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Resumen: Las especies de Aderomonas son patdgenos emergentes que se pueden recuperar de una gran variedad de alimentos. El objetivo
de esta investigacion fue determinar la frecuencia de Aeromonas spp. en vegetales frescos que se expenden en Maracaibo. Se analizaron
150 muestras: 50 lechuga, 50 cilantro y 50 perejil. Para el aislamiento se utilizé agua peptonada alcalina (medio de enriquecimiento), agar
almidon ampicilina y DNasa-azul de toluidina-ampilcilina agar (medios selectivos). La identificacion se realizo empleando pruebas bio-
quimicas. La frecuencia de Aeromonas spp. fue de 37 (24,67%), siendo las muestras de cilantro las que presentaron el mayor nimero de
aislamiento 24 (52,00%). A. caviae fue la especie mas recuperada 27 (72,97%), seguida de A. hydrophila 10 (27,03%). Estos resultados
evidencian que los vegetales analizados presentan elevados niveles de contaminacion por Aeromonas, lo cual indica que se deben tomar
medidas para minimizar los riesgos microbioldgicos que representan estos alimentos para los consumidores.
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Aeromonas species in fresh vegetables that are expended in
a popular market of Maracaibo

Abstract. Aeromonas species are emergent pathogens that can recover of a great variety of foods. The objective of this investigation was
to determine the frequency of Aeromonas spp. in fresh vegetables that are expended in Maracaibo. 150 samples were analyzed: 50 lettuce,
50 cilantro and 50 parsley. For the isolation alkaline peptone water (enrichment medium), ampicillin starch agar and DNasa- toluidine
blue-ampicillin agar (selective media) were used. The identification was made by using biochemical tests. The frequency of Aeromonas
spp. was of 37; (24,67%), being the coriander samples those that presented the biggest isolation number 24 (52,00%). A. caviae was the
most frequent species 27 (72,97%), followed by A4. hydrophila 10 (27,03%). These results evidence that the analyzed vegetables present
high levels of contamination for Aeromonas that which indicates that they should take measures to minimize the microbiological risks
that represent these foods for the consumers.
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Introduccion

La demanda de vegetales frescos y listos para consumir
ha aumentado en el mundo y paralelamente se han incre-
mentado los problemas de salud de los consumidores debi-
do a la proliferacion de microorganismos en estos alimen-
tos, en los cuales los procedimientos habituales de lavado

no son capaces de reducir significativamente la carga mi-
crobiana.

Entre los vegetales a partir de los cuales han sido aisla-
dos patégenos se mencionan esparrago, brotes de soja y
alfalfa, brocoli, repollo, coliflor, lechuga, cilantro, perejil,
zanahoria, espinaca, tomate y pepino, entre otros [1].

Entre las bacterias patogenas aisladas a partir de vegeta-
les se encuentran: Bacillus cereus, Campylobacter jejuni,
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Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, Sal-
monella spp., Shigella spp., Vibrio cholerae, Yersinia
enterocolitica y Aeromonas spp. [2,3].

Los miembros del género Aeromonas son bacilos gram-
negativo ubicuos en ambientes naturales como suelos, rios,
lagos y mares; se ha documentado su presencia en aguas
potables, aguas residuales y en una variedad de alimentos
frescos incluyendo vegetales (alfalfa, brocoli, coliflor,
lechuga, cilantro, perejil, espinacas), carne (de res, cerdo,
pollo y ovejo), productos marinos y lacteos, entre otros
[4,5].

Estos microorganismos poseen diversos factores de
virulencia y han sido asociados con la produccién de una
amplia variedad de infecciones extraintestinales; sin em-
bargo, su papel como agente productor de enfermedades
gastrointestinales transmitidas por alimentos sigue siendo
motivo de controversia.

En los ultimos afios, como consecuencia del desarrollo
de nuevos métodos y técnicas de aislamiento e identifica-
cién de patdgenos bacterianos en alimentos, la recupera-
cion de especies de Aeromonas ha incrementado significa-
tivamente.

En Venezuela, diversos estudios han confirmado la pre-
sencia de Aeromonas spp. en productos de origen vegetal,
lo cual confirma el papel de estos alimentos como vehiculo
de transmision de este grupo bacteriano. Sin embargo, en
la region zuliana son pocas las investigaciones realizadas
con este propdsito; por lo tanto, la finalidad de esta inves-
tigacion fue determinar la frecuencia de aislamiento de
especies de Aeromonas en muestras de lechuga, cilantro y
perejil que se expenden en un mercado popular del muni-
cipio Maracaibo.

Materiales y Métodos

Se analiz6 un total de 150 muestras de vegetales frescos
distribuidas en 50 lechuga (Lactuca sativa), 50 cilantro
(Corinadrum sativum) y 50 perejil (Petroselinum sati-
vum); recolectadas al azar en el mercado municipal "San-
ta Rosalia", ubicado en la ciudad de Maracaibo y trans-
portadas de inmediato, en condiciones de refrigeracion, al
Laboratorio de Bacteriologia de la Escuela de Bioanalisis
de la Universidad del Zulia, para su procesamiento bacte-
riolégico.

Se homogenizaron 10 gramos de cada muestra en 90
mililitros de agua peptonada alcalina pH 8,6 (medio de
enriquecimiento), siguiendo las recomendaciones de las
normas venezolanas COVENIN 1126-89 [6], se incubo a
35°C por 24 horas. Transcurrido el periodo de incubacion
se inocularon dos medios selectivos para el aislamiento de
especies de Aeromonas (agar ampicilina almidén y agar
DNasa azul de toluidina-ampicilina), los cuales se incuba-
ron por un periodo de 24-48 horas a 35°C [6,7]. Las colo-
nias tipicas de este género en ambos medios de cultivo
fueron identificadas mediante la aplicacion de pruebas
bioquimicas recomendadas por Abbott, S y col [8]. Anali-
sis estadistico.

La presencia de Aeromonas spp. en los diferentes vege-
tales estudiados, fue comprobada mediante la prueba de
Kruskal-Wallis (prueba no paramétrica), con un nivel de
significancia de 0,05. El analisis estadistico fue realizado
utilizando el paquete estadistico SPSS (Stadistical Pro-
ducts of services Solutions), version 10.0 para Windows
(SPSS Inc., Chicago III).

Resultados

En la Figura 1 se muestra la distribucién porcentual de
Aeromonas spp. en los diferentes vegetales analizados,
detectandose 37 (24,67%) muestras positivas y 113
(75,33%) negativas para este grupo bacteriano.

37; 24,67%

O Positivas ONegativas

Figura 1. Distribucion porcentual de Aeromonas spp. en muestras de
vegetales.

El porcentaje de aislamiento de Aeromonas spp. segtn el
tipo de vegetal estudiado se refleja en Tabla 1. En 26;
52,0% de las muestras de cilantro se recuperaron especies
de Aeromonas; mientras que en lechuga y perejil el por-
centaje de positividad fue de 18,0% (9) y 40,0% (2), dife-
rencias que resultaron estadisticamente significativas (p =
0,000).

Tabla 1. Porcentaje de positividad para Aeromonas spp. segin el tipo
de vegetal.

Vegetal i

(n=50) Numero %
Cilantro 26 52,00
Lechuga 9 18,00
Perejil 2 4,00

Prueba de Kruskal-Wallis = 0,000 (p<0.05)

La identificacion bioquimica de Aeromonas spp. aisladas
indica que 27(72,97%) de los microorganismos recupera-
dos corresponden a la especie A. caviae; mientras que el
resto: (10; 27,03 %) son A. hydrophila (Figura 2).

En la Tabla 2 se observa la distribucion de las especies
de Aeromonas aisladas segun el tipo de vegetal. De las 26
cepas obtenidas en muestras de cilantro 21; 80,77% fueron
A. caviae 'y 5; 19,23% A. hydrophila. Los 9 aislamientos
recuperados de especimenes de lechuga correspondieron 6;
66,66% a A caviae y 3; 33,34% a A. hydrophila. En perejil
solo se identificaron 2 cepas de A. hydrophila.
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Discusion

En la actualidad, las especies de Aeromonas son consi-
derados patdogenos emergentes y se han involucrado con
brotes de gastroenteritis asociados al consumo de alimen-
tos frescos como frutas y vegetales.
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Figura 2. Distribucion porcentual de especies de Aeromonas en muestras
positivas.

La frecuencia de especies de Aeromonas (37; 24,67%)
en los vegetales analizados, coincide con los estudios rea-
lizados por diversos autores, quienes refieren porcentajes
de aislamiento similares. Asi, Brion D. y col[9], recupera-
ron Aeromonas spp. en 27,38% de muestras de ensaladas
de vegetales adquiridas en expendios de comida rapida.
Ademas, Raybaudi R. y col [10], reportaron 19,60% de
positividad a partir de vegetales empacados en bolsas de
polipropileno.

Tabla 2. Distribucion de especies de Aeromonas segln el tipo de vegetal.

Vegetal
Especie de - -
Aeromonas Cilantro Lechuga Perejil
n (%) n (%) n (%)
A. caviae 21(80,77) 6 (66,66)
A. hydrophila 5(19,23) 3(33,34) 2(100,00)
Total 26(100,00) 9(100,00) 2(100,00)

En otras investigaciones se han detectado altos porcenta-
jes de aislamiento de Aeromonas spp. en estos alimentos.
Arias M. y col [11], durante una década en Costa Rica,
analizaron la presencia de agentes patdgenos en productos
alimenticios y hallaron 42,70% de muestras positivas para
este grupo microbiano en vegetales frescos. Por su parte,
Nishikawa y Kishi [12] y Rodriguez C. y col [13] publica-
ron porcentajes de aislamiento superiores al 50,00% en
productos vegetales. Ademas, Callister y Agger[14] aisla-
ron 31,30% de Aeromonas spp. en brocoli. En contraste,
otros estudios indican una baja frecuencia de recuperacion
en ensaladas de vegetales (6,10%) y espinacas (5,20%) [4].

Por otra parte, la literatura mundial indica que existe un
variado grupo de alimentos en los cuales pueden aislarse
especies de Aeromonas, dentro de estos se incluyen: pes-
cado fresco y congelado, agua potable, leche cruda y pas-
teurizada, pollo crudo, tortas y postres con cremas, mayo-
nesa y ensaladas [5].

Aunque existen claras evidencias que asocian Aeromo-
nas spp. con enfermedades diarreicas, son pocos los datos
publicados en los cuales estos microorganismos han sido
directamente asociados con gastroenteritis transmitida por
alimentos'®. Altwegg M. y col [16], en 1991, describié un
brote de gastroenteritis por consumo de “cocktail” de ca-
marones. Se han reportado otros brotes, siendo el mas
notable el reportado por Abeyta C. y col [17], en 1986, en
donde hubo 472 casos asociados al consumo de ostras en
Louisiana, Estados Unidos.

Es importante sefialar que el papel de Aeromonas spp.
como agente productor de gastroenteritis sigue siendo
controversial, principalmente debido a las dificultades para
establecer diferencias significativas en la rata de portado-
res entre personas sintomaticas y asintomaticas. No obs-
tante, su presencia en alimentos de consumo fresco, tales
como frutas y vegetales, representa un riesgo potencial
para el desarrollo de infecciones intestinales, més atin si se
considera su capacidad de producir factores de virulencia
como: enterotoxinas, citotoxinas y hemolisinas.

Al considerar el aislamiento de Aeromonas spp. segin el
tipo de vegetal, Monge R. y col [18], indican que este
grupo microbiano se encontré con mayor frecuencia en
lechuga (52.00%) en comparacion con cilantro (30,00%).
En este estudio los resultados difieren, puesto que el mayor
porcentaje de aislamiento correspondié a cilantro
(52,00%), mientras que en lechuga se recuperoé en 18,00%.
Ademas, otros autores refieren diferencias significativas en
la distribucion de este grupo microbiano en vegetales. Asi,
Raybaudi, R. y col [10] reportaron porcentajes de positivi-
dad de 93,30% y 33,30%, para célery y repollo, respecti-
vamente. Por otra parte, el aislamiento de Aeromonas spp.
en las muestras de perejil analizadas fue notablemente
inferior (4,88%), al obtenido en los especimenes de cilan-
tro y lechuga.

Tasas de aislamientos elevadas para especies de Aero-
monas en alimentos frescos, como las obtenidas en las
muestras de cilantro, pueden estar relacionadas con diver-
sos factores que promueven la contaminacion de productos
frescos durante la siembra, cosecha, transporte y comercia-
lizacion. La irrigacion de los cultivos con aguas no trata-
das, la sustitucion de fertilizantes quimicos por estiércol,
las heces de los animales, la manipulacion por los trabaja-
dores, los insectos, las técnicas de cosecha, las condiciones
de transporte, temperatura de almacenamiento inapropia-
das y la contaminacion cruzada, pueden facilitar la incor-
poraciéon de microorganismos patdogenos a los alimentos,
particularmente en frutas y vegetales de consumo fresco.

A pesar de los avances en las técnicas de aislamiento e
identificacion bacteriana, las especies predominantes
tanto en muestras clinicas como provenientes de agua y
alimentos siguen siendo A. caviae, A. hydrophila y A.
veronii biovar sobria. En este estudio, A. caviae fue la
especie mas recuperada (27; 72,97%), seguida de A. hy-
drophila (10; 27,03 %), no se obtuvo aislamientos de A.
veronii biovar sobria.

Al analizar la frecuencia de aislamiento de especies
segun el tipo de vegetal, se observd un notable predomi-
nio de A. caviae sobre A. hydrophila en muestras de ci-
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lantro (80,77%) y lechuga (66,66%), esta especie bacte-
riana no fue recuperada de perejil. Estos resultados coin-
ciden con lo publicado por Rodriguez, C y col [13], quie-
nes en un estudio realizado en muestras de vegetales
empacados aislaron 4. caviae en 49,10% y A. hydrophila
en 29,90%. Sin embargo, contrasta con los resultados
comunicados por Brion D. y col [9], quienes reportan en
productos vegetales con minimo procesamiento un mayor
porcentaje de A. hydophila (82,60%) sobre A. caviae
8,70%.

Los estudios publicados a nivel regional sefialan a A.
caviae como la especie mas frecuentemente aislada de
muestras de heces de pacientes con gastroenteritis [19],
esta similitud con los patrones de recuperacion a partir de
los vegetales analizados, nos permite inferir que el consu-
mo de vegetales frescos vendidos en mercados de la loca-
lidad constituye una fuente potencial de adquisicion de
patogenos intestinales por los consumidores.

Finalmente, la prevencion de la contaminacion de los
vegetales frescos por patdogenos microbianos deberia ser el
objetivo comtn de cada una de las personas involucradas
en los procesos de cultivo, cosecha, transporte y comercia-
lizacién; a fin de garantizar la inocuidad de estos produc-
tos alimenticios y minimizar el riesgo de enfermedades
transmitidas por alimentos al consumidor.

Conclusiones

Los vegetales frescos que se comercializan en los mer-
cados populares de la ciudad de Maracaibo presentan ele-
vados niveles de contaminacion por especies de Aeromo-
nas, por ello se deberian tomar medidas para minimizar los
riesgos microbioldgicos para los consumidores.

El aislamiento de especies de Aeromonas fue notable-
mente superior en las muestras de cilantro en comparacion
con las de perejil, esto indica las variadas fuentes y opor-
tunidades de contaminacion desde el campo hasta el con-
sumidor; por tal motivo, es necesario establecer niveles
maximo permisibles de Aeromonas spp. en productos
vegetales, a fin de garantizar un adecuado control micro-
bioldgico de estos productos y contribuir a la disminucion
de las enfermedades gastrointestinales producidas por
dichos microorganismos.

La presencia de Aeromonas spp. en muestras de vegeta-
les y su posible asociacion con gastroenteritis, evidencian
la necesidad de realizar estudios para evaluar la virulencia
en cepas ambientales y su relacion epidemioldgica con
brotes diarreicos asociados con el consumo de alimentos
frescos.
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