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Es conocido que numerosas enfermedades que afectan al
hombre como a animales, pueden ser contraidas principalmente por via oral
cuyos agentes causales pueden ser bacterias, hongos, virus, o parési-
tos que contaminan el agua o los alimentos.

El "Reglamento sanitario de los Alimentos" estipula, ade
mds de otras cosas tomar medidas de proteccidn que eviten el acceso de
roedores e insectos en las fébricas de alimentos. En cuanto a éstos ulti
mos, generalmente las medidas se consideran para moscas y cucarachas, por
el hecho de ser conocidos vectores de numerosos agentes infecciosos (Re-
yes y Schenone, 1961; Reyes y Schenone, 1962; Ferndndez y Zaror, 1971).
Sin embargo el papel de vector de microorganismos, ademas ha sido demos-
trado por 1o menos en ambientes intrahospitalarios, también para la“hormi
ga argentina“ (Ipinza, et al, 1981), considerada como un insecto inofensT
vO.

La presente comunicacién pretende determinar el papel de
Iridomyrmex humilis, como vector de agentes microbianos en recintos desti
nados a la preparacifn de alimentos para consumo humano, con especial én-
fasis en la identificacién de bacterias que pudieran constituir un even-
tual riesgo para los consumidores y/o significar deterioro y consecuente
pérdida de alimentos.

El muestreo se realizd en una fébrica de hamburguesas vy
en una fabrica de confites, ambas en el &rea Metropolitana de Santiago.
Se tomé un total de 15 muestras de hormigas con sus respectivos controles,
en cada uno de los establecimientos mencionados. Para la obtencidn de
muestras, se utilizé la técnica descrita por Ipinza et al, 1981. Cada
andlisis comprendié una muestra de hormigas y dos controles (A y B).

Una vez procesadas las muestras, fueron procesadas en el
Laboratorio de Microbiologia del Instituto de Nutricién y Tecnologfia de
los Alimentos de la Universidad de Chile. Este consistié en agregar 10
ml de Caldo Cerebro (Difco) estéril a cada frasco control A, Hormigas vy
control B los que fueron incubados a 359C durante 18-24 hrs.; al cabo de
este lapso y después de haber comprobado ausencia de desarrollo microbia-
no en la muestra control A, se procedié a sembrar las muestras de Hormi
gas y los controles B positivos en los siguientes medios de cultivos:
agar sangre; agar Salmonella y Schigella (SS) (Difco); agar Eosina y azul
de Metileno (EMB) (BBL); Agar Baird Parker (Merck); agar Barnes (Merck);
agar yema de huevo (Valenzuela, 1976); agar yema de huevo Polimixina Rojo
Fenol (Thatcher y Clark, 1973); agar Sabouraud 4% Glucosa (Merck); agar
sangre, segln (Skirrow, 1977).

Las placas con los anteriores medios de cultivo fueron .
sembradas por diseminacion en estrias con el fin de obtener colonias ais-
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ladas las gque se describieron en cuanto a caracteres macrosclpices y mi-
croscdpicos. Segln el tipo de microorganismos aislado, fueron utilizadas
ademds diferentes pruebas bioquimicas diferenciales, siguiendo la metodo-
logia desarrollada en el "Andlisis Microbioldgico de los Alimentos" (That
cher y Clark, 1973).

v Las cepas de la familia Enterobactericeae, presuntamente
patbgenas, fueron tipificadas serolbgicamente segln la técnica de agluti-
nacién en lémina, usando antisueros Poli y Monovalentes Difco, y luego so
metidas a pruebas de sensibilidad "in vitro" a diversos antibiéticos usan
do sensidisco seg(n la técnica de difusién en agar de Bauer y Kirby
(Bauer et al, 1966). Para el andlisis estadistico de los resultados se
aplicaron dos métodos no paraméiricos: prueba de Cochran y de Mc Nemar,
(Siegel, 1970).

Resultados.

Los resultados generales en cuanto a desarrollo microbia
no demostraron que en el 100% de las muestras de hormigas y en el 46% de
las muestras control B, se detectd desarrollo microbiano, en cambio resul
taron negativas el 100% de las muestras control A (Cuadro 1) -

Cuadro 1

Desarrollo microbiano en 90 muestras provenientes de la fabrica de hambur-
guesas N = 45) y de la fébrica de confites (N = 45) expresado en

porcentaje
Muestra Muestras positivas %
Control A* (N = 30) 0 0
Hormigas (N = 30) 30 100
Control B** (N = 30) 14 46

Prueba de Cochran y de Mc Nemar p < 0,001
* @ muestra previa al paso de las hormigas
*% . muestra obtenida después del paso de las hormigas

Se obtuvieron diferencias estadisticamente significati-
vas tanto al comparar las muestras control A, Hormigas y control B entre
si {Prueba de Cochran) como establecer las diferencias entre las muestras
control A y Hormigas; Hormigas y control B y las muestras control A con
control B (Prueba de Mc Nemar). En ambos casos resulté un p < 0,001, lo
que es altamente significativo. -

- Si estos resultados se realizan en los dos establecimien
tos por separado, observamos que en la fabrica de hamburguesas un 66% de
las muestras control B (post-hormigas) fue positivo contra s6lo un 26% en
la fébrica de confites (cuadro 2).
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Cuadro 2

Desarrollo microbianc resultante en las 15 muestras de hormigas y sus
controles en la fabrica de hamburguesas vs. 1as 15 muestras de hormi-
gas y sus controles en la fabrica de confites, expresado en

porcentaje
Muestra Fabrica de Hamburguesas Fébrica de Confites
(+) % (+) %
Control A 0 0 0 0
Hormigas 15 100 15 100
Control B 10 66 . 4 26

{+) = con desarrollo microbiano.

Dada la gran variedad de cepas microbianas aisladas, se
decidié dividir las arbitrariamente en tres categorfas (I, Il y III) se-
gln su riesgo eventual como contaminantes de los alimentos.

Categoria I. Riesgo mayor: Shigella flexneri; Escherichia coli enteropa-
tégena; Staphylococcus aureus:Bacillus cereus.

Categoria II. Riesgo intermedio: Enterobacterias (Enterobacter, Klebsie-
l1a, Citrobacter, Proteus, Escherichia coli); Bacilos gram negativos no
fermentadores Streptococcus Spp.; Staphyiococcus coagulasa negativos; Ba
cillus ssp.; Hongos y levaduras.

Categorfa III. Riesgo menor: Difteromorfos; Micrococcus ssp.; Neisserias
pigmentadas.

Cuadro 3

Nimero de muestras de Hormigas y post hormigas (Control B), de la fébrica
de hamburguesas y de la de confites, clasificadas segln categoria y ex-
presadas en porcentajes

MUESTRAS DE HORMIGAS

Muestras positivas Fébrica de Hamburguesas Fébrica de Confites
seglin categorias N =15 N =15
: N % N
I 10 66,6 10 66,6
11 14 93,3 13 86,6
I11 12 80,0 8 53,3
MUESTRAS POST HORMIGAS (CONTROL B)
I 1 6,6 1 6,6
I1 9 60,0 3 20,0
111 7 46,6 1 6,6

Como se observa en el Cuadro 3, en ambas fébricas coinci
dié que en un 66,6% de las muestras de hormigas, se encontré algln micro-
organismo pertenecxente a la Categoria I. En un 93,3% de las muestras de
hormigas de la fabrica de hamburguesas y en un 86, 6% de 1a féabrica de con
fites fueron encontrados microorganismos de la Categoria II. Microorga-
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nismos de la Categoria III fueron hallados en un 80,8% de las muestras de
hormigas de la fébrica de hamburguesas y s6lo un 53,3% de las muestras de
hormigas de la fabrica de confites.

_ En cuanto a las muestras Control B, en ambas fébricas se
encontraron microorganismos de la Categoria I sélo un 6,6% de las mues-
tras. Microorganismos de la Categoria II fueron aislados en un 60,6% de
las muestras de la fabrica de hamburguesas y s6lo en un 20% de las de la
fabrica de confites. En cuanto a la Categoria III, en la fébrica de ham-
burguesas se encontré que un 46,6% de las muestras tenfan microorganismos
de este tipo, contra s6lo un 6,6% encontrado en la fébrica de confites.

El cuadro 4, muestra el andlisis de las especies micro-
bianas aisladas en las dos fabricas de acuerdo a categorizacidén obteni-
das en las muestras de hormigas.

Cuadro 4

Frecuencia porcentual de aislamiento microbiano en las muestras de hormi-
gas provenientes de la fabrica de hamburguesas (N=15) y de la fébrica de
confites (N=15), clasificadas segfin categoria y cepa microbiana aislada

raorica de Fabrica de
Categoria Cepa aislada Hamburguesas Confites
(N = 15) (N = 15)

N % N %

Bacillus cereus 10 66,6 10 66,6

I Shigella flexneri 0 0 1 6,6

Escherichia coli enteropatbgena 0 0 1 6,6
Staphylococcus aureus 1 6,0 0 0
Streptococcus s$sp. 12 80,0 3 20

Enterobacter 12 80,0 2 13,3

Staphylococcus coagulasa (-) 7 46,6 4 26,6

Hongos filamentosos 6 40,0 5 33,3

1 Bacilos Gram (-) no fermentadores 6 40,0 4 26,6
Klebsiella pneumoniae 8 53,3 0 0
Citrobacter 5 33,3 0 0

Bacillus ssp. 1 6,6 4 26,6

Candida albicans 1 6,6 2 13,3
Proteus ssp. 3 20,0 0 0
Escherichia coli 1 6,6 0 0

Micrococcus ssp. 10 86,0 4 26,6

IIT  Neisserias ssp. 11 73,3 2 13,3

Difteromorfos 5 33,3 4 26,6

En el Cuadro 5 puede apreciarse los resultados obtenidos
in las muestras post-hormigas (Control B) en cada establecimiento alimen-
ario.
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Cuadro 5

Frecuencia porcentual de aislamiento microbiano en las muestras pos-hormi-
gas (Control B) provenientes de la fébrica de hamburguesas (N=15) y de la
fabrica de confites {N=15), clasificadas segln categoria y cepa microbia-

na aislada
Fébrica de Fébriqa de
Categoria Cepa aislada Ha?ﬁ”:9$§§as %ﬁn21%§§
N % N %
I Escherichia coli enteropatdgena 1 6,6 0 0
Staphylococcus aureus 0 0 1 6,6
Streptococcus $sp. 5 33,3 0 0
Staphylococcus coagulasa (-) 3 20 2 13,3
11 Enterobacter 4 26,6 0 0
Bacilos Gram (-) no fermentadores 2 13,3 1 6,6
Kiebsiella pneumoniae 1 6,6 0 0
Bacillus ssp. 1 6,6 0 0
Micrococcus ssp. 5 33,3 1 6,6
III  Neisserias pigment. 3 20,0 1 6,6
Difteromorfos 3 20,0 0 0

Concluyendo, podriamos decir que Iridomyrmex humilis
"hormiga argentina" se puede constituir en un vector de microorganismos
potencialmente patdgenos para el hombre a través de la contaminacidn de
alimentos y/o eventualmente determinar la pérdida de estos Gltimos al al-
terar sus caracteristicas organolépticas. Estos antecedentes permiten re
comendar que Iridomyrmex humilis sea incluida en los planes de control
de insectos y vectores en industrias de alimentos.
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