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Resumen

Iezzi, S.; Sallovitz, J.M.; Purslow, P.: Eficacia de la aspersion de dcido lactico (4%) en el
descenso de enterobacterias totales y Escherichia coli en reses bovinas. Rev. vet. 27: 1, 41-
44, 2016. El objetivo de este estudio fue evaluar la eficacia de la aspersion con acido lactico
(4%) antes y después del lavado con agua de reses bovinas, en la reduccion de enterobacterias
totales (EBT) y E. coli en la superficie de reses de bovinos en el frigorifico. Antes del lavado
de las reses, se seleccionaron cuatro canales de bovinos. Se asperjaron cuatro medias reses
con acido lactico al 4% y las respectivas cuatro medias reses de las medias reses tratadas for-
maron el grupo control. El mismo procedimiento se realizo con cuatro canales luego del lava-
do con agua. Mediante hisopado, en la totalidad de las muestras se determind la presencia y
cantidad (recuento) de EBT y E. coli. Antes del lavado de las reses con agua, los recuentos de
EBT (expresados en unidades formadoras de colonias UFC) sin tratamiento con acido lactico
4% (controles) estuvieron entre 7 y 280 UFC/cm? y los recuentos de E. coli se situaron entre
7'y 95 UFC/cm?. El tratamiento de desinfeccion con acido lactico al 4% antes del lavado con
agua demostro una eficacia del 100%, detectandose una eficacia del 75% luego del lavado de
las reses con agua. Los resultados obtenidos indican que el tratamiento de las superficies de
reses bovinas con acido lactico al 4%, antes y/o después del lavado de las reses con agua, en
conjunto con buenas practicas de manufactura, constituye una alternativa de desinfeccion a
bajo costo frente a la contaminacion por EBT totales y E. coli.
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Abstract

Iezzi, S.; Sallovitz, J.M.; Purslow, P.: Effectiveness of 4% lactic acid spraying in the
reduction of total enterobacteria and Escherichia coli counts in beef carcasses. Rev. vet.
27: 1, 41-44, 2016. The aim of this study was to evaluate the effectiveness of 4% lactic acid
spraying in the reduction of total enterobacteria and E. coli in beef carcass surfaces, applied
either before or after washing carcasses with water. For this purpose, four carcasses were
selected. Four half-carcasses were sprayed with 4% lactic acid while their corresponding
four half-carcasses were used as controls. The same procedure was performed with four ad-
ditional carcasses after being washed with water. The presence and bacterial count of total
enterobacteria and E. coli were determined in all the samples using swabs. Before washing
with water, the total counts (colony-forming units CFU) in untreated (control) carcasses were
between 7 and 280 CFU/cm? for total enterobacteria and between 7 and 95 CFU/cm? for E.
coli. The disinfection treatment with 4% lactic acid showed a 100% efficacy when applied
before washing the carcasses with water and a 75% efficacy when applied after washing. Ac-
cording to the results obtained, the treatment with a 4% solution of lactic acid applied on the
beef carcass surface before and/or after the carcass washing might be a potential low-cost
disinfection alternative against contamination by total enterobacteria and E. coli.
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INTRODUCCION

La contaminacion microbiana de las canales que
ocurre durante la faena es indeseable e inevitable. Aun-
que la contaminacion puede provenir del ambiente de
trabajo, la fuente primaria puede originarse a partir del
mismo animal, en el que pueden habitar bacterias pato-
genas como Escherichia coli, Salmonella sp y Listeria
monocytogenes, las cuales implican amenazas para la
salud humana.

La familia Enterobacteriaceae constituye un grupo
grande y heterogéneo de bacterias Gram negativas. Re-
ciben su nombre por localizarse habitualmente como
saprofitos en el tubo digestivo, aunque se trata de gér-
menes ubicuos en el suelo, el agua y la vegetacion, asi
como también formando parte de la flora intestinal nor-
mal de muchos animales, ademéas del hombre.

E. coli es el microorganismo mas prevalente de
esta familia y se encuentra normalmente en el intestino
del ser humano y de los animales de sangre caliente.
La mayoria de las cepas son apatogenas. Sin embar-
go, algunas de ellas, como E. coli enterohemorragica
(EHEC), pueden causar graves enfermedades al estar
presente en los alimentos. La bacteria se transmite al
hombre principalmente por el consumo de alimentos
contaminados, como son los productos con carne pica-
da cruda o poco cocida, leche cruda, hortalizas y semi-
llas germinadas crudas contaminadas.

E. coli O157:H7 es una cepa enterohemorragica que
causa intoxicaciones al ser ingerida en alimentos debi-
do a la produccion de verotoxina, causante de diarrea
hemorragica y falla renal (sindrome urémico hemoli-
tico). E. coli O157:H7 es el serotipo mas importante
por su impacto en la salud publica, pero hay también
otros serotipos frecuentemente implicados en estos
brotes 7% 13,

La contaminacion puede originarse en la piel del
animal, cuando la canal se expone al pelo que tiene
acumulado polvo, suciedad y materia fecal '. Existen
diferentes fuentes de contaminacion durante el proceso
de sacrificio y faenado como, por ejemplo, el contenido
gastrointestinal, los equipos, el personal, los utensilios
y el ambiente de trabajo (agua y aire) .

Una investigacion realizada en Argentina durante
2006 demostro que el 38% de las reses estudiadas, las
cuales estaban sometidas a normas sanitarias como la-
vado con agua potable, presentaban E. coli *. En otro
estudio a nivel nacional, se analizaron 279 muestras de
carne, detectandose STEC O157:H7 (E. coli productora
de toxinas de tipo Shiga) en el 3,8% de las muestras de
carne picada, 4,8% de chorizo fresco y 3,3% de chorizo
seco 3.

En la faena existen distintas alternativas de des-
infeccion como ser: vapor de agua y vacio, ducha o
inmersion con agua caliente, pasteurizacion con va-
por, radiacion electromagnética, radiacion ionizante y
congelacion '°. La desinfeccion de las reses en etapas
de produccion, antes del ingreso a las camaras de frio,
asume gran importancia dado que se ha demostrado la

existencia de contaminacion cruzada por dispersion de
E. coli entre reses en las camaras de refrigeracion ®.

En el afio 2013, la Autoridad Europea de Seguri-
dad Alimentaria (EFSA) convalid6 en el Reglamento
(UE) 101/2013 el uso de acido lactico para la descon-
taminacion de superficies de reses y carne bovinas " .
En Argentina, el SENASA, en base a dicho reglamen-
to y luego de realizar la consulta abierta sobre el tema,
decidio aceptar el empleo de acidos organicos en los
frigorificos, modificando el Decreto 4.238/68. Debido
a la variabilidad entre los distintos estudios realizados,
el comité de la recomendd que los operadores de em-
presas alimentarias validen la eficacia antimicrobiana
del acido lactico bajo sus condiciones especificas de
proceso > .

En tal contexto, el objetivo del presente trabajo fue
evaluar la eficacia de la aspersion de acido lactico al
4% en la superficie de reses de bovinos, antes y después
del lavado con agua, en la reduccion de enterobacterias
totales (EBT) y E. coli.

MATERIAL Y METODOS

Se utilizé un disefo en paralelo, con dos grupos ex-
perimentales, cada uno con su respectivo grupo control.
Se prepard una solucion de acido lactico al 4%, res-
petando las caracteristicas enumeradas por SENASA
(modificacion del Decreto 4.238/68, Capitulo I, nume-
ral 1.6) y el Reglamento UE 231/2012 5.

Las reses de los grupos experimentales fueron as-
perjadas (rociadas) con la solucion de acido lactico al
4% a una temperatura de 55°C. En el frigorifico, al final
de la faena y antes del lavado de las reses con agua
(grupo con alta carga bacteriana), las medias reses fue-
ron rociadas, cubriendo ambas superficies, con 300 ml
de solucion.

Cuatro (4) de ellas fueron tratadas con acido lacti-
co al 4%. El grupo control estuvo formado por las res-
pectivas cuatro (4) medias reses de las tratadas. Luego
de dos (2) minutos de espera, se recolectaron muestras
(hisopos 3M Quick Swab) en distintas secciones de las
medias reses, siguiendo la metodologia para la toma
de muestras normatizada en el antemencionado Regla-
mento UE 231/2012.

Los mismos procesos de aspersion y recoleccion de
muestras se repitieron en otras medias reses luego del
lavado de las mismas con agua (grupo con baja car-
ga bacteriana). Todas las muestras recolectadas fueron
transportadas segiin los requerimientos para traslado
al laboratorio y para la determinacion de la presencia
de EBT y E. coli. En el primer caso se utiliz6 la técnica
de recuento que emplea el método estandar de ARVB
con glucosa, con incubacion de 24 h a 37°C. Para la
determinacion de E. coli, se empled la técnica de dife-
rencial TBX medium, con un periodo de incubacion de
24 h a 44°C.

La comparacion de la eficacia de los tratamientos
se determind mediante la prueba t de Student, conside-
randose significativos los efectos a un valor de p<0,05.
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El analisis estadistico de los datos se realiz6 con el pro-
grama GraphPad Instat 3.05.

RESULTADOS Y DISCUSION

Antes del lavado de las reses con agua (alta carga
bacteriana), los recuentos de EBT en las reses sin trata-
miento con acido lactico 4% (control) variaron entre 7
y 280 unidades formadoras de colonias por cm? (UFC/
cm?). Luego del tratamiento con la solucion de acido
lactico, no se detectaron EBT (0 UFC/cm?). Los recuen-
tos de E. coli estuvieron en el rango entre 7'y 95 UFC/
cm?, no detectandose UFC de E. coli luego del trata-
miento con hisopados.

Al analizar los resultados obtenidos en las reses
control (sin tratamiento de acido lactico), se determino
que luego del lavado con agua, los recuentos de EBT
fueron ocho veces menores en las reses lavadas y dos
veces menores para E. coll.

En las reses recién lavadas con agua, los recuen-
tos de EBT y E. coli luego del tratamiento con acido
lactico fueron significativamente menores. Los valores
iniciales fueron de 13,75 y 20 UFC/cm? y, luego del tra-
tamiento, se redujeron a 2 y 0,75 UFC/cm? para EBT y
E.coli, respectivamente. En la Tabla 1, se detallan las
UFC/cm?de EBT y E. coli obtenidas para reses tratadas
con acido lactico y reses control.

Tabla 1. Eficacia de la aspersion de acido lactico pre-
via y posteriormente al lavado con agua.

L EBT E. coli
aspersion grupo UFC/cm? UFC/cm?
0 0
ac.lact.4% 0 0
0 0
0 0
previo al promedio 0 0
lavado 280 95
control 140 54
15 4
7 7
promedio 110,5 40
0 0
ac.lact.4% 8 3
0 0
0 0
posterior promedio 2 0,75
al lavado 10 3
control 28 11
11 4
6 2
promedio 13,75 20

EBT: enterobacterias totales, E.coli: Escherichia coli, UFC:
unidades formadoras de colonias, ac.lact.: acido lactico

Recuentos mas altos se obtuvieron aplicando acido
lactico a mas baja concentracion (0,9%) y con menor
tiempo de contacto (20 s) ?, indicando un promedio de
reduccion de E. coli biotipo 1 de 1,05 log , UFC/cm®.

Trabajando con cortes de cerdo ! se comprobd que el
acido lactico al 2% durante 75 s y a una temperatura de
15°C, disminuy6 la concentracion de E. coli a niveles
menores de 0,11 UFC log, . Otros autores comprobaron
que el acido lactico al 2% en carcasas bovinas fue ca-
paz de reducir las tasas de EBT y E. coli*®.

Los resultados obtenidos permiten concluir que
el tratamiento de las superficies de reses bovinas con
acido lactico al 4%, antes y/o después del lavado con
agua, constituye una alternativa simple, segura y de
bajo costo, que puede ser implementada rapidamente y
que, en conjunto con las buenas practicas de manufac-
tura, permitird aumentar la eficacia en la reduccion de
enterobacterias y, en especial, de E. coli. Tales medidas
redundaran en la produccion de alimentos mas seguros
para los consumidores.
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