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RESUMEN

Durante el segundo semestre de 1993 se
estudié la presencia de Salmonella sp. en 75
muestras de coco deshidratado. La
determinacion  bacterioldgica se realizé de
acuerdo a la metodologia descrita en el “Bacte-
riological Analytical Manual’ utilizando ademés
Tergitol 7 como agente surfactante durante el
pre-enriquecimiento selectivo.

Se aislé6 Salmonella sp. del 7% de las
muestras analizadas. La presencia de esta
bacteria en el producto final revela una
deficiente higiene y manipulacion luego de que
el coco ha sido tratado con calor. (Rev. Cost Cienc.
Méd. 1995; 16-4: 23-26).
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INTRODUCCION

Las infecciones de origen alimentario
acasionadas por Salmonella han sido asociadas
principalmente con productos de origen animal;
sin embargo, esta bacteria también se ha
logrado aislar de alimentos de origen vegetal
como cereales, especias y coco (1-3).

El coco se ha reportado como el
reponsable de diversos brotes de
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Salmonelosis (4,6), pues a pesar de que el fruto
entero ofrece barreras naturales que impiden la
penetracion de microorganismos al
endospermo, este constituye un medio ideal
para el crecimiento bacteriano debido a su
contenido de grasas, azlcares y proteinas (7).

El objetivo de este estudio es determinar la
presencia de Salmonella sp. en coco
deshidratado, asi como evaluar diferentes
métodos para su aislamiento.

MATERIALES Y METODOS

Durante el segundo semestre de 1993, se
analizaron 75 muestras de coco (Cocos nucifera
Linn) deshidratado distribuido en el mercado
nacional por cinco industrias alimentarias. De
cada industria se evaluaron 15 muestras.

El producto fue adquirido en cinco lotes de
tres muestras cada uno en mercados del Area
Metropolitana.

La determinacion de Salmonella se efectud
segin la  metodologia descrita en el
“Bacterilogical Analytical Manual” (Food and
Drug Administration) (8) utlizando ademas
Tergitol 7 como agente surfactante durante el
enriquecimiento  selectivo. La identificacion
bioguimica incluyé las reacciones de Triple-
azucar-hierro  (TSI), agar lisina-hierro (LIA),
urea, utilizacion del citrato, Voges-Proskauer y
fenilalanina. La identificacion seroldgica se llevo
a cabo utilizando antisuero contra Salmonella
Poly A-l + Vi de Scientific Corporation S.A.
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RESULTADOS

Se aisl6 Salmonella sp. en el 7% (5/75) de
las muestras analizadas. El 100% de los
aislamientos se obtuvo a partir de la utilizacion
de acido selenitocisteina como medio de
enriquecimiento selectivo.

La incubacién a 35° C por 24 horas permitié
el aislamiento en un 28% de las muestras (2/7),
no obstante, mediante la incubacion a la misma
temperatura, pero durante 48 horas, el
aislamiento se obtuvo en el 71% de las
muestras (5/7).

El agar Hecktoen, utlizado para el plateo
selectivo presentd mayores ventajas, pues
permitio el aislamiento de Salmonella en un 57%
(4/7) de los casos respecto a un 43% (3/7)
logrado con el agar XLD.

DISCUSION

En los dltimos cuarenta afios, los organismos
internacionales han elaborado gran nimero de
informes sobre inocuidad de los alimentos, y
han iniciado muchos programas para afrontar el
problema (9). A pesar de estos esfuerzos, las
enfermedades transmitidas por los alimentos
continban aumentando en el mundo (10),
principalmente las ocasionadas por Salmonella,
Staphylococcus aureaus, Clostridium
pefringenes y Campylobacter sp (1,11).

Los alimentos involucrados con la
Salmonelosis, han sido generalmente aquellos
de origen animal (12), no obstante, algunos
alimentos  vegetales  procesados  pueden
convertirse en vehiculos de esta bacteria (2,9).

Los datos epidemioldgicos sefialan diversas
rutas por las cuales Salmonella puede llegar a
contaminar los alimentos (12), sin embargo
nuestros resultados reflejan  un deficiente
proceso de envasado, ya que el microorganismo
es incapaz de resistir el bafio esterilizante

(70-90°C/1-10 minutos) y el tratamiento de
desecacion (65-80°C/2 horas) utilizado en la
linea de proceso (5,6,13) (figura 1),pues esta
claramente demostrado que Salmonella se
destruye a 60°C (12).

En Costa Rica el envasado del coco
procesado se realiza manualmente (13), por lo
gue la presencia de manipuladores portadores
asintomaticos de Salmonella pueden
menoscabar la calidad sanitaria de un lote de
produccion y poner en riesgo la salud del
consumidor. Estos hechos resultan dificiles de
correlacionar ya que los brotes causados por
microorganismos provenientes de la
manipulacion deficiente en las plantas de
elaboracion, son imposibles de detectar pues la
produccion de un dia se consume en diferentes
lugares y momentos (9).

La presencia de Salmonella en coco
procesado representa un riesgo potencial para
la salud publica, méxime si se considera que
esta bacteria puede sobrevivir por afios en
alimentos con altos contenidos de grasa,
probablemente debido a la proteccién que esta
ejerce sobre el microorganismo (14).

El coco esta reconocido como un alimento de
riesgo para la transmision de Salmonella. No
obstante, existen pocos datos sobre su
presencia en el producto, quizas por lo dificil
que resulta su aislamiento en el mismo (14).

Un nimero muy limitado de métados ha sido
recomendado para tal efecto (8), sin embargo
nuestros resultados sugieren el uso del Tergitol
7 en el caldo de pre-enriguecimiento, la
utilizacion del caldo selenito-cisteina incubado
por 48 horas, como enriquecimiento selectivo y
el agar Hecktoen para el planteo selectivo como
una buena metodologia para el aislamiento de
Salmonella en coco. La introduccidn de técnicas
mas sensibles como Elisa, RIA, y PCR
permitirdn obtener mejores resultados aun
cuando sus costos sean mas elevados.
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Figura 1. Flujo del proceso de elaboracion del coco deshidratado

Coco (Cocos nucifera Linn)

Remocion del pericarpio (manual)

Remocién del mesocarpo (manual)

Remocién del tegumento
{manual) (“coco blanco”)

“coco con cascarilla”

Bafio esterilizante (agua 70-90°C/ 1-10min)

Ralladura endospermio sélido (mecanico)

|

Deshidratacién (68-80°C/1-2 horas)

Enfriado (20-24°C)

Empaque (manual)

En Costa Rica, es urgente la definicion de
programas que den seguimiento a la calidad
sanitaria de los alimentos procesados, de
manera que se garantice su inocuidad tal y
como se establece en el articulo 196 de la Ley
General de Salud, decreto ejecutivo N°
5395(16).

ASTRACT

The presence of Salmonella sp. was
studied in 75 samples of dry coconut

sold in the Costa Rican market, during the
second semester of 1993. The bacteriological
determination was based in the methodology
describe in the Bacteriological Analytical
Manual, using also Tergitol 7 as surfactant agent
during the selective enrichment period.

Salmonella sp. was isolated from 7% of the
analyzed samples. The presence of this bacteria
in the final product shows lack of hygiene and
incorrect handing after the fruit has received its
thermic treatment.
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