con un 48%. Mientras que para
el recuento de esporas Clostridium sulfito reductoras es del 2.5% de prevalencia; igualmente se observa
poca prevalencia de mesdéfilos aerobios, mohos y levaduras con 13.3%. Conclusiones: Los resultados
obtenidos demuestran que las BPM en los municipios estudiados en su mayorfa no cumplen al 100%
con la normatividad exigida por el decreto de ley 3075 de 1997, resultado de la inadecuada manipulacién,
transporte y elaboracién de los alimentos, aumentando el riesgo para la salud de la poblacién infantil
beneficiaria de dichos comedores.

Palabras clave: Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), Escherichia coli, Buenas Pricticas
de Manufactura (BPM), Restaurante escolar, CDI ICBF

ABSTRACT

Background: The most widespread health problem in the world are caused by foodborne diseases.
According to the World Health Organization, Latin America experienced at least 6,000 outbreaks
between 1993 and 2002. In the case of the department of Tolima, some of the south municipalities had
a high rate of transmission based on reports of foodborne diseases in 2012. Therefore, it is important
to know the current situation of the microbiological quality of food served in school canteens and the
welfare community homes (WCH) of the Colombian Family Welfare Institute (CFWI) in the southern
province of Tolima. Objectives: Firstly, to establish the presence of coliforms in food, soft drinks, and

! Laboratorio de microbiologfa y micorrizas de la Universidad del Tolima GEBIUT- Ibagué, Tolima.

Autor de correspondencia: mlocampo@ut.edu.co


mailto:mlocampo@ut.edu.co

Vitae 23 (Supl. 2); 2016 S171

water provided in school canteens of WCH of the CFW1I of the southern province of Tolima. Secondly,
to diagnose the current state of good manufacturing practices (GMP) in these places. Methods: In order
to know the current status of the GMP of school restaurants and WCH in 9 municipalities in southern
Tolima, a survey was conducted in these establishments to be analyzed later in the EPIINFO program.
The sampling of raw and processed foods, and water for consumption (untreated but boiled, filter, key and
bag) was performed. Results: We analyzed 90 samples of water and food, and it has been observed that
E. coli is highly prevalent in water and food with percentages of 85.5% and 48% respectively. While the
spore count for the sulphite-reducing clostridia group is at a 2.5% prevalence; equally low prevalence of
aerobic mesophilic, molds and yeasts of 13.3% was observed. Conclusions: The results show that GMP
in the municipalities studied, do not comply 100% with the regulations required by law decree 3075 of
1997. This is as a result of improper handling, transport and food processing. These factors increase the
health risks of children benefiting from those canteens

Keywords: Foodborne Diseases; Escherichia coli, Good Manufacturing Practices (GMP), school
restaurant, CDI ICBF
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EVALUACION DE UNA MEZCLA SIMBIOTICA ENTRE
INULINA Y BACTERIAS PROBIOTICAS EN UN QUESO
MOZZARELLA A PARTIR DE LECHE DE BUFALA

EVALUATION OF A SYMBIOTIC MIXTURE OF INULIN AND PROBIOTIC BACTERIA IN
A MOZZARELLA CHEESE FROM FEMALE BUFFALO MILK

Alfredo LOPEZ-MOLINELLO, MSc"; Tatiana MENDEZ FONSECA
Alexandra RIVERA RUGE

RESUMEN

Antecedentes: El queso mozzarella, es un queso de pasta filata, semigraso y semiduro, producido de
manera artesanal o de forma industrial. En Colombia este queso es comercializado fundamentalmente
para la preparacion de platos gourmet, ademds de ser el ingrediente principal de pizzas y emparedados.
Actualmente la demanda de productos a partir de leche de btfala y de alimentos funcionales en nuestro
pais ha ido creciendo de manera exponencial especialmente por consumidores que desean un producto
mids auténtico y nutritivo de manera que elaborar un queso mozzarella simbidtico (fibra y bacterias
licticas) usando leche de Bifala, surge como una idea innovadora para obtener un beneficio saludable
en la elaboracién de productos licteos. Objetivos: evaluar el comportamiento simbidtico de una mezcla
de bacterias probidticas sobre el contenido de fructoligosaciridos, adicionados en tres concentraciones
diferentes de inulina (1%; 2% y 3%) en la fabricacién del queso Mozzarella de leche de Buifala. Métodos:
se prepararon los tres tratamientos de estudio y un tratamiento de referencia (queso sin adicién de fibray
probidticos) donde se llevé a cabo pruebas de viabilidad probidtica, reoldgicas (textura TPA), colorimétricas,
sensoriales y cdlculos de rendimientos para cada tratamiento a los 5 y 15 dias de almacenamiento (por
duplicado), tabuladas al margen de un estudio estadistico ANOVA y una ponderacién porcentual para
cada prueba. Resultados: El tratamiento de 3 % de inulina mostré un comportamiento satisfactorio
(puntaje ponderativo de 95 %) con respecto al tratamiento de referencia, expresado en caracteristicas
texturales, sensoriales y colorimétricas sobresalientes (disminuyendo efectos negativos de la protedlisis)
asf como en el aumento de la poblacién bacteriana con un resultado de 10* UFC/g. Posteriormente se
determiné la puntuacién de actividad prebidtica en el queso, resultando este con un puntaje dptimo
entre 1,06y 1,21 demostrando el aprovechamiento de la inulina como sustrato. Asi mismo se efectuaron
pruebas fisicoquimicas, microbiolégicas y la determinacién de frictanos para definir el aporte real de
fibra. Conclusiones: ¢l aporte de fibra dietarfa fue del 9.98 % considerindose como un queso adicionado
con fibra, clasificado como un queso de alta humedad, inocuo y saludable.

Palabras clave: Leche de bufala, queso, mezcla simbidtica, inulina, puntuacién de actividad prebidtica.

ABSTRACT

Background: The mozzarella cheese is filata cheese, semi-fat and semi-hard paste, produced
handcrafted or industrially. In Colombia, this cheese is marketed primarily for preparing gourmet dishes,
as well as being the main ingredient of pizzas and sandwiches. Currently the demand for products from
buftalo milk and functional foods in our country has grown exponentially especially for consumers who
want a more authentic and nutritious product so develop a symbiotic mozzarella cheese (fiber and lactic
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acid bacteria) using buffalo milk, emerges as an innovative idea for a healthy profit in the production of
dairy products. Objectives: To evaluate the symbiotic behavior of a mixture of probiotic bacteria on
the content of fructooligosaccharides, added in three different concentrations of inulin (1%, 2% and 3%)
in the manufacture of mozzarella cheese from buftfalo milk. Methods: the three study treatments and
reference treatment (cheese without added fiber and probiotics) which was conducted tests probiotic
viability, rheological (texture TPA), colorimetric, sensory and calculations yields for each treatment
were prepared 5 and 15 days of storage (in duplicate) Weighted outside a statistical study ANOVA and
percentage weighting for each test. Results: Treatment of 3% inulin showed satisfactory performance
(ponderativo score of 95%) relative to the reference treatment, expressed in textural characteristics, sensory
and outstanding colorimetric (decreasing negative effects of proteolysis) and in increasing the bacterial
population with a score of 108 CFU / g. Later score prebiotic activity in cheese was determined, being
this with an optimal score between 1,06 and 1,21 demonstrating the use of inulin as a substrate. Also
physico-chemical, microbiological testing and determination of fructan were made to define the actual
supply of fiber. Conclusions: Dictary fiber intake was 9.98% considered as an add fiber, classified as a
high moisture cheese, safe and healthy cheese.

Keywords: Female buffalo milk, cheese, symbiotic mixture, inuline, prebiotic activity score.
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EVALUACION DE LAS BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS
Y PERFIL MICROBIOLOGICO EN MANIPULADORES DE
PRODUCTOS CARNICOS EN EXPENDIOS DE CARTAGENA-
COLOMBIA

EVALUATION OF GOOD HYGIENE PRACTICES AND MICROBIOLOGICAL PROFILE IN
FOOD HANDLERS OF MEAT PRODUCTS CARTAGENA - COLOMBIA

Piedad FRANCO ANAYA, Bact. Esp. MSC1;JaVi€I' DURAN SIERRA, Bact.%; Angélica MENDOZA
HERRERA, Bact.?; Mauricio OROZCO-UGARRIZA, Bact. MSc¢">*#*

RESUMEN

Antecedentes: La implementacién de las buenas pricticas de manufactura (BPM) en expendios de
productos cirnicos, representa una garantia de calidad e inocuidad que se refleja a favor del empresario y
del consumidor en funcién de los aspectos que comprenden en relacién a higiene y saneamiento aplicables
a toda la cadena productiva. Objetivos: Evaluar las buenas pricticas higiénicas de los manipuladores de
carne de res de los expendios de Cartagena-Colombia. Métodos: Se realizé un estudio observacional,
descriptivo, de corte trasversal, en 31 manipuladores de productos cirnicos procedentes de 13 expendios
de carne de res ubicados en la localidad II de la virgen y turistica de Cartagena. La evaluacién de las
condiciones higiénicas sanitarias de los establecimientos mediante la aplicacién de una guia de observacién
basada en la resolucién 2674/13 del MSPS. El perfil microbiol6gico de las manos del manipulador se realizé
mediante la identificacién de Staphylococcus aureus y Escherichia coli a través de la técnica de recuento en
placas en agar Baird Parker y agar Chromocult. Resultados: En el personal manipulador se encontrd
una frecuencia del 80.6 % de E. coli, 9.6 % para S. aureus coagulasa positivay 9.6 % de coinfeccién. En
relacién a los 13 expendios evaluados, se encontré una frecuencia del 23 % para S. aureus coagulasa positiva
y del 100 % para E. coli. En cuanto a las condiciones higiénicas, salud y capacitacion del manipulador se
encontrd que 7 de los expendios evaluados estuvieron por debajo del 50 % de cumplimiento; con relacién
a las condiciones de elaboracién de los alimentos correspondiente a aspectos sanitarios relacionados con
las edificaciones e instalaciones, disefno, localizacién y puntos de acceso, 23 % cumple satisfactoriamente,
53.8 % cumple parcialmente y 23 % no cumplen con ningtn aspecto evaluado; en relacién con los
elementos necesarios como equipos y utensilios el 77 % de los expendios cumplen satisfactoriamente.
Conclusiones: Los resultados obtenidos reflejan deficiencias en las condiciones higiénico-sanitarias en los
expendios evaluados y una alta frecuencia de identificacién de E. coliy S. aureus. Evidenciando la necesidad
de realizar controles sanitarios estrictos y educacién para garantizar la inocuidad y calidad del producto.

Palabras clave: Escherichia coli; Staphylococcus aureus; Microbiologfa de Alimentos; Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos; Calidad de los Alimentos; Higiene Alimentaria. (Fuente DeCS, BIREME).
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ABSTRACT

Background: The implementation of good manufacture practices in meat products represents a
guarantee of quality and safety and it’s reflected in favor of the employer and consumer in terms of
the aspects comprising in relation to hygiene and sanitation applicable to the whole productive chain.
Objectives: To value good hygienic practices of beef handlers from Cartagena-Colombia. Methods:
An observational, descriptive, cross-cutting was performed in 31 handler’s meat products from 13
retail sale of meat zone located in the II area of touristic Cartagena. The evaluation of sanitary hygienic
conditions of the establishments by applying an observation guide based on resolution 2674/13 of the
MSPS. Microbiological profile of the hands the foods-handler performed by identifying Escherichia coli and
Staphylococcus aureus through the technical of count in plates in agar Chromocult and agar Baird Parker.
Results: In the handling personnel was found a frequency of 80.6% of E. coli, 9.6_% for S. aureus coagulase
positive and 9.6% of confection. In Relation the 13 retail sale evaluated a frequency of 23% for S. aureus
coagulase positive 100% to E. coli. As for hygiene, health and training of the handler it was found that 7
of the retail sale were assessed below 50% compliance; in relation to the conditions of food processing
corresponding to health aspects related to buildings and facilities, design, location and access points, 23%
perform satisfactorily, 53.8% 23% partly fulfilled and do not comply with any aspect evaluated; in relation
to the elements as equipment and utensils the 77% of them are satisfactorily meet. Conclusions: The
results show deficiencies in the hygienic conditions in the evaluated and a high frequency of E. coli and
S. aureus identification. Demonstrating the need for strict sanitary controls and education to ensure the
safety and product quality.

Keywords: Escherichia coli; Staphylococcus aureus; food microbiology; foodborne diseases; food quality;
tood hygiene. (Source DeCS, BIREME).
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CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LAS QUEBRADAS EL
RUISITO Y RIO LINDO EN EL MUNICIPIO DE VIOTA-
CUNDINAMARCA

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF THE RAVINES RUISITO AND LINDO RIVER IN
VIOTA MUNICIPALITY, CUNDINAMARCA

Daniela MUNERA-SANTA, Pgd"; Virginia ROA-AGUDELO, ESP.

RESUMEN

Antecedentes: En Colombia el deterioro de la calidad del agua es un fenémeno generalizado
especialmente en las cuencas hidrograficas de las zonas andinas, por debajo de los 3.000 m.s.n.m (Lievano-
ledn, 2013). Siendo la comunidad microbioldgica de organismos que viven en cuerpos de agua el principal
indicador del deterioro o conservacién del ecosistema. Objetivo: Realizar una evaluacién de la calidad
microbiolégica en las quebradas El Ruisito y Rio Lindo en el municipio de Viota afectadas por actividades
agroindustriales, para consumo humano. Métodos: Se llevé a cabo un estudio en la Vereda La Bella,
Vioti-Cundinamarca, durante los meses de Julio a Diciembre de 2015. Se seleccionaron siete estaciones
localizadas dentro del cauce principal del rio abarcando una distancia entre estaciones de 500m con una
distancia total de 1.5Km*> Se tomaron muestras de agua (Rojas, 2002) en cada estacién para realizar
andlisis microbioldgicos de los grupos indicadores de calidad de agua; determinacién de Coliformes
segtin el método de Numero Mis Probable, (NMP) (Rojas, 2002); Recuento en Placa en Agares Plate
Count y PDA, para los grupos Meséfilos Aerobios y Mohos y Levaduras respectivamente. Resultados:
De las 105 muestras analizadas en el 80% se determiné Coliforme Fecal (Escherichia coli), 94% mostraron
recuentos superiores para Mesoéfilos Aerobios y un 100% para el grupo Moho y Levaduras. Los parimetros
estudiados sobrepasan los rangos permisibles determinados en la norma de calidad de agua potable, lo
que indica que ésta no debe ser utilizada por la poblacién de la zona para consumo humano contacto
primario, bafio y como alimento). Conclusién: Se recomienda implementar el uso de filtros-caseros para
ajustar la presencia de estos microorganismos a lo indicado en la norma de calidad de agua y hacer que
ésta sea apta para el consumo humano.

Palabras clave: Calidad de agua, mesdfilos, mohos y levaduras, coliforme fecal, subcuenca, Rio Bogota.

ABSTRACT

Background: Background: In Colombia the deterioration of water quality is widespread especially in
the watersheds of the Andean areas below 3,000 m.s.n.m (Liévano-lion, 2013). As the microbial community
of organisms living in water bodies the main indicator of deterioration or ecosystem conservation.
Objectives: To evaluate the microbiological quality in streams The Ruicito and Riolindo in the town
of Vioti aftected by agribusiness activities for human consumption. Methods: was carried out a study
in Vereda La Bella, Vioti-Cundinamarca, during the months of July to December 2015 seven stations
located within the main river channel spanning a distance between stations 500m with a total distance
were selected 1.5Km2. Water samples (Rojas, 2002) were taken at each station to perform microbiological
analysis of indicators of water quality groups; Coliform determination by the method of Most Probable
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Number (NMP) (Rojas, 2002); Agares plate count on Plate Count and PDA, for aerobic mesophilic
bacteria and molds and yeasts groups respectively. Results: Of the 105 samples tested in 80% Fecal
Coliform (Escherichia coli) was determined, 94% showed higher counts for acrobic mesophilic bacteria
and 100% for mold and yeast group. The studied parameters exceed certain allowable ranges in quality
standard drinking water, indicating that it should not be used by the population of the area for human
consumption (primary contact, bathroom and as food). Conclusions: It is recommended to implement
the use of home-filters to adjust the presence of these microorganisms as indicated in the standard of
water quality and make it unfit for human consumption.

Keywords: Water quality, mesophiles, molds and yeasts, fecal coliform, subbasin, Bogota river.
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INVESTIGACION DE CULTIVOS INICIADORES
FORMADORES DE EXOPOLISACARIDOS EN UN SISTEMA
MODELO DE CARNE

INVESTIGATION OF EXOPOLYSACCHARIDE-FORMING STARTER CULTURES IN A
MEAT MODEL SYSTEM

Lina M. VELASCO, MSc”™; Myriam LOEFFLER, MSc; Jochen WEISS, Prof. Dr.

RESUMEN

Antecedentes: La alta funcionalidad de las substancias poliméricas extracelulares de origen
microbiolégico han revolucionado la industria alimentaria, gracias a sus propiedades como modificadores de
la textura, especialmente productos licteos. Actualmente, la investigacion sobre el uso de exopolisaciridos
(EPS) provenientes de bacterias dcido licticas en productos cirnicos se encuentra en estadios tempranos de
investigacion. Objetivo: Este trabajo tiene como objetivo, evaluar si L. plantarum MTW 1.1748 y L. sakei
MTW 1.411 producen exopolisacirido en un sistema modelo cirnico tipo salchicha fermentada. Métodos:
El sistema modelo cdrnico estd basado en la receta tradicional para obtener salchichas fermentadas alemanas
tipo “Rohwurst”, dicho sistema fue fabricado mezclando 25% de grasa de cerdo, 75% de carne de cerdo,
2.8% de sales de curado, 0.5 g/Kg de dcido ascorbico y 5 g/Kg de aztcar (dextrosa para L. plantarum y
sacarosa L. sakei). Las cepas fueron incubadas en caldo MRS (30 °C por 48 h) para obtener un inéculo cuya
concentracion inicial el sistema modelo fue 10° UFC/g. El sistema modelo fue evaluado durante 48 h a
25 °C, mediante crecimiento bacteriano, obtenido por recuento en placa (MRS agar); pH y producién de
EPS, este titimo fue evaluado cualitativamente utilizando Microscopia Confocal Laser (CLSM), tifiiendo
el EPS presente en el sistema modelo con Concanavalina A. Las imagenes obtenidas fueron analizadas
mediante el software MATLAB R2015 obteniendo un % de drea verde (EPS) respecto la area total de
la imdgen. Resultados: La evolucién del crecimiento del las cepas en el sistema modelo y la produccién
de EPS estin relacionadas, no obstante L. plantarum presenté valores mas altos en términos de % de EPS
producido tras 48 h de incubacién. L sakei produjo menos EPS 12.91% L. plantarum alcanzo un valor
final de pH 5.3 que coincide con el valor de pH adecuado para la produccién de salchichas fermentadas
(4.9 25.3). Conclusidén: Los resultados obtenidos indican que el EPS producido in situ por L. plantarum
y L. sakei (bacterias con status GRAS), podrian ser una alternativa al uso de hidrocoloides para mejorar
la textura de algunos productos cdrnicos.

Palabras clave: Exopolisaciridos, lactobacillus

ABSTRACT

Background: The multiple properties of bacterial exopolysaccharides (EPS) have revolutionized the
food industry due to their role as texture agent, especially in dairy products. To date though, limited
research has been conducted with respect to in situ EPS production by lactobacilli in meat products.
Objectives: The purpose of this study was evaluate if L. plantarum MTW 1.1748 and L. sakei MTW
1.411 are able to produce EPS in a raw sausage model system. Methods: A raw sausage model system
mimic a traditional German raw sausage was prepared mixing: 25% pork back fat, 75% pork meat, 2.8%
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nitrite salt mix, 0.5 g/kg ascorbic acid, and 5 g/kg of sugar (dextrose for L. plantarum, sucrose for L. sakei).
Bacterial strains were grown 48 h at 30 °C in MRS broth and added into raw sausage model at a initial
concentration10® CFU/g. The inoculated raw sausage models were examined over a period of 48 h at 25
°C, bacterial growth was monitored by plate enumeration. A qualitative assessment of EPS formation
was carried out by Confocal Laser Microscopy (CLSM) and MATLAB R2015 was used to analyze the
CLSM pictures; the percentage of EPS formed was calculated as the relation between the green area and
the total area of the picture. Results: observation of EPS produced in the raw sausage model system
showed that EPS production and bacterial growth are linked for strains, however L. plantarum exhibited
a higher percentage of green area (EPS) after 48h of incubation, in contrast L. sakei produced less EPS
12.91% after 48 h. The target pH of raw sausage production 4.9 to 5.3 was achieved by L. plantarum, (5.3
after 48 h). Conclusions: This study highlights the use of in- situ EPS produced by L. plantarum and
L. sakei, food grade microorganism with GRAS status, as a prospective alternative to hydrocolloids for
improve the texture in meat products.

Keywords: Exopolysaccharides, Lactobacillus
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RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES Y COLIFORMES
TERMOTOLERANTES PARA LA EVALUACION DE LA
CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA DE MANOS DE
MANIPULADORES DE ALIMENTOS EN RESTAURANTES
UNIVERSITARIOS

COUNT OF TOTAL COLIFORMS AND THERMOTOLERANT COLIFORMS TO
EVALUATE THE HANDS HYGIENE IN FOOD HANDLERS FROM UNIVERSITY
RESTAURANTS

V.G., SILVA; S.C. FROES; E.S., PAIVA; ET. CARDOSO'; E. BATISTA" ; R. S. NOGUEIRA!

RESUMEN

Antecedentes: La alimentacién es uno de los factores determinantes en la salud, que depende de
la calidad sanitaria y del contenido nutricional de los alimentos. Objetivos: Investigar la ocurrencia de
coliformes totales y coliformes termotolerantes en manos de manipuladores de alimentos despues de la
asepsia de las manos, verificando la eficacia de diferentes productos. Métodos: Se tomaron 54 muestras
utilizando hisopos de las manos de los manipuladores de alimentos de un restaurante universitario
localizado en el municipio de Rio de Janeiro en tres momentos diferentes: 1) antes de la asepsia; 2)
realizando la asepsia con detergente neutro + alcohol al 70%; 3) realizando la asepsia con detergente cuyo
principio activo es a base de triclosan + alcohol al 70%. Resultados: Se verificé la eficiencia de la accién del
detergente neutro + alcohol al 70% (p< 0.0119) utilizados normalmente en los procesos de higienizacién
de las manos de los manipuladores en relacién con la reduccién de la carga microbiana de coliformes
totales y en relacién con el uso de un antiséptico con principio activo a abase de triclosan + alcohol al
70 % (p< 0.0075). Con respecto al recuento de coliformes termotolerantes, no hubo una diferencia
significativa (p<0.0812) en la reduccién de la poblacién microbiana de las manos al compararlas con las
manos antes de la realizacién del procedimiento de desinfecciéon. Conclusiones: La accion del detergente
antiséptico con principio activo a base de triclosan + alcohol al 70% fue eficiente en la disminucién de
la carga microbiana de coliformes totales, pero en relacion con los coliformes termotolerantes no fue tan
eficiente. Como medida de control se hace necesario la realizacién de investigaciones con otros detergentes
para verificar el mejor principio activo que pueda reducir de forma significativa la carga microbiana para
garantizar la confiabilidad de los procedimientos de higienizacién de las manos de los manipuladores de
alimentos, confiriendo mayor calidad higiénico-sanitaria a los productos manipulados.

Palabras clave: Coliformes, triclosan, antisepsia.
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ABSTRACT

Background: Feeding is as one of the determinant factors in health, which depends on the sanitary
quality and nutritional content of foods. Objectives: To research the occurrence of total coliforms and
thermotolerant coliforms in food handler hands after the disinfection with different products. Methods:
Using swabs, 54 samples were taking of food handlers hands from an universitary restaurant located in
Rio do Janeiro in three different moments: 1) before disinfecting; 3) disinfecting with neutral detergent +
alcohol 70% ; 3) disinfecting with a detergent which active principle is trichlosan +alcohol 70%. Results:
It was verified the eficacy of the neutral detergent + alcohol 70% (p< 0.0119) normaly used in disinfecting
procedures for food handlers hands regarding the microbial load of total coliforms and regarding the use
of the detergent with trichlosan + 70% alcohol (p< 0.0075). With respect to thermotolerant coliforms
count, a significance difference was not found (p<0.0812) in the decreasing of microbial population in
hands comparing them before disinfection. Conclusions: The activity of the antiseptical detergent based
on trichlosan + alcohol 70% was efticient in the desreasing of the microbial load of total coliforms, but
regarding to thermotolerants coliforms, not efficiency was found. As control prevention, it is necessary
to explore with others detergents in order to verify the active principle that can reduces significatively
the microbial load to guarantee the confiability of the disinfecting procedures, bringin a higher sanitary
quality to the handled products.

Keywords: Coliforms, trichlosan, disinfection.
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ANALISIS DE ETIQUETAS Y MEDICION DE LA
TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO DE LECHES
FERMENTADAS COMERCIALIZADAS EN EL MUNICIPIO DE
RIO DE JANEIRO-R]

ANALYSIS OF LABELS AND STORAGE TEMPERATURE OF FERMENTED MILKS,
RETAILED IN THE MUNICIPALITY OF RIO DE JANEIRO-R]

Fabiane Toste CARDOSO PhD'; Eloiza dos Remédios OLIVEIRA!; Renata de Souza NOGUEIRA M.Sc.”™;
Elga Batista da SILVA M.Sc.; Eliane de Souza PAIVA M.Sc'.

RESUMEN

Antecedentes: Actualmente se observa una tendencia de la poblacién en manifestar una considerable
predileccién por alimentos que presentan algtin tipo de apego a la calidad nutricional lo que ha estimulado
cada vez mds la innovacién y el desarrollo de nuevos productos para la industria de alimentos. Dentro
de estos se destacan las leches fermentadas, que pueden ser consideradas productos con propiedades
funcionales, en vista de que en su composicién son encontrados microorganismos probiéticos que cuando
son administrados en cantidades adecuadas, confieren beneficios a la salud del hospedero. Objetivos:
Evaluar las etiquetas de las leches fermentadas con respecto a las declaraciones en cuanto a la presencia
de microrganismos probidticos y medir la temperatura de los productos en los mostradores, en vista de
que es una condicién fundamental para la sobreviviencia de los mismos. Metodos: Se trata de un estudio
exploratorio realizado en once establecimientos de gran tamaio de diez cadenas diferentes, localizadas en
la zona Oeste de Rio de Janeiro, Brasil. La evaluacién de las etiquetas fue hecha através de observacién
visual, identificando la presencia o no de declaraciones referentes a la presencia de microorganismos
probidticos en el producto. La medicién de la temperatura fue realizada con la ayuda de un temémetro
infrarojo, -20°C a 420°C, calibrado en 10/2015, en el horario de apertura de los establecimientos, durante
diez dias atiles. Los datos fueron tabulados con ayuda del programa Excel® y posteriormente comparados
con la legislacién brasilera. Resultados: 72,7% de las etiquetas presentaron alguna declaracién referente a
la presencia de microrganismos probidticos, principalmente de la espécie Lactobacillus sp. del total de las 50
muestras de leche fermentada, 36% presentaron inadecuada temperatura de almacenamiento (oscilando
entre 10,2°Cy 15,7°C), en vista de que las normas brasileras orientan que tales productos sean conservados
y comercializados a una temperatura no superior a 10°C. Conclusiones: En vista de que el producto en
cuestion es ampliamente consumido por la poblacién nacional, principalmente por las declaraciones de
salud que les son atribuidas en el etiquedo, es necesario una mayor accién por parte de los organismos de
vigilancia y tambiém mayor concientizacién por parte de los distribuidores, manteniendo tales productos
bajo condiciones seguras de almacenamieto a fin de que los beneficios referentes a los probidticos sean
mantenidos.

Palabras clave: Productos licteos, probiéticos, rotulado nutricional.
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ABSTRACT

Backgraund: Currently, a trend in the population to manifest a considerable preference for foods that
have some kind of attachment to nutritional quality has been observed; which has increasing stimulated
innovation and development of new products for the food industry. Among these, fermented milks stand
out, which can be considered as products with functional properties, given that probiotic microorganisms
can be found in its composition; which, when administered in adequate amounts, confer health benefits to
the host. Objectives: evaluate the labels of fermented milks regarding the statements about the presence
of probiotic microorganisms and measure the temperature of the products on counters, whereas it is a
fundamental condition for the survival thereof. Methods: This is an exploratory study conducted in eleven
large establishments of ten different chains, located in the west of Rio de Janeiro, Brazil. The evaluation
of the labels was made through visual observation, identifying the presence or absence of statements
concerning the presence of probiotic microorganisms in the product. The temperature measurement
was conducted with the help of an infrared thermometer, from -20 ° C to 420 ° C, calibrated in 10/2015,
in the opening hours of establishments for ten working days. The data were tabulated using the Excel®
program and then compared to the Brazilian legislation. Results: 72.7% of the labels presented some
statement concerning the presence of probiotic microorganisms, mainly of theLactobacillus sp. species. Out
of the total 50 samples of fermented milk, 36% had inadequate storage temperature (ranging between
10.2 ° C and 15.7 ° C), since the Brazilian rules guiding such products are preserved and marketed to a
temperature not exceeding 10 ° C. Conclusions: Given that the product in question is widely consumed
by the national population, mainly because of the health claims attributed to them in the labeling, greater
action by surveillance agencies and greater awareness by distributors is needed, keeping such products
under safe storage conditions; so that the benefits related to probiotics are maintained.

Keywords: Dairy products, probiotics, nutritional labeling.
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RECUENTO MICROBIOLOGICO ANTES Y DESPUES DE LA
HIGIENIZACION DE LECHUGA CRESPA
(L. sativa L. var crispa)

MICROBIOLOGICAL COUNT BEFORE AND AFTER SANITIZATION OF CURLY
LETTUCE (L. sativa L. var crispa)

Amanda WANDERLEY VIOLA, MSc; Elga BATISTA DA SILVA, MSc;
Fabiane VALDOZENDE ALHEIRA, Esp.; Renata DE SOUZA NOGUEIRA, MSc*

RESUMEN

Antecedentes: La alimentacién producida de acuerdo a los patrones higiénico-sanitarios satisfactorios
es una de las condiciones escenciales para la promocién y mantenimiento de la salud y prevencién de las
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA). De esta forma, se evidencia la importancia de los
cursos de formacién en nutricién, tanto a nivel superior como a nivel técnico, en vista de que muchos
alumnos pueden actuar profesionalmente en acciones orientadas a la inocuidad alimentaria en toda la
cadena, desde el campo, transporte, recepcién, almcenamiento, preoperacionales, preparacién y distribucién
del alimento. Objetivos: Evaluar las eficiencia de la técnica de higienizacién de lechugas, realizadas por
alumnos del curso técnico de nivel medio en nutricién y dietética. Métodos: Fueron selecciondos dos
muestras de 200 g de lechuga crespa (L. sativa L. var crispa), durante la clase prictica de Microbiologia de
Alimentos, en una institucién de ensefianza localizada en el municipio de Duque de Caxias, Rio de Janeiro,
Brasil. Una muestra fue recolectada antes y otra despues del procedimiento de higienizacién realizado
por los alumnos. Tal procedimento consistié en lavado previo con agua potable corriente, inmersién en
solucién de hipoclorito al 1% (constituido por un contenido de cloro activo equivalente de 200 ppm) por
15 minutos y posterior enjuague. Las muestras fueron recogidas por el laboratorio acreditado y sometidas
a anilisis microbiolégico de acuerdo al Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods,
2001. Resultados: Los informes emitidos por el laboratorio comprobaron que la muestra de lechuga antes
de la higienizacién estaba no apta para el consumo humano por presentar un rconteo de coliformes a 45°C
(>2,4x 102 NMP/g) encima del limite establecido por la legislacién Brasilera. Despties de la higienizacién,
el conteo de coliformes a 45°C disminuy6 a 4,6 x 10 NMP/g, lo que caracteriza la muestra como propia
para el consumo humano. Ambas muestras mostraron ausencia Salmonella sp. en 25 g Conclusién: Los
resultados microbiolégicos comprobaron que los alumnos adoptaron técnicas correctas de manipulacién
durante todo el procedimento de higienizacion, lo que nos lleva a creer que estin aptos para instruir
y supervisar otros profesionales que trabajen en la manipulacién y el procesamiento de los alimentos,
colaborando asi para la salud del consumidor.

Palabras clave: Capacitacion, coliformes, enfermedades transmitidas por alimentos.
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ABSTRACT

Background: Foods produced according to satisfactory health and hygiene standards are one of the
essential conditions for the promotion and maintenance of health and prevention of food transmitted
diseases (FTDs). Thus, the importance of training courses on nutrition for both senior and technical
level, given that many students can act professionally in actions aimed at food safety throughout the chain,
from the field, transport, reception, storage, preoperational procedures, preparation and distribution of
food. Objectives: evaluate the efficiency of lettuce sanitization technique, performed by students of
intermediate technical level from the course on Nutrition and dietetics. Methods: two samples of 200
gr of crisp lettuce (L. sativa L. var crispa) were selected, during the Food Microbiology lab session, in an
educational institution located in the municipality of Duque de Caxias, Rio de Janeiro, Brazil. One sample
was collected before and one after the sanitization procedure by the students. Such procedure consisted
in prewashing with regular drinking water, immersion in 1% of a hypochlorite solution (consisting of an
active chlorine content of 200 ppm equivalent) for 15 minutes and subsequent rinsing. The samples were
collected by the accredited laboratory and were subjected to a microbiological analysis according to the
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods, 2001. Results: the reports issued by the
laboratory found that the lettuce sample before sanitization was unfit for human consumption because it
had a coliform count at 45 ° C (2.4 x 102> NMP/ g) above the limit established by the Brazilian legislation.
After sanitization, the coliform count at 45 ° C decreased to 4.6 x 10 MPN / g, which characterizes the
sample as suitable for human consumption. Both samples showed no Salmonella sp. in 25gr. Conclusions:
The microbiological results found that the students adopted correct handling techniques throughout
the sanitization procedure, which leads us to believe that they are fit to instruct and supervise other
professionals working in the handling and processing of food, thus contributing to consumers’ health.

Keywords: training, coliforms, food transmitted illness.
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EVALUACION DE MICROORGANISMOS INDICADORES
EN RESTAURANTES ESCOLARES DE UN MUNICIPIO DE
ANTIOQUIA

EVALUATION OF INDICATOR MICROORGANISMS IN SCHOOL RESTAURANTS OF A
MUNICIPALITY OF ANTIOQUIA

Susana OCHOA AGUDELO MSc.', Mayra FUENTES VANEGAS Bact. y Lab.?,
Margarita GUTIERREZ MSc.!, Ménica DURANGO ZULETA MSc.

RESUMEN

Antecedentes: Implementar Buenas Pricticas de Manufactura en establecimientos de preparacién
de alimentos Escolares para consumo inmediato, contribuye a la minimizacién de riesgos asociados a
enfermedades de transmisién alimentaria (ETA), un problema de salud ptblica extendido en el mundo con
gran impacto en la salud y pérdidas econémicas. La aplicacién de medidas oportunas de prevencién como:
reconocimiento de factores de riesgo, principales alimentos involucrados, control sobre quien los prepara,
estudio de microorganismos indicadores, advierten de un manejo inadecuado o sobre la posible presencia
de patégenos alimentarios. Los Restaurantes Escolares de un Municipio de Antioquia, muestran una
rigurosa implementacion de Buenas Pricticas de Manufactura enfocadas al cumplimiento de la normativa
dispuesta en el Decreto 3075/97 y Res. 2674/13. Objetivo: Evaluar la presencia de microorganismos
indicadores en Restaurantes Escolares de un Municipio de Antioquia en el primer semestre de 2015.
Métodos: Se visitaron 25 Restaurantes Escolares, tomando muestras aleatorias de alimentos, ambientes,
superficies o manipuladores, incluyendo al menos dos muestras por Restaurante. Se llevaron a cabo
pruebas de microbiologfa convencional para estudio microbiolégico de recuento de meséfilos, mohos y
levaduras, grupo coliformes y E. coli. Resultados: Se obtuvo recuentos de microorganismos meséfilos
(hasta 1,6 x 10 ufc/g) y grupo coliformes (hasta 23 ufc/g), campliendo para el 100% del producto terminado
analizado segtin la normatividad vigente; recuento de meséfilos (hasta 78 ufc/cm?) y mohos y levaduras
(hasta 1 ufc/cm?®), cumpliendo para 62% en muestras ambientales analizadas; recuento de meséfilos
(hasta 300 ufc/cm?), recuento de grupo coliformes (hasta 200 ufc/cm?) y mohos y levaduras (hasta 44
ufc/cm?), cumpliendo para el 50 % en superficies analizadas; y para los manipuladores, se presentaron
recuentos de grupo coliformes (hasta 200 ufc) cumpliendo en un 58% de las muestras analizadas, sin
presentar recuentos de E. coli, en ninguno de los casos. Conclusiones: El anilisis de los microorganismos
indicadores permiti6 identificar buena calidad higiénica en la preparacién de los alimentos. Los recuentos
de microorganismos indicadores obtenidos fueron asociados a condiciones que deben mantenerse bajo
supervisién como concentracioén de agentes desinfectantes, frecuencia de su uso y tiempo de contacto,
lavado de manos en los manipuladores, con el fin de controlarlos.

Palabras clave: Microorganismos Indicadores, ETA, Restaurantes Escolares.
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ABSTRACT

Background: To implement Good Manufacturing Practices for establishments preparing school
meals for immediate consumption, contributes to minimizing risks associated with foodborne diseases
(ETAS), a public health problem widespread in the world with great impact on health and economic
losses. The application of appropriate prevention measures such as: recognition of risk factors, main food
involved, control over who prepare them, study of indicator microorganisms, notify of improper handling
or the possible presence of foodborne pathogens. School Restaurants of a Municipality of Antioquia,
show a rigorous implementation of Good Manufacturing Practices focused on compliance with the rules
set out in Decree 3075/97 and Resolution 2674/13. Objectives: Evaluate for the presence of indicator
microorganisms in restaurants of a municipality of Antioquia in the first half of 2015. Methods: It
were visited 25 School restaurants, taking random samples of food, environments, surfaces or handlers,
including at least two samples per restaurant. Tests of conventional microbiology for microbiological
study of counting mesophiles, molds and yeast, coliform group and E. coli were carried out. Results: It
was obtained mesophilic microorganism counts (up to 1,6 x 102 CFU/g) and coliforms group counts
(up to 23 CFU/g), carrying out for 100% of the finished product tested according to current regulations;
mesophilic microorganism counts (up to 78 CFU/cm?) and mold and yeast counts (up to 1 CFU/cm?),
carrying out to 62% in environmental samples analyzed; the counts of mesophilic microorganisms (up
to 300 CFU/cm?), the coliforms group counts (up to 200 CFU/cm?) and mold and yeast counts (up to 44
CFU/cm?), carrying out for 50% in tested surfaces. For handlers, they showed coliform group counts (up
to 200 CFU) carrying out for 58% of the analyzed samples, without presenting E. coli counts, in none of
the cases. Conclusions: The analysis of the indicator microorganisms identified good hygienic quality
in the preparation of food. Indicator microorganisms counts obtained were associated with conditions
that must be kept under supervision as desinfecting agent concentration, frequency of use and contact
time, hands washing in the handlers, in order to control them.

Keywords: Microorganism indicators, food-borne diseases, School Restaurants.
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PRODUCCION DE BIOPELICULAS Y EXPRESION DE
FACTORES DE VIRULENCIA EN CEPAS DE Escherichia
coli AISLADAS DE ENSALADAS CRUDAS, CARTAGENA
COLOMBIA

BIOFILM PRODUCTION AND EXPRESSION OF VIRULENCE FACTORS IN STRAINS OF
Escherichia coli ISOLATED FROM RAW SALADS, CARTAGENA COLOMBIA

Alfredo MONTES-ROBLEDO'; Rosa BALDIRIS-AVILA PhD"; Judith LOMBANA-DEL RIO MSc?;
Dayana BAENA-BALDIRIS'; Carlos PALMETH-PATERNINA'

RESUMEN

Antecedentes: Escherichia coli es un microorganismo patdgeno asociado a problemas gastrointestinales.
Debido a su alta presencia en el intestino, E. coli es utilizada como indicador principal para detectar y medir
contaminacién fecal de los alimentos; la mayoria de las cepas son agentes gastrointestinales beneficiosos,
pero existen otras que serfan perjudiciales, estas Gltimas presenta diferentes factores de virulencia como
celulosa y fimbria agregativa asociadas a la colonizacién de nichos especificos, especialmente por la
produccién de biopeliculas. Objetivo: El objetivo de esta investigacion fue determinar la produccién de
biopeliculas y factores de virulencia de E. coli provenientes de ensaladas crudas en Cartagena-Colombia.
Métodos: Se detectd la capacidad de formacién de biopeliculas, la presencia de distintos factores de
virulencia (fimbria agregativa y/o celulosa), y la correlacién de esta con su clasificacion filogenética.
68 aislamientos fueron identificados por morfologia colonial mediante metodologfa estindar. Las
colonias rosadas sobre agar MacConkey se subcultivaron sobre agar eosina azul de metileno (EMB), e
incubaron a 37°C por 18 horas. Las colonias que posefan brillo verde metilico presuntivas para E. coli,
fueron caracterizadas por coloracién de Gram, bioquimicamente como indol (+), citrato (-) y urea (-) e
identificadas molecularmente mediante el gen especifico (uidA). Las cepas control fueron Escherichia coli
ATCC 25922,K. pneumoniae ATCC 700603 y S. aureus ATCC 25923. Los factores de virulencia de cada
cepa se determinaron por morfologifa de las colonias sobre agar rojo congo incubados por 24 horas a 37°C,
siendo el morfotipo bdar el de mayor prevalencia (44.44%), pdar (30.16%) y rdar (25.40%). La formacién
del biopeliculas fue categorizado como no adherente (57.14%), débil (20.01%), moderado (14.28%) y
fuerte (8.57%) basados en el ensayo de microplacas de 96 pozos tefiidos con cristal violeta. Las bacterias
se clasificaron en B2 (51.01%), D2 (34.54%), A0 (10.85%) y A1 (3.6%) segtn su filogenia. Conclusiones:
Las cepas pertenecientes a los grupos filogenéticos B2 y D2 presentaron mayor capacidad de formacién de
biopeliculas y mayor factor de virulencia lo que surgiere que podria estar asociada a una contaminacién
directa o indirecta de origen fecal.

Palabras clave: Escherichia coli, ensaladas crudas, biopeliculas, factores de virulencia.
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ABSTRACT

Background: Escherichia coli is a pathogen microorganism associated with gastrointestinal problems.
Due to its high presence in the intestine, E. coli is used as main indicator to detect and measure fecal
contamination on foods; most of the strains are benefic gastrointestinal agents, but exist others than can
be harmful, that present different virulence factors as cellulose and aggregative fimbria associated to the
colonization of specific niches, especially for the production of biofilm. Objectives: To determine the
production of biofilm and virulence factors of E. coli, from raw salads in Cartagena-Colombia. Methods:
The capacity of biofilm formation and the presence of virulence factors (Aggregative fimbria and cellulose)
were detected and the correlation with its phylogenetic classification. 68 isolates were identified by colonial
morphology through standard methodology. The pink colonies over Mac Conkey agar were subcultivated
over eosin methylene blue agar (EMB), and incubated at 37 °C during 18 hours. The colonies with metallic
green bright, presuntive for E. coli, were characterized by gram tintion, biochemical assays as indole (+),
citrate (-) and urea (-) and molecularly identified using the specific gen (uidA). The control strains were
ATCC 25922, K. pneumoniae ATCC 700603 and S. aureus ATCC 25923. The virulence factors of each
strain were determined by morphology of the colonies over Congo red agar incubated during 24 hours
at 37°C, being the morphotype bdar the most prevalent (44.44%), pdar (30.16%) and rdar (25.40%). The
biofilm formation was categorized as nonadherent (57.14%), weak (20.01%), moderated (14.28%) and strong
(8.57%) based on the microplate assay of 96 wells stained with cristal violet. The bacterias were classified
as B2 (51.01%), D2 (34.54%), A0 (10.85%) and A1 (3.6%) according to its phylogeny. Conclusions: The
strains belonging to the phylogeny groups B2 and D2 showed greater capacity of biofilm formation and
increased virulence factor that suggest that can be associated to a direct or indirect contamination of
fecal origin.

Keywords: Escherichia coli, raw salads, biofilm, virulence factors.
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ACTIVIDAD ANTAGONICA DE CEPAS AISLADAS DE
SUERO COSTENO FRENTE A BACTERIAS PATOGENAS
ENCONTRADAS EN ALIMENTOS

ANTAGONIZING ACTIVITY OF STRAINS ISOLATED FROM “SUERO
COSTENO”AGAINST PATHOGENIC BACTERIAS FOUND IN FOODS

Karina E. MOTATO, PhD'; Estefany QUICENO?; Juan GARCIA®;
Patricia RUAS MADIEDO; Francia E. VALENCIA GARCIA™

RESUMEN

Antecedentes: Las bacterias dcido licticas son un grupo de microorganismos caracterizado, entre otras,
por producir sustancias antagénicas que tienen efecto contra microorganismos patdgenos. Objetivos:
Se evalué la capacidad antagénica de diferentes cepas de bacterias dcido licticas (BAL) aisladas de suero
costefo artesanal del bajo cauca antioqueiio para inhibir el crecimiento de patdgenos potenciales presentes
en alimentos como Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella Typhimurium y Escherichia coli.
Métodos: La capacidad antagénica fue evaluada mediante la técnica de pozos. Las cepas BAL utilizadas
tueron (Lactococcus lactis, Streptococcus infantarium), cada cepa fue activada en 3mL de caldo MRS overnight,
evaluada por triplicado con los microorganismos indicadores patégenos después de activarlos en caldo
BHI por 12h/35°C, inoculando una concentracién 0,9DO al 0.5% v/v en agar TSA fundido y servido
(20mL) en cajas de Petri. Se dejaron solidificar, fueron realizados pozos con sacabocados estériles. El
pozo fue inoculado 20uL de cada cepa BAL de forma aleatorizada; se refrigeré 10min y las cajas fueron
incubada a 25°C y 35°C/48h en condiciones microaerofilicas. Resultados: Existen diferencias significativas
(p<0.055) para los factores temperatura y patégeno y la interaccién temperatura-patégeno. Se obtuvieron
halos de inhibicién para L. monocytogenes (3-5mm) en ambas temperaturas y para S. Typhimurium a 25°C
(3-7mm), pero no a 35°C. No se obtuvo ningin efecto para cepas de S. aureus y E. coli. Conclusiones:
Las BAL tuvieron un efecto antagénico frente a algunos patégenos, efecto que fue diferente con relacién
a la temperatura de incubacién.

Palabras clave: Suero costefio artesanal, inhibicién de patégenos en alimentos, probidticos

ABSTRACT

Background: Lactic acid bacteria are a group of microorganisms characterized, among others, by
producing antagonistic substances having effect against pathogenic microorganisms. Objectives: To
evaluate the antagonistic ability of different strains of lactic acid bacteria (LAB) isolated from artesanal
Valle del Bajo Cauca sour cream on potential pathogens present in foods such as Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium and Escherichia coli. Methods: The antagonistic capacity was
evaluated by the technique of wells. LAB strains used were (Lactococcus lactis, Streptococcus infantarium,

Aspirante a Doctor, PhD Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias, Fac. Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias, Universidad de Antioquia.,
Medellin, Colombia.

Investigador, Grupo de Biotransformacién, Escuela de Microbiologia, Universidad de Antioquia, Medellin, Colombia.
Jé6ven investigador. Escuela de Microbiologfa, Universidad de Antioquia, Medellin, Colombia.

Investigadora asociada al Instituto de productos Licteos de Asturias, CSIC, Villaviciosa — Espaia.

Docente Investigadora, Grupo de Biotransformacién, Escuela Microbiologia, Universidad de Antioquia, Medellin, Colombia

Autor de correspondencia: francia.valencia@udea.edu.co


mailto:francia.valencia@udea.edu.co

Vitae 23 (Supl. 2); 2016 S191

Lactobacillus plantarum), each strain was activated in 3 mL of MRS broth/ 12h at 35 ° C, triple evaluated with
pathogenic microorganisms indicators after activating them in BHI broth for 12h /35 ° C, concentrated
to an optical density (OD) and inoculating 0.9 0.5% v / v agar and served molten TSA (20mL) in Petri
dishes. They were allowed to solidify, wells were made with sterile cork borer. The well was inoculated
20 uL of each strain BAL, randomly; it was chilled for 10 and boxes were incubated at 25° C and 35° C/
48h in microaerophilic conditions. Results: There were significant differences (p <0.055) for temperature
and pathogen factors, as well as the interaction of these. There were inhibition halos L. monocytogenes for
(3-5mm) in both temperatures and S. typhimurium at 25 °© C (3-7mm), but nothing at 35 ° C were obtained.
No effect on strains ofStaphylococcus aureus and Escherichia coli was obtained. Conclusions: BAL had an
antagonistic effect against L. monocytogenes S. typhimurium, this antagonistic effect is affected in relation
to the incubation temperature.

Keywords: Artesanal Valle del Bajo Cauca sour cream, Inhibition of pathogens in food, Probiotics.
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ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DE Propionibacterium
freudenreichii subesp. shermanii CONTRA PATOGENOS
TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS

ANTIMICROBIAL ACTIVITY OF Propionibacterium freudenreichii Subsp. Shermanii AGAINST
PATHOGENS TRANSMITTED FOR FOOD

Lina Marfa TOVAR URQUIJO", Carlos Javier ALMECIGA DIAZ?, Deyci Rocio RODRIGUEZ CORDERO’

RESUMEN

Antecedentes: Las enfermedades transmitidas por alimentos ETA representan un problema importante
en salud publica, éstas afectan el sistema gastrointestinal y son causadas por la ingesta de alimentos
contaminados por microorganismos patégenos como Listeria monocytogenes, Salmonella Entérica entre otros.
La industria ha implementado mecanismos para evitar la proliferacién de microorganismos no deseados
en alimentos. Bacterias dcido licticas BAL como Propionibacterium freudenreichii, han sido reportadas por
gjercer actividad antimicrobiana por accién de dcidos orginicos, peréxido de hidrégeno y péptidos como
propionicina F ademds de ser conocido su efecto probiético. Metabolitos producidos por BAL como
la nisina, ofrecen un efecto bioprotector sobre los alimentos garantizando su inocuidad. Objetivos:
El objetivo del presente estudio fue evaluar el efecto antimicrobiano de la sustancia tipo bacteriocina
STB producida por P. freudentreichii subesp shermanii in vitro y sobre una matriz cirnica. Metodos: Para
la purificacién de la STB se sigui6 el método de Todorov et al 2010, usando como control positivo el
extracto de la cepa LE27 de Lactobacillus plantarum previamente caracterizada (Amortegui et al. 2014).
Posteriormente se evaldo la actividad antimicrobiana del extracto por el método de difusién en agar, en
co-cultivo extracto purificado y sobre una matriz cirnica frente a las cepas Salmonella Enterica ATCC
13076 y Listeria monocytogenes ATCC 13076. Conclusiones: la actividad antimicrobiana de la STB de
Propionibacterium freuderenchii no mostré actividad inhibitoria. El extracto no neutralizado (icido propiénico)
en el cultivo y en la matriz cdrnica logré reducir 2 UL de L. monocytogenes en cultivo y a los 15 dias del
ensayo simulando condiciones de refrigeracién del jamén previamente inoculado. Para S. Enterica no se
observé reduccién de crecimiento ni actividad inhibitoria. Los resultados muestran el potencial de P.
freudenteichii para la inhibicién de patogénos de interés para la industria de alimentos.

Palabras clave: Bacteria dcido lictica, bacteriocina, Propionibacterium freudenreichii, Lactobacillus plantarum
LE27, Salmonella entérica, Listeria monocytogenes.

ABSTRACT

Background: food-borne diseases represent a major public health problem; they affect the
gastrointestinal system and are caused by eating food contaminated by pathogenic such as Listeria
monocytogenes, Salmonella enterica among others. The industry has implemented mechanisms to prevent
unwanted foods proliferation of microorganisms. Lactic acid bacteria as Propionibacterium freudenreichii
(LAB), have been reported to exert antimicrobial activity by the action of organic acids, hydrogen peroxide
and propionicina F peptides as well as their probiotic effect. Metabolites produced by LAB as nisin, offer
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a bioprotector effect on ensuring foodsafety in foods. Objectives: The aim of this study was to evaluate
the antimicrobial effect of bacteriocin-like substance produced by P. freudenreichii subsp shermanii in vitro
and a meat matrix. Methods: For the purification of the bacteriocin was followed to method of Todorov
2010, using as a positive control extract Le27 Lactobacillus plantarum strain previously characterized (2014
Amortegui et al, 2014). Subsequently the antimicrobial activity of the extract was evaluated by the agar
diffusion method, in co-culture and purified on a meat matrix against Salmonella enterica ATCC 13076
and Listeria monocytogenes ATCC 13076. Conclusions: The antimicrobial activity of the bacteriocin-
like substance of Propionibacterium freuderenchii no showed inhibitory activity. The extract unneutralized
(propionic acid) in the culture and in the meat matrix reduced 2 UL of L. monocytogenes in culture and
after 15 days of test conditions simulating cooling previously inoculated ham. S. enterica no reduced or
not growth inhibited activity was observed. The results show the potential of P. freudenreichii for inhibition
of pathogens of interest to the food industry.

Keywords: Lactic acid bacteria, bacteriocin Propionibacterium freudenreichii, Lactobacillus plantarum Le27,
Salmonella enterica, Listeria monocytogenes.
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EVALUACION MICROBIOLOGICA DE LA ZONA
POSCOSECHA A FINCAS PRODUCTORAS DE HORTALIZAS
LOCALIZADAS EN EL ORIENTE ANTIOQUENO

MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF POST HARVEST ZONE OF VEGETABLES
PRODUCERS FARMS LOCATED ON THE ANTIOQUIA EAST

Sara SALDARRIAGA MONTOVYA"; Andrea MORALES SANCHEZ; Marisol PATINO; PEREZ;
Daniela LINCE LEDEZMA; Maria A. BEDOYA; Luz M. ALZATE, PhD

RESUMEN

Antecedentes: Hoy en dia los consumidores son mdis conscientes a la hora de realizar su elecciéon de
consumo de frutas y hortalizas, esto es debido a la concientizacién impartida por los diferentes medios
de comunicacién y las autoridades sanitarias. Para garantizar condiciones sanitarias éptimas y reducir
riesgos de contaminacién en los alimentos se deben implementar buenas pricticas de manufactura
(BPM). Los rastreos microbiolégicos realizados al ambiente, las superficies y los operarios, son necesarios
para determinar el estado sanitario e higiene de las zonas de poscosecha. Objetivos: Evaluar la calidad
microbiolégica de las zonas poscosecha de diferentes fincas productoras de hortalizas del Oriente
Antioqueno. Métodos: Se tomaron muestras de dos fincas del oriente Antioquefio. Se muestreo aire por
sedimentacién, exponiendo cajas de Petri con Agar Ogy, Chromocult y nutritivo en diferentes puntos. Se
realizé un muestreo para cuantificaciéon de mesoéfilos en agar cuentagérmenes, determinacién de presencia
o ausencia de coliformes fecales mediante caldo LMX y de Salmonella spp utilizando caldo salmosyst y
agar Rambach, en mesas de trabajo y equipos. Adicionalmente se realizé muestreo en manipuladores para
anilisis de mesdfilos en agar nutritivo, imprimiendo los dedos de la mano antes y después de desinfectarlas,
y presencia de coliformes fecales con caldo LMX. Resultados: En cuanto a los resultados obtenidos en
recuento de meséfilos y mohos y levaduras en ambientes, la finca 1 presenté mejores resultados (<100
UFC) mientras que la finca 2 presenté menores recuentos de meséfilos en las superficies (<100 UFC/
ml). En ambientes y superficies no se encontrd presencia de coliformes fecales y Salmonella spp. En
los manipuladores no se encontré presencia de coliformes fecales en manos, pero si un incremento de
mesofilos en manos limpias para el operario de la finca 1. CONCLUSIONES: Las fincas evaluadas no
presentaron microorganismos como Salmonella o coliformes fecales que puedan contaminar los alimentos
manipulados en dicha zona, sin embargo si se observé de acuerdo a los resultados una deficiencia en el
lavado de manos de los operarios, por lo que se requiere capacitarlos en este aspecto.

Palabras clave: Hortalizas, coliformes fecales, meséfilos, mohos, Salmonella.

ABSTRACT

Background: Today the consumers are more aware at the time to select the fruits and vegetables they
will eat, due to the information brought by communication media and sanitary authorities. To afford the
optimal sanitary conditions and reduce the risk of food contamination is necessary to implement good
manufacturing practices. The microbiological analysis made to the environment, surfaces and operators
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are necessary to determine the sanitarian and hygiene status of the post-harvest zones. Objectives:
To evaluate the microbiological quality in the post-harvest zones of vegetables producers farms of the
Antioquia East. Methods: Samples were taken from two farms. The environment was evaluated by
sedimentation using petri dishes with Ogy, Chromocult and nutrient agar. Tables and equipment surfaces
were sampled to quantify mesophilic using standard count agar, presence or absence of fecal coliforms
with LMX broth and Salmonella spp using Salmosyst broth and Rambach agar. Additionally samples of
operator hands were taken to analyze mesophiles before and after wash hands printing their fingertips
in nutrient agar and presence and absence of fecal coliforms with LMX broth. Results: Regarding to
the mesophilic and mold and yeast count in environment, farm 1 showed the best results (<100 UFC)
while farm 2 presented lower mesophilic count on surfaces (<100 UFC/mL). Environment and surfaces
showed no presence of fecal coliforms and Salmonella spp. In operators presence of fecal coliforms was
not detected, but an increasing in mesophilic count in clean hands was found in operator of farm 1.
Conclusions: Not presence of microorganism that can contaminate food as Salmonella and fecal coliforms
was found in both farms; however a deficiency in handwashing practices of operators was detected that
suggest they need training in this aspect.

Keywords: Vegetables, fecal coliforms, mesophilic, molds, Salmonella.
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EVALUACION SENSORIAL DE LONJAS DE JAMON COCIDO
Y PECHUGA DE PAVO, RECUBIERTAS CON PELICULAS
ANTIMICROBIANAS DE ALGINATO DE SODIO

SENSORY EVALUATION OF SLICES COOKED HAM AND TURKEY BREAST,
ANTIMICROBIAL FILMS COATED WITH SODIUM ALGINATE
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MOSQUEDA-MELGAR, PhD?, Marfa S. TAPIA, PhD?; Elisabetta TOME-BOSCHIAN, PhD?

RESUMEN

Antecedentes: En la elaboracién de peliculas antimicrobianas para recubrir alimentos, se han
empleado formulaciones con aceites esenciales, extractos de plantas y especias, estas han sido efectivas
contra poblaciones de Salmonella, Listeria y S. aureus, (Rosales-Oballos Y y col. 2014) sin embargo un
punto que exige seguimiento y control es la posibilidad de cambios sensoriales en los alimentos por la
aplicacién de peliculas. Objetivo: Realizar una evaluacién sensorial para conocer el nivel de aceptacién
por parte del consumidor de lonjas de jamén cocido y pechuga de pavo recubiertas con peliculas a base
de alginato de sodio (2%), nisina (1000UI/ml), aceites esenciales de ajo y orégano (0,25%) incorporados
como antimicrobianos. Métodos: Se aplicé una prueba con una escala hedénica del 1 al 9 (1 me disgusta
mucho y 9 me gusta mucho) y evalué el color, olor y sabor, con un panel no entrenado de 30 evaluadores
con edades entre 20 -23 anos de ambos sexos. Resultados: Los resultados de las pruebas sensoriales
muestran que el color fue el dnico atributo que no se vio afectado por la aplicacién de peliculas a base de
alginato de sodio con antimicrobianos, el cual fue percibido de igual manera por los panelistas en los tres
tipos de muestras no encontrandose diferencias estadisticamente significativas (p< 0,05). La incorporacién
de aceites esenciales y nisina en las peliculas no causan cambios de color en las muestras. En relacién al
olor y sabor los panelistas detectaron diferencias entre las muestras sin peliculas y muestras con peliculas,
también indicaron diferencias importantes entre las muestras con peliculas sin antimicrobianos y con
peliculas con antimicrobianos. Los resultados reflejan el sabor como el atributo determinante en la eleccién
de lonjas de jamén cocido y de pechuga de pavo. Conclusiones: El orden de preferencia por parte de los
panelistas refleja mayor aceptacién las muestras sin peliculas posteriormente las muestras con peliculas sin
antimicrobianos y por tltimo las muestras con peliculas con antimicrobianos. Es importante sefalar que
las muestras con peliculas con antimicrobianos no fueron totalmente rechazadas ya que las puntuaciones
asignadas por la mayoria de los panelistas fueron iguales o superiores a 5 puntos.

Palabras clave: Peliculas antimicrobianas, prueba sensorial, peliculas de alginato de sodio.

ABSTRACT

Background: In preparing antimicrobial films to coat foods have been used formulations with essential
oils, plant extracts and spices, these have been effective against populations of Salmonella, Listeria and
S. aureus (Rosales-Oballos Y et al 2014. ) but a point that requires monitoring and control is the ability
to sense changes in food by applying films Objectives: To conduct a sensory evaluation to determine
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the level of acceptance by the consumer of slices of cooked ham and turkey breast coated films based on
sodium alginate (2%), nisin (1000 IU / ml), essential oils of garlic and oregano (0.25%) incorporated as
antimicrobials. Methods: a test was applied with a hedonic scale of 1 to 9 (1 disgusts me much and 91
like a lot) and evaluated the color, smell and taste, with an untrained 30 evaluators aged 20 -23 years of
panel both genders. Results: The results of sensory tests show that the color was the only attribute that
was not affected by the application of films based on sodium alginate with antimicrobials, which was
perceived equally by the panelists in the three types of samples with no statistically significant differences
(p <0.05). Incorporating essential oils and nisin films not cause color changes in the samples. Regarding
the smell and taste panelists detected differences between samples filmless and samples with films, also
they indicated significant differences between samples with films without antimicrobial and movies
with antimicrobials. The results reflect the taste as the determining attribute in choosing slices of ham
and turkey breast. Conclusions: The order of preference of the panelists reflects greater acceptance
samples without films later samples with films without antimicrobial and finally samples with films
with antimicrobials. Importantly, the samples with films with antimicrobials were not entirely rejected
because the scores assigned by most panelists were equal or superior to 5 points.

Keywords: Antimicrobial films, sensory test, sodium alginate films
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AISLAMIENTO DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS
CON POTENCIAL PROBIOTICO A PARTIR DE AGUAS
OBTENIDAS DE BENEFICIO DEL CAFE DE LAS REGIONES
HUILAY CUNDINAMARCA, COLOMBIA. “FASE 1”

ISOLATION OF LACTIC ACID BACTERIA WITH POTENCIAL PROBIOTICS OF WATER
OBTAINED FROM THE BENEFIT OF COFFE FARMS IN THE REGIONS OF HUILA AND
CUNDINAMARCA, COLOMBIA. “PHASE 1”.

Goretti RAMIREZ MARTINEZ, Esp”; Liceth Alejandra CABREJO CARDENAS, MSc

RESUMEN

Antecedentes: Las bacterias acido licticas (BAL) con funcién probidtica se han convertido en los
altimos afos en una posibilidad de nutricién para los humanos, dado que favorecen la digestién y la
respuesta inmunoldgica intestinal, ademds de su capacidad antagénica frente a diversos patégenos.
Objetivo: Aislar e identificar bacterias con potencial probiético obtenidas de aguas residuales de beneficio
de café de las regiones de Huila y Cundinamarca. Métodos: Se analizaron 10 muestras de agua con un
total de 34 aislamientos de agua de beneficio del café; fueron sembradas por recuento en placa en agar
MRS en condiciones de aerobiosis y microaerofilia incubadas a 37°C durante 72 horas. Transcurrido el
tiempo de incubacion se realizé el recuento y se seleccionaron cepas con caracteristicas tipicas de bacterias
acido licticas. Mediante la tincién de Gram se evidenci6 la presencia de bacilos Gram (+), catalasa (-),
no esporuladas, Posteriormente se realizaron las pruebas de resistencia a condiciones gastrointestinales:
tolerancia a diferentes concentraciones de pHs (3, 4 y 5) y sales biliares (0.1%, 0.3%, 0.5%). Resultados:
Se observaron morfologias macroscopicas y microscopicas de BAL similares en ambas regiones, colonias
blancas, pequenias de borde entero, brillantes, cremosas, puntiformes de bacilos Gram positivos, gordos
y delgados, curvos, espirales de cadenas cortas y cadenas largas. Se obtuvieron 34 aislamientos, 4 para
identificacién bioquimica obteniendo 3 cepas de Lactobacillus paracasei 1 con un porcentaje de confianza
(ID) del 99.1%, 98.3% 98.1%, y una cepa de Lactobacillus paracasei 2 con un ID del 99.3%, tolerando
diferentes pHs (3, 4, 5) y sales biliares (0,1 0,3 y 0,5%). Conclusiones: De las 4 cepas seleccionadas solo
Lactobacillus paracasei 2 cumple con el perfil de resistencia a condiciones gastrointestinales. Lactobacillus
paracasei predomina en las dos regiones aunque con morfologfas microscopicas diferentes.

Palabras clave: Probidticos, Bacterias acido-lacticas, aguas de beneficio de café, aislamiento,
Lactobacillus sp,

ABSTRACT

Background: Lactic acid bacteria (LAB) with probiotic function have become in recent years into
a possibility for human nutrition, since they promote digestion and intestinal immune response, in
addition to its antagonist capacity against various pathogens. Objectives: To isolate and identify bacteria
with probiotic potential obtained from wastewater from the benefit of coffee of the regions of Huila and
Cundinamarca. Methods: 10 water samples were analyzed with a total of 34 water isolation of coffee
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benefit; they were seeded by plate counting on MRS agar under aerobic and microacerophilic conditions
incubated at 37 ° C for 72 hours. After the incubation time, the count was performed and strains with
typical characteristics of acid bacteria were selected. Using The Gram’s stain the presence of Gram (+)
bacilli, catalase (-), non-sporulating were evidenced. Then, resistance testing to gastrointestinal conditions
were performed: tolerance to different concentrations of pHs (3, 4 and 5) and bile salts (0.1%, 0.3%, 0.5%).
Results: BAL macroscopic and microscopic morphologies similar in both regions were observed, white
colonies, small of whole edge, bright, creamy, Gram positive bacilli sharp pointed, thick and thin, curved,
spiral of short chains and long chains. 34 isolation were obtained, 4 for biochemical identification, obtaining
3 strains of Lactobacillus paracasei 1 with a confidence percentage (ID) 99.1% 98.3% and 98.1%, and one
strain of Lactobacillus paracasei 2 with an ID of 99.3%, this strain tolerated different pHs (3, 4, 5) and bile
salts (0.1 0.3 and 0.5%). Conclusions: Out of the 4 selected strains just the Lactobacillus paracasei 2
meets with the profile of resistance to gastrointestinal conditions. Lactobacillus paracasei predominates
in the two regions but with different microscopic morphologies.

Keywords: Probiotics Lactic acid bacteria, water benefit coffee, isolation, Lactobacillus sp.
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EVALUACION DEL USO DE LIXIVIADO COMBINADO

CON Trichoderma spp COMO CONTROL BIOLOGICO DE

Moniliophthora roreri EN UNA PLANTACION A PEQUENA
ESCALA DE CACAO (Theobroma cacao)

EVALUATING A MIXTURE OF LIXIVIATE AND Trichoderma spp. AS BIOLOGICAL
CONTROL OF Moniliophthora roreri IN A SMALL SCALE CACAO (Theobroma cacao) FARM

Sharon Andrea ACOSTA ROJAS’; Jorge A. VILLA

RESUMEN

Antecedentes: El control de enfermedades en diversos cultivos esta regido en su mayoria por métodos
de origen quimico, los cuales para productores que tienen cultivos de baja escala comercial resultan muy
costos y por ende poco asequibles. El control bioldgico es una alternativa que puede ayudar en cuanto a la
reduccién de gastos y sostenibilidad ambiental ya que producen cierto equilibrio en el ecosistema debido
a su origen natural, a su vez se hace uso de elementos propios o extraidos del mismo cultivo, como en
este caso la cdscara del cacao que se desperdicia normalmente. Objetivos: El objetivo de este estudio
fue evaluar la fraccién sana de mazorca y rendimiento después de la aplicacién de dos tratamientos uno
biolégico y otro de sintesis quimica. Métodos: Este estudio se realiz6 en Santo Domingo Antioquia, en
una finca de un pequefio productor de cacao, donde se seleccionaron veintisiete arboles en tres lotes y
se aplic6 un control biolégico correspondiente a un lixiviado en combinacién con el hongo Trichoderma
spp., el cual fue aspergido (n=9). Un tratamiento de sintesis quimica, el cual consistié en la aplicacién de
fosfito de potasio en el tronco del drbol (n=9) y un control sin aplicacién (n=9). Luego de la aplicacién, se
contaron las mazorcas sanas y enfermas y se registré el peso himedo de las semillas durante un periodo
de 2 meses en cada uno de los tratamientos. No se encontré diferencia significativa entre los tratamientos,
sin embargo, el tratamiento con fosfito se comportd mejor en cuanto a la fraccién de mazorca sana y el
rendimiento, seguido por el tratamiento biol6gico y el control. Conclusiones: A pesar de las no diferencias
significativas en las fracciones de mazorcas sanas y el rendimiento, el control biolégico mostré una mejora
con relacién al control, lo cual indica su potencial como una alternativa de bajo costo para plantaciones
de baja escala. Futuros estudios deben incluir periodos mis largos de evaluacién que permitan una mejor
asimilacién del lixiviado y tiempo para la accién del Trichoderma spp.

Palabras clave: Control bioldgico, cacao, Moniliophthora roreri, lixiviado, Trichoderma spp.

ABSTRACT

Background: Crop disease control is mainly achieved through methods of chemical origin that for
small scale producers results unaffordable. In this context, biological control (BC) is an attractive alternative
due to reduced expenses and the environmental sustainability associated with it. This practice is based
on the equilibrium of the ecosystems and often employs natural components already present in the crop
system, as in this case of cacao (Theobroma cacao) empty pods. Objectives: In this study we measured the
traction of healthy cacao pods and estimated crop yield after spray application of a BC and a conventional
chemical control. Methods: This study was conducted in Santo Domingo, Ant. (COL), in a small scale
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farm. BC treatment consisted of a sprayed mixture of native Trichoderma spp. with lixiviate from empty
cacao pods (n=9). Conventional treatment consisted of a potassium phosphite (K3PO3) injection directly
in the tree trunk (n=9). An untreated set of trees was used as control (n=9). At each treatment, healthy
and sick pods were counted and seeds wet weight measured during a two-month period. Data showed
no significant difference between treatments for the fraction of healthy pods nor yields. Conclusions:
Regardless no significant differences, BC performed better than the control, both in fraction and yields,
suggesting its potential as low cost alternative for small scale farms. Future studies should spam longer
study periods to allow a better assimilation of the lixiviate and Trichoderma spp.

Keywords: Biological control, cacao, Moniliophthora roreri, lixiviate, Trichoderma spp.
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ENCAPSULACION DE POLIFENOLES
COMO AGENTE DE BIOCONTROL

ENCAPSULATION OF POLYPHENOLS AS A BIOCONTROL AGENT
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David VILLAREAL Dr'; Javier CANARTE Mg.A-A'"; Luis BRAVO Blgo'

RESUMEN

Antecedentes: La podredumbre gris, causada por Botrytis cinérea es una epidemia de filoxera en los
vifiedos limitando la produccién y exportacién de uva causando pérdidas econémicas en la industria
vinicola. Objetivos: Desarrollar una formulacién antiftingica en estado liquido formado por particulas
encapsuladas de resveratrol en matrices de f-glucano y lecitina. Métodos: Se utilizé B glucanos de levadura
Sacharomyces cerevisae insoluble, B glucanos de cebada, resveratrol de uva, lecitina de soja, acetato de etilo
y agar extracto de malta. Los B-glucanos (1,3) (1,6) se somete a 135°C durante 4,5 horas y una presién
de 2 bares para que tenga la capacidad de disolverse en agua. Los B-glucanos de la levadura Sacharomyces
cerevisae se pesé 10 gramos. Los reactivos que se afiadieron estd en una relacién de 1,4x10~ g acetato/g
sélido y 1,2x10> mL 4cido acético/g s6lido. Los encapsulantes empleados fueron lecitina, B-glucanos
procedente de la levadura solubilizada en el reactor de acero inoxidable y B-glucanos procedente de la
cebada a concentraciones: 10, 15y 20 g/L. En todas las emulsiones se afiade resveratrol (7.5g/L) disuelto
en acetato de etilo. Para extraer el acetato de etilo se introduce la emulsién en el rotavapor (Heidolph),
a 60°C y una presién a vacio de 0.7-0.8 bar a 75 rpm por 1 hora. El cultivo in vitro de Botrytis cinerea, se
realizé en placas con agar de extracto de malta, previamente esterilizados en autoclave a 121°C por 20
minutos. Resultados: El anilisis de los valores d(0.5) indica que la emulsién de lecitina con acetato a
concentracién de 20g/1 es mejor ya que cuanto mds pequeia es la particula es mejor la penetracién del
principio activo (resveratrol) en la pared celular del hongo, afectando su crecimiento. Conclusiones: La
emulsién con glucagel + lecitina a concentracién de 20g/L la inhibicién es significativa en comparacién
a la suspensién glucagel de 20g/L que es de 70% eficaz a la penetracién y ataque al hongo. La emulsién
con acetato de etilo a 20 g/L de concentracién inhibe el 100% del crecimiento.

Palabras clave: polifenoles, beta-glucano, encapsulacién, botrytis cinérea

ABSTRACT

Bacgraund: Gray mold, caused by Botrytis cinerea, is a phylloxera epidemic (sap-sucking insects),
which limits the production and export of grapes causing economic losses to the wine industry. Objetives:
Develop a formulation antifungal liquid comprising encapsulated particles of resveratrol in a matrix of
B-glucan and lecithin. Methods: B-glucans insoluble of Saccharomyces cerevisae, B-glucans in barley, grape
resveratrol, soy lecithin, ethyl acetate and malt extract agar. The B-glucan (1,3) (1,6) were submits to
135 ° C for 4.5 hours and a pressure of 2 bars to have the capacity of dissolve is in water. 10 gr of The
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B-glucans of Saccharomyces cerevisae . The reagents to adition in a ratio of 1, 4 x 10-3 g solid acetate/g and
1, 1s 2 x 10-2 mL acetic acid / g solid. The employees Encapsulates were lecithin, B-glucans from yeast
solubilized in the reactor of stainless steel and B-glucans from barley to concentrations: 10, 15 and 20 g/1.
The resveratrol (7. 5 g/L) dissolved in ethyl acetate is added in all the emulsions. To remove ethyl acetate
emulsion is introduced in the rotary evaporator (Heidolph), at 60° C and a pressure vacuum of 0.7-0.8
bar at 75 rpm for 1 hour. The culture in vitro of Botrytis cinerea, was made in agar plates of malt extract,
previously sterilized in autoclave at 121° C for 20 minutes. Results: The analysis of the values d (0.5)
indicates that the emulsion of lecithin with acetate concentration of 20 g/1 is better since the penetration
of the active ingredient (resveratrol) how much smaller is the particle is better in the cell walls of the
tungus, affecting their growth. Conclusions: The emulsion with glucagel + lecithin concentration of 20
g/L inhibition is significant in comparison to the suspension glucagel of 20 g/L, which is 70% eftective
penetration and attack the fungus. Emulsion with 20 g/1 concentration of ethyl acetate inhibits the 100%
growth.

Keywords: Emulsion, B-glucan, resveratrol, lecithin, Botrytis cinérea
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DIAGNOSTICO MOLECULAR SEROLOGICOY
EPIDEMIOLOGIA DE Brucella spp. EN HUMANOS EN DOS
PLAZAS DE GUANAJUATO. MEXICO

EPIDEMIOLOGY, SEROLOGICAL AND MOLECULAR DIAGNOSIS OF Brucella spp. IN
HUMANS, IN TWO PLACES OF GUANAJUATO, MEXICO

Maria Rosario MOR}ALES—GARCiA“, Araceli CON TRERAS—RODRiQUEZZ,
Pedro Antonio MARTINEZ-ARTEGA', Agustin Hilario ROCHA-RODRIGUEZ?,
Leonardo CARDIEL-LOPEZ?, Marco Antonio GARCIA-MORALES*

RESUMEN

Antecedentes: La brucelosis es una zoonosis de distribucién mundial. En los paises en
desarrollo, la brucelosis sigue siendo un problema grave, tanto en la salud puablica como en la
agricultura. Guanajuato ciudad ubicada en la regién central de México bien conocida por la cria de
cabras; ha ocupado desde hace afios 20, los primeros lugares a nivel nacional de casos de brucelosis
humana. Objetivos: En este trabajo se evalué la epidemiologia de la brucelosis en dos poblaciones
humanas de Guanajuato México. Métodos: Este trabajo fue realizado en dos plazas del estado
Guanajuato, en Celaya (comunidad A) y en Cortazar (comunidad B). Los participantes del trabajo
firmaron consentimiento informado. Adicionalmente los participantes diligenciaron una encuesta
acerca de la informacién general epidemioldgica, la cual fue analizada en programa Minitab 16.
El test de aglutinacién de Rosa de Bengala fue realizado en 671 sueros. Los hemocultivos fueron
inoculados con 5 ml de sangre contaminada para el aislamiento de Brucella spp. El ensayo de
PCR multiple se realiz6 para amplificar los genes especificos de especies Brucella. Resultados: en
Celaya, solo un caso de Brucellosis fue determinado serolégicamente (0.3%). De 346 voluntarios
diagnosticados 9% se encontraban en el colegio, 41% estaban cursando preparatoria, 30% habian
completado la escuela secundaria y 20% la educacién basica. El1 42% reportaron ser consumidores
de leche de vaca o cabra, el 85% manifestd el consumo después de hervir la leche hasta por 10
minutos. En la otra plaza fueron aisladas e identificadas 15 cepas de Brucella melitensis. De 325,
39% fueron diagnosticadas como serotipos positivos y solo 4 % de los voluntarios fueron de
colegio, 3% se encontraba cursando preparatoria, y 31% completaron la escuela secundaria, 49%
tenfan la educacién elemental y 13% eran personas analfabetas. Ninguno de los voluntarios
diagnosticados con brucelosis era agricultor. El 55% de la muestra reporto consumir leche de
cabra o vaca, de los cuales 2 personas manifestaron consumir leche después de hervir. Los datos
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analizados fueron comparados con la prueba del Chi-cuadrado y no mostraron significancia
estadistica. Conclusiones: Estos resultados sugieren que el nivel de educacién determina en la
gente la implementacién de normas higiénicas para reducir el riesgo de infectarse con esta bacteria.

Palabras clave: brucelosis, epidemiologia, PCR multiplex

ABSTRAC

Background: Brucellosis is a zoonosis distributed worldwide. In developing countries,
brucellosis is still a serious problem, both in public health and the husbandry. In Mexico, Guanajuato
is located in the central region of México, this region is well known for raising goats. In the las
20 years, this state has led the first places nation wide of human brucellosis cases. Objectives:
In this work, we evaluated the epidemiology of brucellosis in two human population located in
Guanajuato Methods: This work was performed in two places of Guanajuato state, in Celaya
(community A) and Cortazar (community B). Those interested in participating in this study
had to sign informed consent. In addition, participants completed a survey about general and
epidemiological information, which was analyzed with Minitab 16 program. Then, Rose Bengal
agglutination test were performed in 671 sera samples. Blood cultures were inoculated with 5 ml
of blood, for Brucella spp. isolation. A PCR multiplex assay was performed to amplify a Brucella
specific species genes. Results: In Celaya, a single case of brucellosis serology was determine,
0.3%. Of the 346 diagnosed volunteers were: 9% with college, 41% high school nivel, followed
by 30% who have completed secondary school and 20% had elementary education. The 42% all
of them reported consuming milk cows or goats, of which 85% had consuming it after boiled
until ten minutes. In the other place, Cortazar: were isolated and identified 15 strains of Brucella
melitensis bv 1. Of the 325, 39% were diagnosed seropositives, and only 4% volunteers were with
college, 3% high school nivel, followed by 31% who have completed secondary school, 49% had
elementary education and 13% were Illiterate persons. None of the positive human brucellosis
were farmers. The 55% all of them reported consuming milk of cows and goats, of which two
persons had been consuming it after boiled. The data among study groups were compared with
the Chi-square test, all the results were not significance statist. Conclusions. These results suggest
that the level of education determines in the people that implement hygiene measures to reduce
the risks of becoming infected with this bacterium.

Keywords: brucellosis, epidemiology, PCR multiplex
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Grupo de Investigacion
en Sustancias Bioactivas
(A1)

Prof. Edison Osorio. Magister en Ciencias
Farmacéuticas. Doctor en Farmacia. Profesor
area de Fitoquimica. ejosorio48@gmail.com
edison.osorio@udea.edu.co

Busqueda de nuevas alternativas terapéuticas con compuestos activos a partir de fuentes
naturales. Investigacion en alimentos funcionales y materias primas funcionales utiles para la
industria alimentaria, cosmética y farmacéutica.

Productos Naturales
Marinos (A)

Prof. Diana Margarita Marquez Fernandez
Magister en Ciencias Quimicas

Doctora en Ciencias Quimicas
diana.marquez@udea.edu.co

Investigar la biodiversidad colombiana haciendo especial énfasis en los productos naturales
marinos y busqueda de productos naturales funcionales. Ademas hemisintetizar compuestos
bioactivos, realizar marchas fitoquimicas, estandarizar y validar metodologias de analisis y
control de calidad de medicamentos y productos afines.

Programa de Ofidismo y
Escorpionismo (A1)

Prof. Sebastian Estrada.

Magister en investigacion y desarrollo de
medicamentos.
Sebastian.estrada@siu.udea.edu.co

Fortalecer la investigacion interdisciplinaria en el campo de la toxinologia.

« Adelantar investigaciones relacionadas con la clinica, epidemiologia y tratamiento especifico
de las intoxicaciones causados por animales venenosos, plantas y microorganismos.

« Realizar proyectos de investigacion orientados a la busqueda de moléculas o productos con
aplicacion farmacéutica, alimentaria o agricola.

« Evaluar el uso de los venenos de origen natural con potencial aplicacién en los campos: farma-
céutico, alimentario, cosmético y agricola.

« Consolidar y ampliar las estrategias educativas en el area de la toxinologia para beneficio de la
sociedad.

« Formar estudiantes de pregrado y posgrado en las areas misionales del programa vy facilitar
los intercambios colaborativos con sectores productivos y grupos de investigacion nacionales e
internacionales..

Biodegradacion y
Bioconversion de
Polimeros - BIOPOLIMER
(A)

Freimar Segura Sanchez.

Magister en Ciencias Farmacéuticas. Doctor
en Farmacotecnia y Biofarmacia de la
Universidad de Paris Sud-Francia.
Profesor del Area Industrial Farmacéutica.
Freimar.segura@udea.edu.co
freimars@gmail.com

Biodegradar y/o bioconvertir residuos agroindustriales a productos de valor agregado
como enzimas, compuestos aromaticos u otros con actividad bioldgica, utilizando hongos
basidiomicetos o sus enzimas ligninoliticas aisladas, para obtener biocombustibles, productos
farmacéuticos, alimentos para animales, o nutrientes humanos y estabilizarlos utilizando
técnicas de inmovilizacion.

Por medio de nanotecnologia desarrollar transportadores inteligentes para medicamentos,
cosmeéticos y alimentos que permitan utilizarlos de forma mas segura, eficiente y eficaz.

Disefio y Formulacién de
Medicamentos,
Cosméticos

y Afines (A1)

Prof. Oscar Flérez Acosta.

Doctor en Ciencias Farmacéuticas y
Alimentarias. Profesor Area Industrial
Farmacéutica. Oscar.florez@udea.edu.co

Disefio, formulacién y reformulacion de productos farmacéuticos, cosméticos y afines.

Estudios de estabilidad
de medicamentos,
cosméticos

y alimentos (Reconocido)

Cecilia Gallardo Cabrera.

Doctora en Ciencias Quimicas. Profesora
Area de Produccién Farmacéutica.
cecilia.gallardo@udea.edu.co,

Contribuir al desarrollo de la industria y al mejoramiento de la salud publica, a través de la
investigacion e implementacion de estudios de estabilidad en medicamentos, cosméticos y
alimentos, de acuerdo a consideraciones cientificas y regulaciones nacionales e internacionales.
Desarrollo de tecnologias viables para la estabilizacion de dichas matrices.

Promocion y Prevencion
Farmacéutica (A1)

Prof. Pedro Amariles Mufioz.

Magister en Farmacia Clinica y
Farmacoterapia. Doctor en Farmacologia.
Profesor Area de Atencién Farmacéutica.
grupoppf@udea.edu.co
www.udea.edu.co/pypfarmaceutica

Evidenciar la importancia y la contribucion del profesional farmacéutico a la utilizacion,
efectiva, segura y econémica de los medicamentos, al igual que al mejoramiento de las
condiciones de salud de la comunidad en contexto del Sistema General de Seguridad Social de
Colombia. En este sentido, el grupo se orienta a: (1) disefiar y realizar trabajos de investigacion
relacionados con laimplementacion y valoracion del efecto en salud de los servicios de Atencion
Farmacéutica: Seguimiento Farmacoterapéutico, Dispensacion, Indicacion Farmacéutica,
Farmacovigilancia, Farmacoeconomia y Educacion en Salud; (2) disefar, desarrollar y valorar
el efecto de herramientas informaticas sobre la eficacia y eficiencia en la realizacion de los
servicios de Atencion Farmacéutica; y (3) realizar labores de extension y asesoria relacionadas
con intervenciones en promocién de la salud; prevencion de la enfermedad; y orientacion al
uso efectivo, seguro y econémico de los medicamentos.

Grupo de Nutriciéony
Tecnologia de Alimentos
(A1)

Prof. José Edgar Zapata Montoya.

Doctor en Biotecnologia. Profesor Area de
Ingenieria Aplicada
edgar.zapata@udea.edu.co
jedgar_4@yahoo.com

Desarrollar nuevas propuestas alimentarias basadas en métodos de conservacion no térmicos
y en procesos biotecnoldgicos. Revalorar subproductos proteicos por medio de hidrolisis
enzimatica, modelar biorreactores enzimaticos y fermentativos. Aprovechar excedentes de
cosecha de frutas y hortalizas por medio de deshidratacion osmética, secado en lecho fluidizado
y secado convectivo. Elucidar rutas metabdlicas de microorganismo de interés alimentario
y farmacéutico. Evaluar nuevas sustancias de origen natural con actividad antioxidantes.

Biotecnologia Alimentaria
—BIOALI (A)

Prof. José Contreras Calderén.

Doctor en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Profesor Area de Ingenieria Aplicada.
jose.contrerasc@udea.edu.co
jccc78@hotmail.com

Bioconvertir materias primas y residuos agroindustriales en productos de interés alimentario
mediante microorganismos. Desarrollar e implementar indicadores que permitan a la industria
evaluar, controlar y mejorar la calidad de productos frescos y procesados. Disefiar, formular
y estandarizar nuevos productos innovadores, funcionales y con alto valor afiadido. Innovar
en el desarrollo de empaques alimentarios inteligentes, funcionales y amigables con el medio
ambiente. Brindar herramientas a comunidades de bajos recursos para que amplien sus
opciones y tengan acceso a alimentos saludables de bajo costo.

Grupo de Investigacion en
Analisis Sensorial (B)

Prof. Olga Lucia Martinez. Alvarez. M.Sc. Salud
Publica. Especialista en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos. Profesora Area de Ingenieria
Aplicada. gruposensorial@udea.edu.co;
grupsensorial@gmail.com

Investigar los factores que intervienen en la calidad organoléptica de alimentos, bebidas, cosméticos,
productos naturales, farmacéuticos y afines en las etapas de 1+D+i . Realizar investigaciones
sobre caracterizacion sensorial de materias primas y productos, incluyendo denominaciones de
origen. Investigacién y desarrollo ingenieril de sistemas tecnolégicos de produccion para el sector
agroindustrial. Estudiar la correlacion fisicoquimica, instrumental y sensorial.

Grupo de Estudio
e Investigaciones
Biofarmacéuticas

Prof. Adriana Maria Ruiz Correa. MSc Ciencias
Basicas Biomédicas (énfasis biodisponibilidad
y bioequivalencia). Doctora en Ciencias
Farmacéuticas. Profesora area Industrial
Farmacéutica. amaria.ruiz@udea.edu.co

Profundizar en todos aquellos aspectos que afectan la absorcioén de los principios activos
desde su forma de dosificacion y desarrollar las metodologias necesarias para determinar
estos efectos.

Realizar estudios biofarmacéuticos, tanto in vivo como in vitro, para verificar si la sustancia
activa llega al sitio de accién y de esta manera garantizar la eficacia terapéutica.

Grupo de Investigacionen
Tecnologiaen Regenciaen
Farmacia (creado en 2012)

Prof. Carlos Catafio Rocha. Magister en
Ciencias Quimicas. Profesor del area de
Ciencias Farmacéuticas. Carlos.catano@
udea.edu.co

Fortalecer la investigacion en el campo de accion del Tecnélogo en Regencia de Farmacia
con énfasis en Programas de Atencién Primaria en Salud (APS) y en Temas de Terapias
Alternativas y/o Complementarias

Grupo de Investigacion
en Alimentos Saludables
-GIAS

N

Prof. Maria Orfilia Roman Morales. Magister
en Quimica. Profesora Area de Ingenieria
Aplicada. mroman897@gmail.com
grupogias@udea.edu.co

Disefar, desarrollar y evaluar alimentos de alta aceptabilidad, nutritivos e inocuos, acorde
con la tendencia actual del desarrollo de la industria alimentaria, adicionados de fibra dietaria,
compuestos bioactivos y/o ingredientes funcionales, con el fin de ofrecer a la poblacion
colombiana nuevos productos alimentarios con efectos saludables y/o funcionales.
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