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Legumele cu frunze verzi, precum salata verde, au fost implicate Tn multiple focare recente de
contaminare cu Escherichia coli (E. coli) O157:H7. Observatiile epidemiologice au ardtat ca
imbolndvirile au avut tendinta de a se concentra regional, desi distributia produselor a fost nationala.
Aceastd distributie neuniformad a sugerat ca timpul de transport i pastrare la rece Tnainte de procesare
ar putea influenta riscul de contaminare. Cercetatori au realizat un studiu care investigheaza modul in
care perioada de depozitare la rece afecteazd intrarea E. coli O157:H7 in stdri de repaus si, implicit,
riscul de Tmbolndvire.

Adaptarile bacteriene la mediul de depozitare

Bacteriile, inclusiv E. coli O157:H7, raspund la conditiile de mediu prin adaptari fiziologice precum
modificarea expresiei genice si activarea proteinelor de stres. Conditiile de refrigerare stimuleaza
rdspunsuri de adaptare osmotica, oxidativa si la frig, care pot imbunatai supravietuirea bacteriilor pe
parcursul lantului de procesare.

Un mecanism cheie de supravietuire este intrarea in stdri latente, cum ar fi formarea de celule

persistente sau intrarea In starea viabild, dar necultivabila (VBNC). Acesti agenti patogeni pot rimane
activi patogenic, desi nu mai sunt detectabili prin metodele standard de cultura.

Dinamica supravietuirii E. coli pe salata verde

Studiile au demonstrat cd supravietuirea E. coli O157:H7 pe salata verde este influentatd de conditiile
de pre- si post-recoltare, inclusiv temperaturd, umiditate si manipulare. Expunerea la conditii de mediu
dificile Tnainte de recoltare poate induce adaptdri care protejeaza bacteriile in etapele ulterioare de
procesare.

Desi refrigerarea reduce in general incdrcdtura microbiand, ea poate induce si formarea de celule

VBNC, care pastreaza potentialul de virulentd. Totusi, evaluarea globald a supravietuirii trebuie sd tind
cont de toate etapele lantului de aprovizionare.

Evaluarea riscului microbian (QMRA)

QMRA este instrumentul utilizat pentru cuantificarea riscului de contaminare microbiani. In cadrul
studiului, autorii au realizat un QMRA probabilistic pentru a estima riscul de imbolnavire cauzat de
consumul de salata verde contaminata cu E. coli O157:H7.

Modelul a integrat:

- Identificarea pericolului (E. coli O157:H7)

- Evaluarea expunerii (cantitatea ingerata)

- Evaluarea doza-rdspuns

- Caracterizarea riscului (probabilitatea de Tmbolnavire)
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Rezultatele studiului

Experimentele au ardtat cd depozitarea la rece a salatei induce trecerea unei fractii de celule E. coli in
starea VBNC. Cu toate acestea, timpul mai lung de pdstrare la rece nu a dus la o crestere semnificativa
a riscului de imbolnavire.

De asemenea, temperatura de recoltare (fie mai calda, fie mai rece) nu a influentat in mod semnificativ
riscul final pentru consumatori. Indiferent daca era vorba de salatd verde maruntita sau de inimi de
romaine ambalate la camp, riscul de imbolndvire a ramas constant.

Contaminarea pe camp si dinamica supravietuirii microbiene

Contaminarea salatei verzi cu E. coli O157:H7 poate avea loc in timpul etapelor de irigatie si recoltare.
Transferul agentului patogen din apa de irigare cdtre plante depinde de retinerea apei pe frunze si de
capacitatea de atagare a bacteriilor. Ghidurile industriei, precum Acordul de Comercializare a
Legumelor cu Frunze din California (LGMA), recomanda ca nivelurile de E. coli generic din apa de
irigare sa nu depaseascd 235 MPN/100 ml pentru a reduce riscul de contaminare.

Dupa irigare, in perioada de pastrare inainte de recoltare, expunerea la factori de stres de mediu —
lumina solard, temperatura $i umiditatea — contribuie la reducerea incarcaturii microbiene. Totodata,
solul functioneaza ca un rezervor de E. coli O157:H7, iar contactul direct dintre sol, echipamentele de
recoltare si salata verde poate facilita transferul bacteriilor. Conditiile de stres de pe camp pot induce,
de asemenea, formarea celulelor viabile, dar necultivabile (VBNC), ducéand la o pierdere a
cultivabilitdtii agentului patogen.

Manipularea si procesarea dupa recoltare

Dupd recoltare, salata verde este transportatd In conditii de refrigerare pentru a limita degradarea si
multiplicarea microbiand. Desi temperaturile scazute favorizeaza reducerea Incdrcaturii bacteriene, ele
pot, de asemenea, induce starea VBNC 1n celulele de E. coli O157:H7. In timp ce inimile de salata
romand sunt transportate direct cdtre vanzare, salata maruntitd trece prin etape suplimentare de
procesare, precum spalare, maruntire $i ambalare.

Spalarea cu dezinfectanti, cum ar fi clorul, are rolul de a reduce contaminarea prin indepartarea si
inactivarea agentilor patogeni. Cu toate acestea, procesele ulterioare, precum mdruntirea, centrifugarea
s1 ambalarea, pot introduce riscuri suplimentare de contaminare incrucigata. Celulele de E.

coli O157:H7 pot migra de pe frunzele contaminate pe suprafetele echipamentelor, ceea ce creste
riscul contamindrii altor loturi de produse.

Comertul cu amanuntul, distributia si manipularea de catre
consumatori

In etapa de distributie si la nivelul consumatorului, temperatura continud sd joace un rol esential in
supravietuirea sau moartea agentilor patogeni. Conditiile favorabile pot sustine proliferarea bacteriilor,
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in timp ce refrigerarea adecvata contribuie la reducerea lor. Totusi, variatiile de temperaturd in timpul
depozitdrii la vanzare sau acasd, precum $i durata de expunere, influenteazd semnificativ dinamica
supravietuirii E. coli O157:H7.

Evaluarea impactului temperaturii de recoltare si depozitarii la rece

Pentru a evalua influenta stresului rece asupra dinamicii microbiene, autorii studiului au realizat un
experiment controlat. Salata verde, crescutd in conditii de serd timp de 4-6 sdptdmani, a fost expusa
timp de 4 ore la temperaturi de 9 °C (48,2 °F) si 17 °C (62,6 °F), simuland diferite conditii de recoltare
intalnite in practicd. Ulterior, salata a fost inoculatd cu celule active de E. coli O157:H7 si depozitata la
rece pentru o perioada de 5 zile.

Zilnic, probele au fost analizate pentru a cuantifica celulele viabile prin metode de culturd si pentru a
detecta celulele persistente si VBNC folosind tehnica PCR cu monoazida de propidiu. Aceste
masurdtori au permis o evaluare detaliatd a impactului stresului de temperaturd asupra starii fiziologice
a agentului patogen in timpul depozitarii la rece.

Concluzii

Desi pastrarea la rece induce modificari fiziologice in celulele E. coli O157:H7, acestea nu se traduc
printr-un risc mai mare pentru consumatori. Riscurile asociate consumului de salatd verde contaminata
sunt mai degraba influentate de contaminarea initiald si de manipularea post-recoltare decét de durata
de depozitare la rece.

Aceste rezultate subliniaza importanta controlului igienei In toate etapele lantului de aprovizionare $i
demonstreaza cd, desi bacteriile pot intra in stdri de repaus, riscul pentru sdndtatea publica poate fi
gestionat eficient prin bune practici agricole si de procesare.
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