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Resumen
Las ETA (enfermedades transmitidas por alimentos), par-
ticularmente las de origen microbiano, tienen gran
importancia. Los productos cárnicos pueden originar
diversas enfermedades, como el Síndrome Urémico
Hemolítico (SUH) asociado a Escherichia coli O157:H7. En
este trabajo se evaluaron microbiológicamente 98 mues-
tras distribuidas entre carne molida y hamburguesas pro-
venientes de puntos de venta de departamentos del Gran
San Juan. Se encontró que el 28,1% de muestras de mer-
cados grandes y el 56% de las de mercados chicos exce-
den los valores permitidos por el CAA en E. coli y/o BAM
(bacterias aerobias mesófilas). Solo dos muestras de ham-
burguesas fueron sospechosas de E. coli O157 H7, siendo
los ensayos confirmatorios negativos.

Palabras claves: carne molida; hamburguesa; contami-
nación; Escherichia coli. 

Introducción
Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA),
constituyen un problema sanitario y económico a nivel
mundial. Particularmente aquellas de origen microbiano

constituyen un 90% de las ETA notificadas
(Voltattoni y col. 2002). En toda la cadena
de producción de los alimentos existe la
posibilidad de introducción de gérmenes
tanto patógenos como no patógenos,
especialmente si no se siguen las buenas
prácticas de manufactura (BPM). Además,
la deficiente calidad higiénica de las mate-
rias primas, la inadecuada conservación y
almacenamiento aumentan el riesgo de
aparición de ETA (Howard B. J. et al, 1994).
El consumo de alimentos cárnicos crudos o
mal cocidos, principalmente aquellos que
usan como materia prima carnes molidas o
picadas, puede generar patologías muy
graves (Remuzzi et al. 1995) como las pro-
ducidas por Escherichia coli generador de

toxina Shiga (STEC), que es causante de diarrea con o sin
sangre y síndrome urémico hemolítico (SUH). A pesar de
que el serotipo O157:H7 es el prevalente, existen otros
serotipos como O26:H11, O103:H2, O111: NM y
O121:H19 también de alto poder patogénico (Word
Health Organization, 1998). Los principales factores de
virulencia son las toxinas Shiga stx, la proteína intimina
y la enterolisina. Bacterias como Shigella dysenteriae
tipo 1, Campylobacter sp, S. neumoniae y otras han sido
asociadas a casos de SUH. Las bajas dosis infectivas de
E. coli O157 (menos de 100 ufc/g), permiten afirmar que
es uno de los patógenos transmitidos por alimentos de
más alto riesgo para la salud (Doyle M. P. et al, 2001).
Numerosos estudios indican que el principal reservorio
de STEC y la vía principal de transmisión, aunque no la
única, de O157 y no O157 son los alimentos cárnicos
insuficientemente cocidos (Ørscov F. et al, 1987). Existe
en nuestro país bibliografía que acredita la existencia de
E. coli productor de toxinas Shiga (Gómez D. et al, 2002;
Marzoca MA. et al, 2006; Chinen I. et al, 2001) en ham-
burguesas, carne molida y carne trozada vendidas al
menudeo. En la provincia de San Juan, de acuerdo a los
datos proporcionados por el Departamento de
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Epidemiología de la Secretaría de Salud Pública de la
provincia de San Juan, Argentina, en el período 2004-
2009 se diagnosticaron dos casos de SUH que fueron
corroborados con las pruebas específicas de laboratorio
para E. coli O157:H7, aunque en el mismo período se
produjeron una decena de casos clínicamente sospe-
chosos no confirmados por laboratorio.

En el presente trabajo se evalúa la calidad
microbiológica de carnes molidas frescas y hamburgue-
sas crudas congeladas que se expenden en puntos de
venta del gran San Juan. Para ello se utilizaron los indi-
cadores señalados por el CAA (Código Alimentario
Argentino) Resolución Conjunta SPyRS y SAGPYA Nº
79/04 y 500/04, publicada en el Boletín Oficial Nº
30.407 del 24/05/04, para carnes picadas y sus deriva-
dos (ANMAT- CAA, 2010). Esta establece criterios com-
plementarios (recuento de BAM - bacterias aerobias
mesófilas: n=5 c=3; m=106 M= 107 y E. coli: n=5 c=2;
m=100 M= 500) y el criterio obligatorio (E. coli
O157:H7: n= 5 c=0; Ausencia /65 g) cuyo cumplimien-
to asegura la inocuidad de estos alimentos.

Materiales y métodos
Toma de muestra 
Se tomaron muestras aleatorias, de 500 g c/u, en
puntos de venta de los departamentos del gran San
Juan, manteniéndose la cadena de frío durante el
traslado al laboratorio. En todos los casos los análisis
se realizaron el mismo día a partir de las alícuotas
correspondientes a cada uno de los ensayos micro-
biológicos.

Drogas y reactivos
Todas las drogas y reactivos utilizados en el trabajo
fueron de calidad microbiológica provisto por Merck.

Métodos
El análisis de bacterias aeróbicas y anaeróbicas
facultativas mesófilas totales se realizó mediante la
técnica de recuento en placa. Los recuentos de E. coli
se realizaron por el método del NMP. Para la investi-
gación presuntiva de E.coli O157 (incluyendo H7 y no
H7), se usó el método inmunocromatográfico de
Singlepath provisto por Merck y validado por AOAC.
Se tomaron 65g de muestra y se colocaron en bolsas
estériles selladas para homogeneizar, utilizando para
el enriquecimiento caldo mEC con novobiocina. Las
muestras positivas fueron investigadas para confir-
mación en el servicio de Fisiopatogenia del Instituto
Nacional de Enfermedades Infecciosas – ANLIS Dr.
Carlos G. Malbrán. La pruebas específicas para la
confirmación consistieron en la detección de los
genes de virulencia stx1, stx2, eaeA y EHEC-hlyA por
PCR e hibridación con sondas genéticas del serotipo,

con antisueros específicos, producción de Stx por
ensayo de citotoxicidad en células Vero (Gomez D. y
col. 2002) y sensibilidad a los antimicrobianos por el
método de difusión de Kirby- Bauer para ampicilina,
amicacina, ciprofloxacina, colistina, cloranfenicol,
gentamicina, ácido nalidíxico, nitrofurantoína,
estreptomicina, tetraciclina, y trimetropima-sulfa
metoxazol (National Committee For Clinical
Laboratory Standars. Perfomance Standars, 2000).

Resultados
Los puntos de muestreo se seleccionaron aleatoria-
mente, tanto en la ciudad capital como en todos los
departamentos que componen el Gran San Juan. Se
tomaron 98 muestras, 34 de hamburguesas y 64 de
carne molida o triturada recientemente, entre agosto
de 2008 - marzo de 2009; agosto de 2009 - febrero
de 2010, y agosto 2010 - diciembre 2010. El total de
las muestras distribuidas por departamento se obser-
va en la tabla 1. El total de muestras por
departamento corresponde a la suma de carne moli-
da y hamburguesas, siendo la proporción de las mis-
mas aproximadamente 3:1.

Se considera dos clases de puntos de venta:
mercados chicos (Mch) y mercados grandes (MG).
Como criterio para la caracterización de estas clases
se establece como parámetros: 1) número de emple-
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ados; 2) zonas de molienda delimitadas; 3) asociación
de carne con otros alimentos 4) asociación de expen-
dio y manejo de dinero.

La distribución de muestras con respecto a
las clases de mercado establecidas es de 67,4% de
Mch y 38,6% de MG, con una distribución departa-
mental que se muestra en la tabla 2. A partir de los
criterios considerados, se encontró que en los merca-
dos grandes (hipermercados, frigoríficos, etc.) los cri-
terios utilizados en la comercialización son similares,
como así también su volumen de venta. En contrapo-
sición encontramos que los mercados chicos presen-
tan grandes variaciones con respecto a los criterios
establecidos.

El análisis microbiológico de las muestras de
mercados grandes puso en evidencia que el 28,1% no
cumple con al menos uno de los criterios complemen-
tarios establecidos por el CAA referido a bacterias
aeróbias y anaeróbicas facultativas mesófilas totales
(BAM) y E. coli, como se observa en la figura 1, con
valores que se ubican en el rango de, 107 – 108 para
BAM, y de 500-930 NMP/g para E. coli. 

Analizando los datos obtenidos de muestras
que no cumplen, en mercados grandes, surge que los
departamentos con mayor densidad urbana (Capital,
Rivadavia y Rawson) tienen un mayor grado de cum-
plimiento de los criterios complementario del CAA
(σ±5,2%), como se muestra en la tabla 3.

Con respecto a los mercados chicos, los
resultados que se observan en la figura 2 muestran
que el 56% no cumple con los parámetros microbio-
lógicos considerados, con valores en el rango de 107

– 109 para BAM y 750 – 3x104 NMP/g para E. coli. La
distribución por departamento se muestra en la tabla
4, en la que no se observan diferencias significativas
con respecto a la distribución geográfica (σ±1,7%).

En los ensayos para determinar la presencia
de E. coli O157 H7 (criterio obligatorio del CAA), sólo
dos muestras correspondientes a hamburguesa dieron
positivo el ensayo de Singlepath. Las cepas aisladas
de estos cultivos fueron enviadas al servicio de
Fisiopatogenia del Instituto Nacional de
Enfermedades Infecciosas – ANLIS Dr. Carlos G.
Malbrán, a través del Laboratorio Central del Hospital
Guillermo Rawson San Juan, para la caracterización
fenotípica y genotípica, resultando negativos los
ensayos confirmatorios específicos de ambas mues-
tras.

Conclusiones
- Los resultados obtenidos con respecto a recuento de
aerobios mesófilos y E. coli concuerdan con los crite-
rios considerados para la clasificación de los merca-
dos en dos clases, poniendo de manifiesto las condi-

Figura 1 - Porcentaje de cumplimiento de
criterios complementarios del CAA de
muestras de mercados grandes

Figura 2 - Porcentaje de cumplimiento de
criterios complementarios del CAA de
muestras de mercados chicos



ciones higiénicas de los establecimientos y de las
personas involucradas en el proceso de comercializa-
ción.

- El análisis microbiológico de las muestras prove-
nientes de mercados grandes muestra un mayor
grado de cumplimiento de los criterios complementa-
rios (71,9%) y ponen en evidencia que las buenas
prácticas de manipulación de alimentos son llevadas
a cabo de manera efectiva.

- Los mayores valores de BAM y E. coli encontrados
en muestras de mercados chicos pueden atribuirse a
la falta de implementación de normas de higiene,

como por ejemplo las deficiencias en la manipulación
que fueron observadas al momento de la toma de
muestra, existencia de carne previamente molida en
bandejas, contaminaciones cruzadas por la venta
simultánea de otros alimentos como frutas y verdu-
ras, personal sin la vestimenta adecuada, y manipu-
lación simultánea de dinero con el producto.

- Los ensayos realizados para determinar presencia E.
coli O157 H7 fueron negativos, lo que coincide con el
bajo índice de SUH asociado a este microorganismo
en San Juan. Sin embargo, los altos índices de conta-
minación indican un peligro potencial.
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