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EVALUACION DE DOS SISTEMAS Determinaddn de la composicddn fisico-quimicay dela
ENHM&-“COS COMO FUENTE DE dlgﬁhhll!dﬂd in vitro de dos variedades de frijol
comiin Phaseolus vulgaris L. Estimacion del contenido
INVERTASA PARA ELABORAR JARABE e B e e
RICO EN FRUCTOSA A PARTIR DE
BANANO El propésito de este estudio fue determinar, mediante
un estudio de digestibilidad in vitro, la porcién indigerible
presente en dos variedades de frijol comin Phaseolus
vilgaris L. consumidas en Costa Rica y cuantificar en dicha
porcidn, dos de los principales polisacaridos no almidonosos
causantes de flatulencia: pectina y celulosa. Se
determinaron ademds, las principales caracteristicas .....
fues g 131

Inddenda de Listeria monocytogenes encamarin
fresco (Penaeus brevirostris, Solenocera agassizi y
S. florea) que se expenden en el Area Metropolitana

de San José

Se analizaron 130 muestras de camardn pequefio (Penasus
brevirostris, Sofenocera agassizi y 5. florea), provenientes de
26 expendios (5 de cada uno en diferentes oportunidades)
localizados en el Area Metropolitana de San José, con el fin de
establecer la presencia de Listeria monocytogenes vy Listeria
spp. Trece de los lugares de venta estaban localizados en el
Mercado Central o sus alrededores y 13 en el resto del drea,
Se encontrd L. monocytogenes en 85 de las muestras
(65,4%) y 96 presentaron Listeria spp. (73,8%).

futn g )

Composicion quimice- nutricional de "snacks"
procesados en Costa Rica

Se determing la composicion nutricional de “snacks” o
bocadilles producidos en Costa Rica a fin de contar con
informacion sobre la composicion de alimentos nacionales.
Se selecclonaron 19 productos, con base en su disponibilidad
en el mercado v el volumen de produccion. La compaosicion
proximal se determind mediante los métodos oficiales del
AQAC. La energia se estimd con bomba calorimetrica y la
fibra dietética por el método gravimétrico enzimatico de Lee.
Se aplico la t de Student para comparar la composician de
los “snacks” extruidos con queso y sin queso. El valor
energético de los “snacks” oscild entre 519 v 718 keal/100g

(2180 y 3005 k)/100g). b 8D

Compaosicién de alimentos en Costa Rica:
un diagnostico

Se efectud un diagnostico en las instituciones
nacionales que generan y utilizan los datos sobre la
composicidn quimica de los alimentos con el propdsito
de identificar los alimentos analizados, los métodos
analiticas, los usos y las limitaciones de las tablas de
composicion de alimentos, Para la recoleccion de los
datos se enviaron 60 formularios estructurados, |os cuales
cse distribuyeron a informantes de 46 instituciones,

obteniéndose un 67% de respuesta.
feer pip 26)
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INCIDENCIA DE Listeria monocytogenes EN CAMARON FRESCO
(Penaeus brevirostris, Solenocera agassizi y S. florea) QUE SE EXPENDEN
EN EL AREA METROPOLITANA DE SAN JOSE

Cira ZUNIGA-PENA¥, Elizabeth VARGAS-FAGRE** y Vera GARCIA-CORTES*

ABSTRACT

INCIDENCE OF Listeria monocytogenes IN
FRESH SHRIMP ( Penaeus brevirostris,
Solenocera agassizi and S. florea) FROM
RETAIL MARKETS IN SAN JOSE, COSTA RICA

A total of 130 shrimp samples { Penaeus brevirostris,
Solenocera agassizi and 5. florea) were examined for
the presence of Listeria monocytogenes and Listeria
spp. Samples were obtained at 26 retail markets in
the San José Metropolitan Area, 13 of which were
located in the Central Market or its surroundings, and
13 in the rest of the area. Five samples were collected
from each market at different occasions. Listeria spp.
were isolated in 96 (73,8%) samples, and Listeria
manocytogenes was isolated in 85 (65,4%). No
significative difference (p > 0,05) was found due to
location of the markets. Both incidences are extremly
high when compared with those found in other countries,
indicating a potential health hazard and economic loss
to exporters, as some countries, including the USA,
maintain a "zero-tolerance" policy in regard to this
pathogen. These results can be useful for future
research to establish contamination sources and control
measures.

* Cenbro Mackonal de Ciencia y Ternologla de Almentos
** Baitemore Spice de CA. 5, A
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RESUMEN

Se analizaron 130 muestras de camardn pequefio
(Penaeus brevirostris, Solenocera agassizi y 5. florea),
provenientes de 26 expendios (5 de cada uno en diferentes
oportunidades) localizados en el Area Metropolitana de San
José, con el fin de establecer la presencia de Listeris
monocytogenes y Listeria spp. Trece de los lugares de
venta estaban localizados en el Mercado Central o sus
dlrededares y 13 en el resto del area. Se encontrd
L. monocytogenes en 85 de las muestras (65,4%) y 96
presentaron Lisferia spp. (73,8%). No se encontrd
diferencia significativa (p > 0,05) entre los resultados de
los 2 grupos de expendios estudiados. Las incidencias de
L. monocytogenesy Listeria spp. encontradas son mucho
mayores que las reportadas en otros paises en este
producto, indicando que existe un peligro potencial para la
salud piblica y un riesgo de pérdida econdmica para los
exportadores pues algunos paises, incluyendo los EUA,
requieren que el camardn que importan esté libre de este
patégeno. Estos resultados son Utiles ya que abren
posibilidades de investigacion para establecer las fuentes
de contaminacion asi como para la busqueda de opciones
para su cantrol.

INTRODUCCION

A partir de 1981, cuando por primera vez se establecic
que un alimento contaminado con Listena monocytogenes
fue el vehiculo de infeccion en un brote de listeriosis en
Canada (Schlech et al, 1983), el interés por el estudio de
esta bacteria, en relacion con los alimentos, ha aumentado
grandemente. Sin embargo, aunque la incidencia de esta
bacteria ha sido investigada en muchos alimentos, su
presencia en productos del mar ha sido relativamente poco
estudiada y no es, sino a partir de 1988, que aparecen los
primeros trabajos, siendo la mayoria de éstos realizados
en diferentes tipos de pescado (Ben-Embarek, 1994). En
camarones, uno de los primeros reportes fue el de
Buchanan et a/ (1989) quienes no encontraron el
microorganisma en ninguna de las muestras analizadas
en EUA. Posteriormente varios investigadores, en diversos
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paises, encontraron incidencias de L.
€n camardn, que oscilan entre 1,5y 20% (Ben-Embarek,
1994, Valdimarsson 1998).

En Costa Rica, Ellner ef @/, (1991) realizaron un estudio
preliminar sobre la incidencia de L. monocytogenes en
diversos alimentos recolectados en el Mercado Central de
San José, Esta investigacion reveld la presencia de Ia
bacteria en 33% de las muestras de camarén fresco
analizadas, lo cual se considerd alto en relacidn con los
demas alimentos estudiados y con los datos mencionados
en la literatura, a la fecha, para este producto. Al respecto
los autores sefialan que, debido a lo limitado del muestreo,
se establece la necesidad de realizar estudios mas
detallados para establecer el riesgo potencial para la salud
de los diversos alimentos estudiados, asi como las pérdidas
economicas que la presencia de L, monocytogenes puede
representar al exportar alimentos a mercados que han
establecido normas en relacidn con esta bacteria.

El objetivo de este estudio fue establecer la incidencia
de L. monocyfogenes y Listeriaspp. en camarones crudos
que se venden en los expendios del Area Metropolitana de
San José,

MATERIALES Y METODOS

Toma de muestras

Las muestras fueron tomadas en 26 pescaderias del
Area Metropolitana de San José de las cuales 13 e ubicaban
en los Mercados Central y Borbdn o sus alrededores y 13
distribuidas en el resto del area, Para definir el tamafio de
la muestra de manera que fuera representativa, se realizo
el célculo estadistico correspondiente de manera que se
cbtuvieran diferencias al 95% de confianza (Vargas, 1996).

De cada expendio se tomaron, en distintas
oportunidades, 5 muestras de 200 g de camardn fresco de
los tipos "Pinky"” { Penaeus brevirostris) y "Fidel” ( Solenocera
agassia’y 5. flores). Las muestras se adquirieron tal como
se expenden y en su mismo empaque fueron colocadas en
una hielera para ser trasladadas al laboratorio. Todas
fueron procesadas el mismo dia de la recoleccién.

Aislamiento e identificacién de Listeria
monocytogenes

Se utilizo el procedimiento descrito por Vanderzant y
Splittstoesser (1992) como se describe a continuacién.

Se peso asépticamente 25 g, cuidando que la porcidn
fuera representativa de la muestra. Se agregd 225 mL de
caldo de enriquecimiento "University of Vermont" (UVM) y
se homogeneizo en licuadora por 2 min a velocidad media.
La mezcla se incubd a 30°C por 20-24 h.

Del caldo UVM se tomd 0,1 mL y se transfirio a un tubo
con 10 mL de caldo Fraser. Seincubda35°Cpor26+2h
junto con un tubo contral sin indcule.  Los caldos que
presentaron cambio de color con respecto al control
(oscurecimiento) se rayaron sobre placas de agar Oxford
(AQ) y seincubaron a 35°C por 48 h.

De la placa de A se tomaron 5 colonias tipicas del género
Listeria (negra, con hoquedad central, rodeada de halo
negro) y se rayaron sobre placas de agar tripticasa soya
con 0.6% de extracto de levadura (ATS + EL). Seincubd a
35°C por 24 £ 2 h y luego, de cada placa, se tomé una
colonia tipica bien aislada y se rayt sobre ATS + EL en
tubos inclinados. Los tubos se incubaron a 35°C por
24 £ 2 h y luego se almacenaron en refrigeracidn para su
pasterior identificacidn.

Para la identificacion se tom6 una asada del cultivo antes
mencionado y se rayd sobre una placa de ATS + EL. Se
incubt a 35°Cpor 24 + 2 h. El crecimiento se observd bajo
la Luz de Henry y se procedié a realizar las pruebas de
catalasa y mowilidad, asi como la tincidn de Gram. Los cultivos
que presentaron colonias gris-celestes bajo la luz de Henry,
que eran bacilos Gram positivos, catalasa positivos y que
presentaron movilidad (en forma de sombilla) a temperatura
ambiente fueron consideradas como pertenedientes al género
Listeria. Adicionalmente para la identificacién de
L. monocytogenes se realizaron las pruebas de CAMP con
Staphylococcus aureus (cepa WS 2288) v la fermentacidn
de la xilosa y la ramnosa.
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RESULTADOS Y DISCUSION

En el Cuadro 1 se puede observar que existe una alta
incidencia tanto de [Listeria spp. (73,8%) como de
L. monocytogenes (65,4%) en los camarones analizados.
Este alto porcentaje no solo supera el dato ya mencionado,
pbtenido por Eliner et al. (1991), sino que sobrepasa una
de las indidendias mas altas encontradas en camaron fresco
reportada por Arumugaswamy ef al (1994) quienes, en
Malasia, encontraron un 44% de muestras de camardn
fresco analizadas, positivas por L. monocytogenes.

Cuadro 1. Incidencia de Listeria spp. ¥ L. monocylogenes
en 130 muestras de camardn fresco que se expenden

en el Area Metropolitana de San José segin procedencia

Prescencia Berendo Central Reauto del Aren Total

eni 2 v alrodedones ectropalitan
Mo %" Mo L Ry ]
Linrran spp JTras 72.3 4% 63 T5.4 S 130 Tau
I momeg yiogemer A2 I =5 = 4% f65 il 2 25 /030 654

* No hay diferencia significativa (p = 0,05} segdn la procedencia

En e Cuadro 1 se puede observar, ademas, que la incidencia
de Listeniaspp.y L. monocytogenss no difiere significativamente
(P > 0,5) entre las muestras obtenidas en el Mercado Central
y sus alrededores y las del resto del Area Metropolitana, lo cual
parece indicar que la presendia de estas bacterias no depende
del lugar de expendio y sugiere que la contaminacion se da
antes de que el camardn llegue a éstos.

Sequn lo indicado por Valverde (1994) la mayor parte del
camardn que se expende en San José pasa directamente de
las embarcaciones a hieleras para ser transportados a San
José. Sin embargo, las condiciones higienicas en las
embarcaciones son deficentes y la manipulacion postesior se
lleva a cabo sin un control sanitario adecuado. Por ejemplo,
Valverde sefiala que las hieleras no se lavan adecuadamente y
el hielo puede estar contaminado.

10- REVITECA volumen 7 - 2000

Una vez en San José, una parte del camardn es llevado
a plantas empacadoras donde, en algunos casos, se somete
a un proceso de desinfeccion con cloro para luego ser
empacado y distribuido a los lugares de venta. Otra parte
se vende directamente a los detallistas. En ambos casos
el camardn puede congelarse para luego descongelarlo y
ponerlo en bandejas, que se exponen al plblico en camaras
frias, de acuerdo con la demanda.

Lo sefalado anteriormente demuestra que existén
muchas posibilidades de contaminacidn posterior a la
captura especialmente si se considera lo que sefiala Ben-
Embarek (1994), en cuanto a que Listeria spp. no se ha
logrado aislar de muestras de agua obtenidas en alta mar.
Varios estudios han logrado  establecer posibles fuentes
de contaminacion del camardn con L. monocytogenes
después de la captura. Asi, Colburn efa/ (1990} aislaron
esta bacteria de aguas costeras en los EUA, indicando que
es frecuerite el lavado de los camarones con este tipo de
agua para remover restos de arena y lodo. Otro estudio
realizado en EUA revelo que el 26% de las gaviotas eran
portadoras de Listeriz monocytogenas en las heces
(Ahmed, 1991}, lo cual podria constituir una fuente
importante de contaminacion en nuestro pais.

En relacion con la posibilidad de contaminacién en la
planta empacadora, Ben-Embarek (1994) sefiala que éste
es un ambiente favorable para la sobrevivencia y
crecimiento de Lisferiz, especialmente aguellas que se
encuentran en el tropico, debido a que son humedas y la
temperatura ambiente es calida. Elautor sefiala, ademas,
que los camarones que entran a la planta probablemente
representan la mayor fuente de contaminacion en las
mismas.

Por otra parte el alto porcentaje de muestras
positivas por L. monocytogenes puede estar relacionado
con la capacidad que tiene esta bacteria para proliferar a
bajas temperaturas y para soportar periodos prolongados
de congelacion (Fuchs & Reilly 1992) sobre todo si se toma
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en cuenta el tiempo (4-8 d) que transcurre desde
que se captura el camardn hasta que se expone a la
venta en los expendios en San José.

Es importante sefialar que el alto porcentaje (73,8%)
de muestras positivas por L/steria spp. encontrado
tambien es de interés desde el punto de vista de salud
publica, pues no excluye que L. monocytogenes pueda
estar presente en las muestras en las que no se aislo.
Inclusive, como sefialan Fuchs & Reilly (1992), este
resultado indica la posibilidad de que esté presente.
Por ende, las altas incidencias de Listeriz spp. y de
Listeria monocytogenes encontradas en este estudio
constituyen un riesgo potencial para la salud plblica ya
que en ocasiones se consumen crudos (en ceviche) o
con un proceso minimo de coccion, sin dejar de lado la
posibilidad de contaminacién cruzada de otros alimentos
que puede darse a través de los utensilios y las manos
contaminadas.

El riesgo se ve aumentado si se considera que esta
bacleria es extremadamente resistente a factores que
afectan a la mayoria de las bacterias patégenas como
son, el bajo pH, las temperaturas bajas, las
concentraciones relativamente altas de sal y ciertos
preservantes (Fuchs & Reilly, 1992).

Cabe mencionar, ademds, que aunque se ha considerado
que las personas susceptibles de contraer la listeriosis son
aquellas cuyo sistema inmune estd comprometida, se han
descrito brotes en individuos jovenes, sanos, sin condiciones
anormales en su sistema inmune (Vamam & Evans, 1991;
Riedo et af, 1994),

Finalmente, se debe destacar la importancia econdmica
derivada de la alta incidencia de L. monocytogenes
encontrada en este estudio, pues Costa Rica exporta
camarones a varios paises, incluyendo los EUA, el cual
mantiene una politica de "tolerandia cero” para esta bacteria
en los camarones que importa.
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