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RESUMEN

Se evaluo la frecuencia de Aeromonas en vegetales frescos que se utilizan para
la preparacion de comida rapida en puestos ambulantes de alimentos en la
ciudad de Cumana, estado Sucre. Se analizaron 90 muestras de vegetales: 30
muestras de repollo, 30 muestras de cebolla y 30 muestras de lechuga. Para el
aislamiento, se utiliz6 agua peptonada alcalina, agar almidon ampicilina y agar
DNasa azul de toluidina ampicilina (medios selectivos). La identificacion de las
especies, dependiendo el comportamiento de cada cepa, se logré siguiendo el
esquema de Aerokey Il (hidrélisis de la esculina, produccién de indol,
fermentacion de carbohidratos, vias de utilizacién de la glucosa, fermentacion
de arabinosa, fermentacion de sacarosa y resistencia a la cefalotina),
posteriormente se realizaron las pruebas para la susceptibilidad antimicrobiana.
En los vegetales estudiados se encontré una mayor frecuencia de Aeromonas
en las muestras de lechuga (40,00%), seguida de las de cebolla (34,29%) y se
obtuvo un porcentaje menor en las de repollo (25,71%). De las 30 muestras de
lechuga estudiadas, 14 resultaron positivas para la identificacion de Aeromonas,
siendo A. schubertii la especie con mayor frecuencia con 42,86%, seguido de A.
caviae con 35,71% y A. veronii biovar sobria con 14,29%. Se observaron 12
muestras positivas en las muestras de cebolla encontrandose que A. caviae fue
el microorganismo mayormente aislado con un 33,34%, seguido de A. schubertii
y A. veronii biovar sobria (25,00%), respectivamente. Sin embargo, en las
muestras de repollo se obtuvieron 9 positivas para Aeromonas, predominando
las especies A. caviae y A. schubertti con un 44,44%, respectivamente. En
cuanto a los resultados obtenidos en las pruebas de susceptibilidad
antimicrobiana, todas las especies de Aeromonas a excepcion de A. veronii
biovar sobria fueron 100% resistentes a los siguientes antimicrobianos:
cefotaxima, amoxicilina/acido clavulanico, ampicilina y cefoxitina. Ademas, las
especies de A. caviae fueron también 100% resistentes a
trimetoprim/sulfametoxasol. En el caso de A. veronii biovar sobria resulté 100%
resistente a la ampicilina. En la actualidad, las especies del género Aeromonas
son considerados patdogenos emergentes y se han involucrado con brotes de
gastroenteritis asociados al consumo de alimentos frescos como frutas y
vegetales. Tasas de aislamientos elevadas para especies de Aeromonas en
alimentos frescos, como las obtenidas en las muestras de lechuga, pueden
estar relacionadas con diversos factores que promueven la contaminacion de
productos frescos durante la siembra, cosecha, transporte y comercializacion.



INTRODUCCION

Los vegetales constituyen una importante fuente de compuestos antioxidantes
que actian como sistemas reguladores o controladores y ademas, protegen al
organismo contra el efecto adverso de los radicales libres que generan un
amplio nimero de patologias, entre las que se incluyen el cancer, los procesos
inflamatorios y enfermedades neurolégicas degenerativas (Gueishman et al.,
2004).

Dentro de los vegetales utilizados con frecuencia por la comunidad se
encuentran: la lechuga, el repollo, cebolla, entre otros. La lechuga (Lactuca
sativa) es un cultivo anual, propio de las regiones templadas, que se cultiva
para la alimentacion. Debido a las muchas variedades que existen, y a su
cultivo cada vez mayor en invernaderos, se puede consumir durante todo el
afio. Normalmente, se consume cruda como ingrediente de ensaladas y otros
platos, pero ciertas variedades, de origen sobre todo chino, poseen una textura
mas robusta y por ello se emplean cocidas. El nombre genérico Lactuca
procede del latin lac (leche). Tal etimologia se refiere al liquido lechoso, de
apariencia lactea, que es la savia que exudan los tallos de esta planta al ser
cortados, mientras que sativa se refiere a su caracter cultivada (Herrmann,
2001).

Brassica oleracea (repollo o col), es una planta comestible de la familia de las
Brasicaceas. Es una herbacea bienal, cultivada anualmente, cuyas hojas son
ovales, oblongas, lisas, rizadas o circulares y, dependiendo de la variedad,
forman un cogollo compacto. Las diferentes variedades han sido obtenidas a
partir de la especie silvestre, conocida desde hace siglos, a través de cruces y
seleccion para adaptarlas a diferentes condiciones climaticas (Direccion
General de Investigacion y Extension Agricola del Ministerio de agricultura y
Ganaderia, 1991).


http://es.wikipedia.org/wiki/Brasic%C3%A1cea
http://es.wikipedia.org/wiki/Herb%C3%A1cea
http://es.wikipedia.org/wiki/Bienal
http://es.wikipedia.org/wiki/Anual
http://es.wikipedia.org/wiki/Hoja

Allium cepa (cebolla) es una planta perteneciente a la familia Lilihceas y
considerada originaria de las regiones secas de Asia y tanto la anatomia como
la fisiologia de la planta indican con claridad que este cultivo se desarrolla bien
en condiciones de baja humedad relativa, alta insolacién y bajo suministro de
agua. El inicio de la formaciéon del bulbo esta influenciado por el fotoperiodo,
aungue otros factores, tales como la nutricibn mineral, temperaturas y dafos
severos al follaje modifican el efecto del fotoperiodo. Por la condicion tropical
de nuestro pais, los cultivos que se siembran son de dia corto (Direccién
General de Investigacion y Extension Agricola del Ministerio de agricultura y
Ganaderia, 1991).

Debido a que los vegetales antes mencionados son de frecuente consumo,
probablemente, las medidas de higiene y conservacidon no sean las mas
Optimas, pudiendo desarrollarse en ellos microorganismos que afecten la
calidad de vida de los consumidores. Entre los vegetales de los cuales se han
aislado microorganismos patdégenos se encuentran: el esparrago, brotes de
soya y alfalfa, brocoli, repollo, coliflor, lechuga, cilantro, perejil, zanahoria,

espinaca, tomate, pepino, entre otros (Arce et al., 2002).

Entre las bacterias patdgenas aisladas a partir de vegetales se encuentran:
Bacillus cereus, Shigella sp., Vibrio cholerae, Yersinia enterocolitica y
Aeromonas sp. (Acevedo et al., 2001; Kanabel, 2003). Para la presente
investigacion se estudié el género Aeromonas, caracterizados por ser bacilos
Gram negativos cortos, anaerobios facultativos, oxidasa y catalasa positivo,
que reducen el nitrato y fermentan la D-glucosa como fuente principal de
carbono y energia. Todas las especies bacterianas, a excepcion de A.
salmonicida y A. media, son moviles debido a un flagelo polar, y se consideran
mesofilicas, excepto A. salmonicida que se considera psicrofilica. Las especies
bacterianas que son productoras de exoenzimas son: proteasas, ADNasas,

ARNasas, elastasas, lecitinasas, amilasas, gelatinasas y lipasas, entre otras.



La gran mayoria de ellas utilizan las sales de amonio como Unica fuente de
nitrogeno. Estos bacilos no son halofilicos y son resistentes al factor
vibriostatico O/129 a concentraciones de 10,00 y 150,00 pg. Su temperatura
minima de crecimiento es de 4°C y la méaxima de 45°C. El crecimiento 6ptimo
es a 30°C y en un intervalo de pH que va de 4,50 a 9,50. Su habitat mas
frecuente son las aguas dulces ambientales, en asociacion con fauna acuética
y sedimento. Algunas especies bacterianas son patégenas para el hombre y
otras para los peces, asi como para otros vertebrados e invertebrados
(Altwegg, 1999).

El género Aeromonas fue aislado por primera vez en heces humanas por Miles
y Halnan en 1973. Sin embargo, las evidencias que relacionan a este género
con la enfermedad gastrointestinal datan solamente de principios de la década
de los 80 (Mandell, 1998). Las infecciones por Aeromonas se pueden adquirir
en la comunidad, o en el ambiente hospitalario, a través de la ingestion de
alimentos, agua, contacto con suelo, y por el uso de dispositivos intravenosos
(Soler et al., 2002).

La diarrea es la afeccidon clinica que con mayor frecuencia producen las
especies bacterianas del género Aeromonas. En nifios menores de 5 afios y en
individuos sanos con factores predisponentes como diabetes mellitus,
inmunodepresion y neoplasias, entre otros, estos microorganismos pueden
pasar al torrente sanguineo, produciendo bacteremias y procesos infecciosos
en diferentes érganos y sistemas, tales como la meningoencefalitis, neumonia
e infecciones hepatobiliares, que en ocasiones pueden comprometer la vida del
paciente (Mayoral et al., 2000; Clark y Chenoweth, 2003). Las enfermedades
causadas por Aeromonas sp. en el hombre pueden clasificarse en dos grandes
grupos: a) infecciones localizadas (gastroenteritis y celulitis) y b) infecciones
invasivas (bacteremias, meningitis, peritonitis y necrosis muscular) (Altwegg,
1989).



Se han descrito numerosos factores de virulencia asociados a la
enteropatogenicidad en las especies del género Aeromonas. En las proteinas
biol6gicamente activas producidas por éstas se incluyen las hemolisinas,
citotoxinas y enterotoxinas. Las enterotoxinas son consideradas como el factor
de virulencia mas asociado con la diarrea. De igual forma, se le atribuye a este
género bacteriano una importante capacidad de adhesion e invasién. Aunque
todos estos factores de virulencia son codificados a nivel cromosomal, también
se ha reportado la presencia de plasmidos que le pueden conferir factores de
patogenicidad y aumentar asi su virulencia (Nishikawa et al., 1994; Brown et
al., 1997; Sechi et al., 2002; Soler et al., 2002).

La puerta de entrada propuesta para Aeromonas son: ingestién, aspiracion o
contaminacion de heridas. A. hydrophila, A. sobria y A. caviae son las especies
mas conocidas como patdgenos dentro de su género. Ademas, A. caviae se
asocia con gastroenteritis en nifios que consumen leche no materna (Namdari y
Bottone, 1991; Baddour, 1992).

La inmunoglobulina A secretora en la mucosa intestinal, es uno de los

mecanismos primarios de defensa contra infecciones entéricas y puede ser
utiizada como indicador de enteropatogenicidad bacteriana, habiéndose
demostrado una respuesta especifica dirigida contra exoproteinas producidas
por algunas especies de Aeromonas, lo cual soporta la enteropatogenicidad de

ésta en cuadros diarreicos (Crivelli et al., 2001).

Los alimentos pueden jugar un papel importante en la transmision de
enfermedades de origen alimentario y constituyen un problema de salud
publica importante (Vanderzant y Splittstoesser, 1992). Se han descrito
alrededor de 200 enfermedades de transmision alimentaria, cuya etiologia
incluye bacterias, virus, hongos, parasitos, productos quimicos y toxinas de

origen vegetal y animal. La manipulacion de alimentos por parte de individuos



infectados se asocia con el 24,00% de los brotes de enfermedades vinculadas

con alimentos en paises desarrollados (Bryan, 1978; Zufiga, 1994).

La preparacion y venta de alimentos en las vias publicas es una actividad muy
antigua, especialmente propagada en paises en vias de desarrollo. Estos
alimentos ofrecen ciertas ventajas al consumidor, como son la rapidez con que
se sirven y la apariencia apetitosa que presentan. También, ofrecen campo
laboral a un sector importante de la poblacion, los cuales pueden presentar un
escaso conocimiento de higiene general y técnicas sanitarias para la
elaboracion de alimentos (FAO/OMS, 1986; ONU, 1989).

Varios métodos de laboratorio pueden ser usados para determinar in vitro la
susceptibilidad de bacterias ante agentes microbianos. En muchos laboratorios
de microbiologia clinica, la prueba de difusion en agar es usado en forma
rutinaria para bacterias de rapido crecimiento y algunas bacterias patdégenas.
Los ensayos de susceptibilidad estan indicados para apoyar la quimioterapia
antimicrobiana de tratamiento en procesos infecciosos que son ocasionados
por bacterias en las que la identidad del microorganismo no es suficiente para
predecir en forma confiable su susceptibilidad. Estos ensayos son a menudo
indicados cuando el organismo causante pertenece a una especie capaz de
mostrar resistencia a los agentes antimicrobianos mas comunmente usados.
Los mecanismos de resistencia incluyen la produccion de enzimas inactivantes

de la droga, que alteran el objetivo o la accién del mismo (CLSI, 2009).

Debido a que la demanda de vegetales frescos ha aumentado en el mundo y
gue el consumo de comida rapida en puestos ambulantes es muy comun por la
actividad laboral, se han incrementado los problemas de salud asociados a la
proliferacion de microorganismos en alimentos lavados con procedimientos
incapaces de reducir significativamente la carga microbiana, ocasionando

problemas en el tracto gastrointestinal como diarreas eventuales y/o problemas



de mala absorcion.

En Venezuela, diversos estudios han reportado la presencia de Aeromonas sp.
en vegetales provenientes de expendios de alimentos, lo cual reafirma el papel
de los alimentos como vehiculo de transmision de grupos bacterianos. Sin
embargo, en Sucre son pocas las investigaciones realizadas con este propésito;
por lo tanto, la finalidad de esta investigacion consisti6 en determinar la
frecuencia de aislamiento y susceptibilidad antimicrobiana de Aeromonas sp. en
muestras de lechuga, repollo y cebolla utilizadas para la preparacion de comida

rapida en puestos ambulantes de alimentos en Cumana, estado Sucre.



METODOLOGIA

Muestra

En el presente estudio se analizaron un total de 90 muestras de vegetales
frescos organizadas en 30 muestras de lechuga (Lactuca sativa), 30 muestras
de repollo (Brassica oleracea) y 30 muestras de cebolla (Allium cepa). De cada
uno de los vegetales se recolectaron 10 g al azar listos para el consumo y en
los puestos ambulantes de comida rapida ubicados en la ciudad de Cumana,
estado Sucre. Estas fueron transportadas de inmediato, en condiciones de
refrigeracion, al laboratorio de bacteriologia clinica, del Departamento de
Bioanalisis, de la Escuela de Ciencias, de la Universidad de Oriente, Nucleo de

Sucre, para su procesamiento bacterioldgico.

Macerado

Se homogenizaron 10 g de cada muestra en 90 ml de agua peptonada alcalina,
de pH 8,6 (medio de enriquecimiento), siguiendo las recomendaciones de la
Comision Venezolana de Normas Industriales (COVENIN) y se incubaron a
37°C por 24 horas (COVENIN, 1989).

Cultivo

Luego de haber homogenizado e incubado las muestras de vegetales, con el
asa bacterioldgica, se sembraron en los medios de cultivos selectivos para el
aislamiento de especies de Aeromonas (agar ampicilina almidén y agar ADNasa
azul de toluidina ampicilina); ademas, se utilizé6 agar nutritivo, para evitar que
algunas cepas de Aeromonas sean inhibidas por la ampicilina. Posteriormente,

se incubaron por un periodo de 24-48 horas a 37°C.

Identificacion bioquimica de Aeromonas
Se utilizaron para la identificacion de las especies de Aeromonas las siguientes

pruebas bioquimicas recomendadas y desarrolladas en el esquema del Aerokey



Il (Carnahan et al., 1991).

Hidrdlisis de la esculina

Se procedid a inocular la colonia sospechosa en tubos que contenian caldo de
esculina, luego se incubaron a 37°C durante 24 horas. Esta prueba se utilizo
con la finalidad de determinar la capacidad de la bacteria de producir la enzima
esculinasa capaz de hidrolizar la esculina, para separar el carbohidrato del
compuesto aromatico y asi poder utilizar este carbohidrato para su crecimiento,

observandose un ennegrecimiento del medio.

Produccion de indol

La colonia sospechosa se inoculdé en tubos que contenian caldo de indol, y
posteriormente, fueron incubados a 37°C durante 24 horas. Esta prueba se
utilizé para determinar la produccion de indol y se basé en la formacion de un
complejo de color rojo en la superficie del medio cuando el tript6fano es
degradado por la enzima triptofanasa. De esta degradacion se obtiene el indol,
el cual reacciona con el aldehido p-dimetil-aminobenzaldehido que es el

compuesto quimico activo del reactivo de Kovacs.

Fermentacion de carbohidratos

La siembra por puncién y estria de la colonia sospechosa se realizo en tubo con
medio Kligler, solidificado en bisel e incubado a 37°C durante 24 horas. Este
medio permitié la diferenciacion de los bacilos Gram negativos, tomando en
cuenta la capacidad de fermentar o no la glucosa y lactosa, asi como la
produccion de acido sulfhidrico (H,S) y gas. La interpretacion de la lectura se
realizé siguiendo las siguientes reglas: (1) un cambio de color de rojo a amarillo
indic6é fermentacion, (2) la presencia de burbujas indicd formaciéon de gas y (3)
el ennegrecimiento del medio, produccion de H,S.



Via de utilizacién de la glucosa

Se procedio a realizar la inoculacion de la colonia sospechosa en tubos que
contenian caldo rojo de metilo Voges Proskauer (RMVP) y que luego, fueron
incubados a 37°C durante 24 horas. Transcurrido este tiempo, se le agrego a
cada tubo 3 gotas del reactivo rojo de metilo, considerandose la prueba positiva
cuando se observé un anillo de color rojo en el medio y por el contrario, la
prueba fue negativa si presentaba un viraje del indicador de rojo a amarillo. Con
esta prueba, se pudo determinar si la bacteria utilizé la via de los acidos mixtos

o la via butilenglicol para degradar la glucosa presente en el medio.

Fermentacion de arabinosa

La colonia sospechosa se inoculé en un tubo que contenia un caldo de
arabinosa y luego se incub6 a 37°C durante 24 horas. Esta prueba se utilizo
con la finalidad de determinar la capacidad de la bacteria de usar la arabinosa
como fuente de carbono. Para evaluar la fermentacion de la arabinosa se utilizé
un indicador de pH (rojo fenol) que cambi6 de color rojo a amarillo debido a la
acidificacion del medio.

Fermentacion de sacarosa

La colonia sospechosa se inoculé en un tubo que contenia un caldo de
sacarosa y luego se incub6 a 37°C durante 24 horas. Esta prueba se utilizé con
la finalidad de determinar la capacidad de la bacteria de usar la sacarosa como
fuente de carbono. Para evaluar la fermentacion de la sacarosa, se utilizd un
indicador de pH (rojo fenol) que cambié de color rojo a amarillo debido a la

acidificacion del medio.

Resistencia a la cefalotina

En una placa que contenia agar Muller Hinton de pH 7,20-7,40; se inoculo la



colonia sospechosa homogéneamente. Se disemind con ayuda de un hisopo,
sobre la superficie de la placa tres veces, rotdndola aproximadamente 60° cada
vez, para asegurar una distribucion uniforme del inéculo. Luego, se coloco un
disco impregnado con cefalotina en el centro de la placa y se incubg,
nuevamente, durante 24 horas a 37°C. Si el inoculo es sensible a la cefalotina
se observa un halo de inhibicion alrededor del disco, si por el contrario es
resistente, no se observa ningun halo de inhibicion alrededor del disco (Bauer et
al. 1966).

Susceptibilidad antimicrobiana

Para la realizacion de las pruebas de susceptibilidad antimicrobiana se utilizo el
método de difusiébn en agar (Bauer et al., 1966). Las drogas incluidas en el
estudio fueron: cefotaxima 30 pg/ml (CTX), amoxicilina/acido clavulanico 20
pug/ml (AMC), ceftazidima 30 pg/ml (CAZ), imipenem 10 pg/ml (IMP),
piperacilina/tazobactam 100/10 pg/ml (TZP), meropenem 10 pg/ml (MER), &cido
etilendiaminotetraacético 750 pg/ml (EDTA), ampicilina 10 pg/ml (AM),
trimetoprim/sulfametoxasol 1,25/23,75 pg/ml (SXT), amikacina 30 pg/ml (AN),
cefoxitina 30 pg/ml (FOX), ciprofloxacina 5 pg/ml (CIP), ampicilina/sulbactam
10/10 pg/ml (SAM). La lectura e interpretacion de los halos de inhibicion se
realizaron segun lo recomendado por el Clinical and Laboratory Standards
Institute (CLSI) de los Estados Unidos de América (CLSI, 2011).

Control de calidad

Para el control de calidad de las pruebas de susceptibilidad antimicrobiana se
utilizé cepas de las colecciones de cultivos americanos tipificados (ATCC): A.
schubertii ATCC 43700, A. caviae ATCC 15468, A. hydrophila ATCC 7966, A.
veronii biovar sobria ATCC 35624 y A. jandaei ATCC 49568 (CLSI, 2011).

Andlisis estadistico

Los resultados obtenidos en la presente investigacion fueron analizados con
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estadisticas descriptivas, se presentaron en tablas y figuras (Luna et al., 2008).
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RESULTADOS

Los porcentajes de aislamiento de Aeromonas segun el tipo de vegetal
estudiado se presentan en la tabla 1. De acuerdo a los resultados, se pudo
observar que el mayor porcentaje de aislamiento de Aeromonas se presento en
la lechuga con 14 muestra positivas, representando el 46,67%, seguido de la
cebolla con 12 (40,00%) y repollo con 9 (30,00%).

Tabla 1. Aislamiento de Aeromonas en muestras de vegetales frescos que se
utilizan para la preparacion de comida rapida en puestos ambulantes de
alimentos en la ciudad de Cumang, estado Sucre.

Vegetal NuUmero de muestras N° aislamientos de %
Aeromonas
Repollo 30 9 30,00
Cebolla 30 12 40,00
Lechuga 30 14 46,67
Total 90 35 100

% Porcentaje

En la tabla 2 se presenta la frecuencia de las especies de Aeromonas aisladas
en muestras de repollo, los resultados demuestran que tanto A. schubertii como

A. caviae fueron las especies con mayor porcentaje de aislamiento con 44,44%.

Tabla 2. Frecuencia de aislamiento de Aeromonas en muestras de repollo que
se utilizan para la preparacion de comida rapida en puestos ambulantes de
alimentos en la ciudad de Cumang, estado Sucre.

Especie Numero de frecuencia Porcentaje (%)
A. caviae 4 44,44
A. schubertii 4 44,44
A. veronii/sobria 1 11,12
Total 9 100

% Porcentaje

Las especies de Aeromonas recuperadas en las muestras de cebolla se
muestran en la tabla 3, donde se observan que el 25,00% de las especies

recuperadas fueron A. schubertii y A. veronii biovar sobria, respectivamente,
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seguido de A. caviae con 33,34%.

Tabla 3. Frecuencia de aislamiento de Aeromonas en muestras de cebolla que
se utilizan para la preparacion de comida rapida en puestos ambulantes de
alimentos en la ciudad de Cuman4, estado Sucre.

Especie Numero de frecuencia Porcentaje (%)
A. caviae 4 33,34
A. schubertii 3 25,00
A. veronii/sobria 3 25,00
A. hidrophila 1 8,33
A. jandaei 1 8,33
Total 12 100

% Porcentaje

En la tabla 4, se presentan las especies de Aeromonas sp. identificadas en las
muestras de lechuga examinadas. De acuerdo a los resultados obtenidos, la
frecuencia de estas especies esta representada de la siguiente forma, A.
schubertii fue las mas frecuente con un 42,86%, seguido de A. caviae con
35,71%.

Tabla 4. Frecuencia de aislamiento de Aeromonas en muestras de lechuga que
se utilizan para la preparacion de comida rapida en puestos ambulantes de
alimentos en la ciudad de Cumana, estado Sucre.

Especie Numero de frecuencia Porcentaje (%)
A. schubertii 6 42,86
A. caviae 5 35,71
A. veronii/sobria 2 14,29
A. hidrophila 1 7,14
Total 14 100

% Porcentaje

En la figura 1 se observa la susceptibilidad antimicrobiana de las especies de
Aeromonas schubertti presentes en las muestras de repollo. Observandose
100% sensibles a los agentes antimicrobianos probados excepto a cefotaxima,
amoxicilina/acido clavulanico, ampicilina, cefoxitina y ampicilina/sulbactam, las

cuales fueron 100% resistente.
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Figura 1. Susceptibilidad antimicrobiana de Aeromonas schubertii en muestras
de repollo que se utilizan para la preparacion de comida rapida en puestos
ambulantes de alimentos, Cumana, estado Sucre. CXT: cefotaxima, AMC:
ampicilina/acido clavulanico, CAZ: Ceftazidima, IMP: Imipenem, TZP: piperacilina/tazobactam,

MER: meropenem, AM: ampicilina, SXT: trimetoprim/sulfametoxasol, AN: amikacina, FOX:
cefoxitina, CIP: ciprofloxacina, SAM: ampicilina/sulbactam.

En la figura 2 se observa la susceptibilidad antimicrobiana de las especie
Aeromonas caviae presentes en las muestras de repollo, mostrando una
resistencia del 100% a cefotaxima, amoxicilina/acido clavulanico, ampicilina,
trimetoprim/sulfametoxasol, cefoxitina y ampicilina/sulbactam y 100% de
sensibilidad para ceftazidima, imipenem, piperacilina/tazobactam, meropenem,
amikacina y ciprofloxacina.
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Figura 2. Susceptibilidad antimicrobiana de Aeromonas caviae en muestras de
repollo que se utilizan para la preparacion de comida rapida en puestos
ambulantes de alimentos, Cumanda, estado Sucre. CXT: cefotaxima, AMC:
ampicilina/acido clavulanico, CAZ: Ceftazidima, IMP: Imipenem, TZP: piperacilina/tazobactam,

MER: meropenem, AM: ampicilina, SXT: trimetoprim/sulfametoxasol, AN: amikacina, FOX:
cefoxitina, CIP: ciprofloxacina, SAM: ampicilina/sulbactam.

En la figura 3 se presenta la susceptibilidad antimicrobiana de A. schubertii
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recuperados de lechuga. Los resultados muestran que son resistentes en un

100% a cefotaxima, ampicilina, cefoxitina y ampicilina/sulbactam.

100 100 100 100 100100 100 100100 100100
83,33

o

o

& Resistente
4 Sensible

]

67

N B O @@ O
o
1

Porcentaje% _,
@}

0 0 0 0 0 0 0

. =
CXT AMC CAZ IMP_ TZP MER AM SXT AN FOX CIP SAM
Agentes antimicrobianos

O

Figura 3. Susceptibilidad antimicrobiana de Aeromonas schubertii en muestras
de lechuga que se utilizan para la preparacion de comida rapida en puestos

ambulantes de alimentos, Cumana, estado Sucre. CXT: cefotaxima, AMC:
ampicilina/acido clavulanico, CAZ: Ceftazidima, IMP: Imipenem, TZP: piperacilina/tazobactam,
MER: meropenem, AM: ampicilina, SXT: trimetoprim/sulfametoxasol, AN: amikacina, FOX:
cefoxitina, CIP: ciprofloxacina, SAM: ampicilina/sulbactam.

En la figura 4 se muestra la susceptibilidad antimicrobiana de A. caviae en
muestras de lechugas, segun estos resultados presentan una resistencia del
100% a cefotaxima, amoxicilina/acido clavulanico, ampicilina, trimetoprim/
sulfametoxasol, cefoxitina y ampicilina/sulbactam.
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Figura 4. Susceptibilidad antimicrobiana de Aeromonas caviae en muestras de
lechuga que se utilizan para la preparacion de comida rapida en puestos
ambulantes de alimentos, Cumand, estado Sucre. CXT: cefotaxima, AMC:
ampicilina/acido clavulanico, CAZ: Ceftazidima, IMP: Imipenem, TZP: piperacilina/tazobactam,

MER: meropenem, AM: ampicilina, SXT: trimetoprim/sulfametoxasol, AN: amikacina, FOX:
cefoxitina, CIP: ciprofloxacina, SAM: ampicilina/sulbactam.

La susceptibilidad de A. caviae en muestras de cebolla se muestra en la figura

15



5, son 100% resistentes a cefotaxima, amoxicilina/acido clavulanico, ampicilina,

trimetoprim/sulfametoxasol, cefoxitina y ampicilina/sulbactam.
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Figura 5. Susceptibilidad antimicrobiana de Aeromonas caviae en muestras de
cebolla que se utilizan para la preparacion de comida rapida en puestos
ambulantes de alimentos, Cumana, estado Sucre. CXT: cefotaxima, AMC:
ampicilina/acido clavulanico, CAZ: Ceftazidima, IMP: Imipenem, TZP: piperacilina/tazobactam,

MER: meropenem, AM: ampicilina, SXT: trimetoprim/sulfametoxasol, AN: amikacina, FOX:
cefoxitina, CIP:ciprofloxacina, SAM: ampicilina/sulbactam.

En la figura 6, se muestran los resultados de A. veronii biovar sobria en
muestras de cebolla, su comportamiento es distinto a los expuestos

anteriormente, ya que es 100% sensible a todos los agentes antimicrobianos
excepto a ampicilina, el cual fue 100% resistente.
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Figura 6. Susceptibilidad antimicrobiana de Aeromonas veronii biovar sobria en
muestras de cebolla que se utilizan para la preparacion de comida rapida en

puestos ambulantes de alimentos, Cumana, estado Sucre. CXT: cefotaxima, AMC:
ampicilina/acido clavulanico, CAZ: Ceftazidima, IMP: Imipenem, TZP: piperacilina/tazobactam,

MER: meropenem, AM: ampicilina, SXT: trimetoprim/sulfametoxasol, AN: amikacina, FOX:
cefoxitina, CIP:ciprofloxacina, SAM: ampicilina/sulbactam.

A. hidrophila y A. jandaei, presentaron sensibilidad de 100% a ceftazidima,
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imipenem, piperacilina/tazobactam, meropenem, trimetoprim/sulfametoxasol,
amikacina y ciprofloxacina. Ademas, fueron 100% resistentes a cefotaxima,
amoxicilina/acido clavulanico, ampicilina, trimetoprim/sulfametoxazol, cefoxitina

y ampicilina/sulbactam.
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DISCUSION

La frecuencia de microorganismos en los vegetales, refleja la poca calidad
sanitaria y las condiciones microbiolégicas inadecuadas del producto crudo en
el momento del consumo (Jay, 1991). Las especies de Aeromonas son
consideradas patdogenos emergentes y se han involucrado con brotes de
gastroenteritis asociados al consumo de alimentos frescos como frutas y

vegetales (Kirov, 1997).

La frecuencia de especies de Aeromonas en los vegetales analizados fue de
38,89%, un porcentaje bastante significativo que permite inferir que el mal
lavado o la poca manipulacion de los alimentos podrian ser las causas de tal
frecuencia, estos resultados son similares a los reportados por Arias y Antillon
(2000), quienes durante una década en Costa Rica (1990 - 2000), analizaron la
contaminacion microbiolégica de los alimentos y encontraron a Aeromonas sp.
con una frecuencia de 42,70%. Por su parte, Nishikawa y Kishi (1988)
realizaron el aislamiento y caracterizacion de Aeromonas moviles presentes en
los alimentos y muestras del medio ambiente, teniendo como resultado
frecuencias de aislamiento superiores a 50,00%. Ademas, Brion et al. (1996),
realizaron una investigacion sobre la frecuencia de A. hidrophila en muestras
de ensaladas de vegetales adquiridas en expendios de comida rapida y
lograron establecerla en 27,38%. Raybaudi et al. (1996), determinaron la
calidad de los vegetales empacados en bolsas de polipropileno y reportaron una
frecuencia de Aeromanas sp. de 19,60%. Igualmente, Ginestrea et al. (2005),
identificaron las especies de Aeromonas en vegetales frescos que se expenden
en un mercado popular de Maracaibo y determinaron una frecuencia de
24,67%.

En el aislamiento, segun el tipo vegetal y especie, se observa que la lechuga

fue la hortaliza donde se recuperd el mayor nimero de Aeromonas, siendo A.
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schubertii la mas aislada, con una frecuencia de 42,86%, seguida de A. caviae
(35,71%), A. veronii biovar sobria (14,26%) y por ultimo, A. hidrophila con
7,14%. Posiblemente la cantidad y variedad de microorganismos recuperados
se deba a la morfologia del vegetal, ya que posee risos y surcos en sus hojas
donde puede depositarse pequefias cantidades de agua, creando un ambiente
optimo para el desarrollo y proliferacion de estas especies bacteriana. Estos
resultados son similares a los reportados por McMahon y Wilson (2001),
quienes en una investigacion sobre la identificacion de agentes patdégenos
entéricos y especies de Aeromonas en vegetales, A. schubertii tuvo un
frecuencia de 54,50% y A. veronii biovar sobria (6,00%), mientras que sus
resultados para A. hidrophila y A. caviae no coinciden con los obtenidos en esta
investigacion, ya que en su estudio la frecuencia de A. caviae fue de 9,10% y A.
veronii biovar sobria fue de 6,00%. Ademas, Soriano et al. (2000), realizaron la
evaluacion de la calidad microbiolégica y métodos de lavado de la lechuga en
los restaurantes universitarios, donde reportaron una frecuencia de A. hidrophila
de 10,40%

En las muestras de cebolla, la frecuencia de A. caviae fue de 33,34%, seguida
de A. schubertii y A. veronii biovar sobria con 25,00%, respectivamente. Estos
mismos microorganismos se identificaron también en las muestras de lechuga,
estos resultados permiten inferir que la calidad del agua utilizada para el lavado
de vegetales y enseres empleados para tal fin, no es apropiada. Mattick y
Donovan (1998), realizaron un estudio para la determinacion de especies de
Aeromonas en ensaladas de tomate y cebolla, encontraron una frecuencia de
Aeromonas sp. de 60,00%. Por el contrario, McMahon y Wilson (2001), quienes
en el estudio sobre la frecuencia de especies de Aeromonas en vegetales, no

lograron aislar especies de Aeromonas.

En las muestras de repollo, se determin6é que la frecuencia de A. caviae y A.

schubertii fue de 44,44% respectivamente y 11,12% para A. veronii biovar
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sobria. Al respecto, Raybaudi et al. (1996), en un estudio realizado para
determinar la calidad de repollos empacados en bolsas de polipropileno, se

encontraron una frecuencia de Aeromonas spp. de 33,30% para repollo.

Callister y Agger (1987), en su estudio sobre identificacion y caracterizacion de
bacterias a partir de productos de vegetales, recuperaron A. hydrophila y A.
caviae en casi todos los vegetales en estudio (lechuga roja, lechuga verde,
perejil, espinacas, escarola, celery, lechuga romana, brotes de alfalfa, repollo y

brécoli).

Saad et al. (1995), estudiaron Aeromonas presentes en hortalizas expendidas
en un mercado de Sao Paulo, Brazil y reportaron una frecuencia de 47,80% de
Aeromonas sp. en los vegetales analizados. Ademas, Fricker y Tompsett (1989)
investigaron sobre Aeromonas en alimentos, tomando muestras de ensaladas
en restaurantes universitarios y lograron identificarlas con una frecuencia de

79,30%, de las cuales el 50,00% eran productoras de citotoxina.

Analizando los resultados de este estudio, se observa que las muestras de
lechuga presentaron la mayor contaminacion por Aeromonas, por tal motivo, se
puede inferir que ese grado de contaminacion se deba, tal vez a la morfologia
del vegetal, ya que éstos presentan una superficie irregular y poco compacta,
permitiendo la penetracion y almacenamiento de agua, que propician el
crecimiento bacteriano. Ademas habria que evaluar la calidad de agua utilizada
tanto en el campo como en los puestos de comida ambulante, ya que la
contaminacion de estos vegetales pudiese deberse al agua empleada ademas

de un mal método de lavado y almacenamiento.
Con respecto a la susceptibilidad antimicrobiana de las cepas de A. caviae

presentes en las muestras de lechuga, repollo y cebolla, el comportamiento

ante los agentes antimicrobianos estudiados, es el mismo. Se observa que para

20



los antibidticos pertenecientes al grupo de las cefalosporinas de segunda y
tercera generacién, fueron 100% resistentes a cefoxitina y cefotaxima, mientras
que fueron 100% sensibles a ceftazidima, para poner explicar este
comportamiento es necesario realizar un estudio genético para determinar el
mecanismo de resistencia empleados. Wen Chien y Chiang (1995), estudiaron
cincuenta y nueve episodios de bacteriemia por especies de Aeromonas
producidas en un periodo de 5 afios en un centro médico en el sur de Taiwan y
demostraron la resistencia a cefotaxima. Ademas, Golik et al. (1990) realizaron
una investigacion en pacientes con bacteremia por Aeromonas, encontrando

alta sensibilidad a la ceftazidima.

En el caso de las penicilinas estudiadas (amoxicilina/acido clavulanico,

piperacilina/tazobactam, ampicilina y ampicilina/sulbactam) son sensibles sélo a
piperacilina/tazobactam y resistentes al resto de los agentes antimicrobianos.
La resistencia a las penicilinas observada en este estudio son similares a los
reportados por Clark y Chenoweth (2003), quienes realizaron una investigacion
de infecciones por Aeromonas sp. en el sistema hepatobiliar, en 126 pacientes
del Hospital Universitario de Michigan, teniendo como resultado un 71,00% de
susceptibilidad a piperacilina/tazobactam y resistencia de 87,00% al resto de las

penicilinas estudiadas.

Cuando se estudié la sensibilidad de las especies de Aeromonas a los
carbapenem (imipenem y meropenem), se observl que su sensibilidad fue del
100% para ambos antibiéticos. Esto indic6 que estas cepas de Aeromonas no
han sido expuestas a dichos antibioticos, y es po ello, que su sensibilidad es tan
grande. Al respecto, Mattick y Donovan (1998) en un estudio sobre la
optimizacién del protocolo de deteccion de especies de Aeromonas en
ensaladas listas para el consumo, reportaron alta sensibilidad para este grupo
de antimicrobianos. Bravo et al. (2009) en un estudio sobre susceptibilidad

Antimicrobiana a especies de Aeromonas, encontraron un 100% de sensibilidad
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para meropenem y 93,20% de sensibilidad para imipenem.

En esta investigacion, las especies de Aeromonas encontradas, fueron
sensibles en un 100% a la quinolona (ciprofloxacina) y al aminoglucésido
(amikacina). La mayoria de estas cepas son consideradas salvajes y por ello
son sensibles a las quinolonas y aminoglucdsidos en su mayoria. Estos
resultados son similares a los reportados por Bravo et al. (2009), quienes en el
estudio sobre la susceptibilidad antimicrobiana de bacilos gramnegativos
anaerobios facultativos oxidasa positiva, encontraron una sensibilidad del

94,50% para ciprofloxacina 'y 97,30% para amikacina.

Por el contrario, cuando se observd la susceptibilidad a trimetoprim/
sulfametoxazol por parte de las especies de Aeromonas, se encontré una
resistencia del 100%. Resultados similares fueron reportados por Soares et al.
(2008), quienes en su estudio sobre caracterizaciobn de Aeromonas aisladas de
neonatos hospitalizados en la Unidad de Terapia Intensiva de tres hospitales
municipales de Rio de Janeiro, encontraron resistencia del 83,50% para A.
caviae. Asimismo, Clark y Chenoweth (2003) reportaron 54,00% de resistencia
para trimetoprim sulfametoxazol. También, Soares et al. (2008) en su estudio
sobre la caracterizacion de Aeromonas aisladas de neonatos hospitalizados en
la Unidad de Terapia Intensiva de tres hospitales municipales de Rio de Janeiro,

reportaron resistencia del 83,50% para A. caviae.

En el caso de A. schubertii presentes en las muestras de cebolla y repollo, los
resultados para las cefalosporinas de segunda y tercera generacion, fueron
100% resistentes a cefoxitina y cefotaxima y 100% sensibles a ceftazidima. Al
respecto, Carnahan et al. (1989) en su estudio sobre caracterizacién de A.
schubertii aisladas de las manchas de infecciones de heridas traumaticas,
reportaron porcentajes de sensibilidad de 100% para ceftazidimay 100% de

resistencia a cefotaxima, sin embargo, para cefoxitina obtuvieron 90,00% de
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sensibilidad, resultado este que difiere a lo reportado en el presente estudio.

De las penicilinas estudiadas para las especies de Aeromonas, sélo resultaron
100% sensibles a piperacilina/tazobactam, mientras que para el resto fueron
100% resistentes. La resistencia a las penicilinas observadas en este estudio,
son similares a los reportados por Martineli et al. (2010), quienes en un estudio
sobre frecuencia de especies de Aeromonas en los mataderos de ganado y su
sensibilidad antimicrobiana, reportaron un 100% de resistencia a piperacilina/
tazobactam. Ademas, Bravo et al. (2007) también reportaron resistencia para

amoxicilina acido clavulanico, ampicilina y ampicilina/sulbactam.

Las cepas de A. schubertii frente a imipenen y meropenem fueron 100%
sensibles, para ciprofloxacina y amikacina la sensibilidad fue de 100%, asi
como para, trimetoprim/sulfametoxazol que también fue del 100%. Al respecto,
Carnahan et al. (1989) reportaron estos mismos porcentajes de sensibilidad en
su estudio. Bravo et al. (2007) en su investigaciébn determinaron una
sensibilidad para trimetoprim/sulfametoxazol de 88,90%. Las especies de A.
schubertii recuperadas de las muestras de lechuga, difieren a las especies
aisladas de las muestras de cebolla y repollo, en cuanto al comportamiento ante

amoxicilina/acido clavulanico ya que fueron resistentes en un 83,33%.

Los resultados para A. hidrophila y A. jandaei aislados en las muestras de
vegetales (repollo, cebolla y lechuga) fueron los siguientes, 100% sensibles a
ceftazidima, piperacilina/tazobactam, imipenem, meropenem, trimetoprim/
sulfametoxazol, amikacina y ciprofloxacina. Resistentes a 100% al resto de los
antibioticos en estudio (cefotaxima, amoxicilina/acido clavulanico, ampicilina,
cefoxitina y ampicilina/sulbactam). Estos resultados son similares a los
reportados por Bravo et al. (2007), quienes obtuvieron sensibilidad para
ceftazidima 97,00%, 50,00% para trimetoprim/sulfametoxazol, 75,00% para

amikacina, 100% para cefotaxima, 75,00% para ciprofloxacina y resistente
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100% a ampicilina. Por su parte, Carnahan et al. (1990), en su investigacion
sobre susceptibilidad a Aeromonas jandaei, encontraron una sensibilidad del
100% para ceftazidima, ciprofloxacina, cefoxitina y amikacina, 90,00% de
sensibilidad para trimetoprim/sulfametoxazol, para ampicilina 100% resistentes.

En contraste, A. sobria tuvo un comportamiento totalmente distinto a las
especies descritas anteriormente, ya que presenta 100% de sensibilidad a
todos los grupos de agentes antimicrobianos estudiados, a excepcion de la
ampicilina que fue 100% resistente. Bizani y Brandelli (2001) reportaron en su
investigacion sobre la susceptibilidad antimicrobiana de especies de Aeromonas
aisladas del agua de mataderos bovinos, este mismo comportamiento ante los
agentes antimicrobianos. Igualmente, Bravo et al. (2007), encontraron que el
85,00% de las cepas de A. sobria fueron sensibles a los antibioticos probados,

excepto para la ampicilina (100% resistente).

Los resultados obtenidos para la susceptibilidad antimicrobiana, de las distintas
especies identificadas en esta investigacion, permite determinar que éstos
presentan un comportamiento igual que las cepas silvestres, es decir, no se
observo un comportamiento distinto al esperado para este género, lo que nos
indica, es que no han estado sometido al uso y abuso de antimicrobiano, por lo
gue no han podido desarrollar ningun tipo de mecanismo de resistencia para los

antimicrobianos en estudio.

Lopez et al. (1994) en su estudio sobre gastroenteritis bacterianas, viricas,
parasitarias y toxi-infecciones alimentarias, analizaron la sensibilidad
antimicrobiana de las cepas de Aeromonas y demostraron que estos
microorganismos son resistentes a la ampicilina y con una alta resistencia a
carbenicilina, ticarcilina, cefazolina y cefalotina y sensibles a la azlocilina,
mezlocitina, cefalosporinas de tercera generacion, aminoglucosidos,

tetraciclinas, cloranfenicol, cotrimoxazol y fluoroquinolonas.
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En las infecciones por Aeromonas los antibiéticos recomendados son
trimetoprim/sulfametoxazol, alguno de los aminoglucdésidos o una cefalosporina
de tercera generacién. En esta investigacion se demostré que A. caviae tiene
una alta resistencia a los agentes antimicrobianos anteriormente mencionados,
con excepcion a los aminoglucosidos. Viadés (2001) plantea que se han aislado
en ambientes acuaticos cepas de Aeromonas resistentes al trimetoprim/
sulfametoxasol y las cefalosporinas de tercera generacién; ademas, propone
que esta resistencia podria ser mediada, principalmente, por plasmidos.

En el caso de la ampicilina es necesario sefalar que la resistencia es natural y
no adquirida. Gofi-Urriza (2000) en su investigacion sobre el impacto de
las aguas residuales urbanas sobre la resistencia a los antibidticos que
presentan las Enterobacteriaceae y especies de Aeromonas, plantea que la
induccién de la ampicilina junto a la alta susceptibilidad a la hidrdlisis por
accion de las enzimas betalactamasas, podria explicar la resistencia que
presentan la mayoria de las especies de Aeromonas a las penicilinas.

Es importante destacar que las cepas de Aeromonas estudiadas proceden de
vegetales frescos que se utilizan en las ventas ambulantes de comida rapida.
Vladés (2001), sefala que la resistencia a algunos de estos antibiéticos pudiera
haber sido adquirida a partir de microorganismos presentes en el agua,
ademas, resefia que la seleccion y diseminacién de bacterias resistentes en la
naturaleza debe evitarse para garantizar un tratamiento efectivo contra las
enfermedades infecciosas en humanos y mantener un balance ecolégico que
favorezca el predominio de una microflora bacteriana susceptible en el

ambiente.
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CONCLUSIONES

Los vegetales frescos que se expenden en los puestos ambulantes de comida
rapida de la ciudad de Cumana presentan elevados niveles de contaminacién

por especies de Aeromonas.

El aislamiento de especies de Aeromonas fue notablemente superior en las
muestras de lechuga en comparacion con las de repollo y cebolla, esto indica
las variadas fuentes y oportunidades de contaminacion desde el campo hasta el

consumidor.

Las especies con mayor frecuencia de aislamiento en los distintos vegetales

estudiados fueron A. schubertii y A. caviae.
Todas las especies identificadas en este estudio, fueron altamente sensibles a
ceftazidima, imipenem, meropenem, piperacilina/tazobactam, amikacina y

ciprofloxacina.

Las especies de Aeromonas presentan una alta resistencia a cefotaxima,

cefoxitina, amoxicilina/acido clavulanico, ampicilina y ampicilina/sulbactam.
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RECOMENDACIONES

Mejorar los criterios de higiene y manipulacion de alimentos, ademas de una
mejor supervision a puestos ambulantes de comida rapida, a fin de garantizar
un adecuado control microbiolégico de estos productos y contribuir a la
disminucién de las enfermedades gastrointestinales producidas por dichos

microorganismos.

La presencia de Aeromonas en muestras de vegetales y su posible asociacion
con gastroenteritis, evidencian la necesidad de realizar estudios para evaluar la
virulencia en cepas ambientales y su relacion epidemiologica con brotes

diarreicos asociados con el consumo de alimentos frescos.

Establecer un mejor plan de control a puestos ambulantes de comida,
incluyendo un estudio microbioldgico periddico, para obligar a los expendios de

comida mantener y mejorar sus normas de higiene.

Realizar programas continuos de educacion, para informar sobre las causas y
consecuencias de Aeromonas como posible agentes patdgenos en alimentos,
sobre todo en vegetales de consumo crudo; promover el uso de guantes, gorros

y agua potable.

Realizar un estudio con un mayor numero de muestras a fin de garantizar

obtener un resultado significativo.
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Resumen (abstract):

Se evalud la frecuencia de Aeromonas en vegetales frescos que se utilizan para
la preparacion de comida rapida en puestos ambulantes de alimentos en la
ciudad de Cumand, estado Sucre. Se analizaron 90 muestras de vegetales: 30
muestras de repollo, 30 muestras de cebolla y 30 muestras de lechuga. Para el
aislamiento, se utilizé agua peptonada alcalina, agar almidon ampicilina y agar
DNasa azul de toluidina ampicilina (medios selectivos). La identificacion de las
especies, dependiendo el comportamiento de cada cepa, se logré siguiendo el
esquema de Aerokey Il (hidrélisis de la esculina, produccién de indol,
fermentacion de carbohidratos, vias de utilizacion de la glucosa, fermentacion
de arabinosa, fermentacion de sacarosa y resistencia a la cefalotina),
posteriormente se realizaron las pruebas para la susceptibilidad antimicrobiana.
En los vegetales estudiados se encontré una mayor frecuencia de Aeromonas
en las muestras de lechuga (40,00%), seguida de las de cebolla (34,29%) y se
obtuvo un porcentaje menor en las de repollo (25,71%). De las 30 muestras de
lechuga estudiadas, 14 resultaron positivas para la identificacion de Aeromonas,
siendo A. schubertii la especie con mayor frecuencia con 42,86%, seguido de A.
caviae con 35,71% y A. veronii biovar sobria con 14,29%. Se observaron 12
muestras positivas en las muestras de cebolla encontrandose que A. caviae fue
el microorganismo mayormente aislado con un 33,34%, seguido de A. schubertii
y A. veronii biovar sobria (25,00%), respectivamente. Sin embargo, en las
muestras de repollo se obtuvieron 9 positivas para Aeromonas, predominando
las especies A. caviae y A. schubertti con un 44,44%, respectivamente. En
cuanto a los resultados obtenidos en las pruebas de susceptibilidad
antimicrobiana, todas las especies de Aeromonas a excepcion de A. veronii
biovar sobria fueron 100% resistentes a los siguientes antimicrobianos:
cefotaxima, amoxicilina/acido clavulanico, ampicilina y cefoxitina. Ademas, las
especies de A. caviae fueron también 100% resistentes a
trimetoprim/sulfametoxasol. En el caso de A. veronii biovar sobria resulté 100%
resistente a la ampicilina. En la actualidad, las especies del género Aeromonas
son considerados patdgenos emergentes y se han involucrado con brotes de
gastroenteritis asociados al consumo de alimentos frescos como frutas y
vegetales. Tasas de aislamientos elevadas para especies de Aeromonas en
alimentos frescos, como las obtenidas en las muestras de lechuga, pueden
estar relacionadas con diversos factores que promueven la contaminacion de
productos frescos durante la siembra, cosecha, transporte y comercializacion.
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