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R E S U M E N

Se ha realizado una encuesta de postres a base de grenetina

que se expenden en el comercio en diferentes tipos de envase. Los

resultados muestran que las que se encuentran sin envasar en loca- 

les abiertos o en la calle por su elevado contenido bacteriano

Mediana de 20 000 colonias por mi y media aritmética de 70 000 co

lonias por mi.) y por las precarias condiciones sanitarias en que

se exhiben constituyen un riesgo potencial para la salud pública. 

El comercio de estos postres deberia ser proscrito por las Autor¡ 

dades Sanitarias. 

Las alteraciones más frecuentes que se presentaron en las ge- 

latinas estudiadas consisten en: la aparici6n de colonias bacteria- 

nas puntiformes o lenticulares en el seno de la gelatina acompana- 

do de agriado y hongos superficiales. 

El trabajo se complement6 con un estudio sobre las condiciones

sanitarias de trabajo en una planta de gelatinas. La experiencia

obtenida subraya la importancia del correcto lavado y desinfec - 

ci6n ( yodo alternado con cloro a 100 - 150 ppm) del equipo, y el

empleo de conservadores, benzoato de sodio 1. 5 % y ácido citrico

0. 08 %, para la obtenci6n y conservaci6n de las gelatinas con un

minimo de riesgo para el público. De acuerdo con los resultados

experimentales y de vigilancia de funcionamiento de la planta, se

recomienda que ésta utilice para las gelatinas preparadas ( sin le

vi



che ni fruta) un limite en su control de calidad de menos de 25

colonias por ml. y cero colonias por m1 de organismos colíforn e, 

xii



I. INTRODUCCION

El consumo de postres a base de grenetina se encuentra amplia- 

mente difundido en nuestra poblaci6n, aunque sin constituir parte

de la dieta ordinaria, incluyendo todos los estratos sociales y to
dos los grupos de edad. Es quizá el único alimento cuya preparaci6n, 

venta y consumo se realiza con una versatilidad que incluye desde

los confeccionadas en fábricas construidas exprofeso, hasta las de

preparaci6n doméstica, pasando por los fabricantes clandestinos

que laboran en las más variadas condiciones de instalaci6n 6 de ¡ m

provisaci6n. Es también impresionante el gran número de formas en

que estos productos se presentan para su venta: en vasos de cris - 

tal, de plástico o de otros materiales, cubiertas con papel encera

do, celofán, sin tapar 6 tapadas herméticamente con papel aluminio, 

dentro de bolsas de polietileno 6 moldeadas en muy variadas formas

semejando animales, frutas, etc. Con todo ingenio, la inventiva

del comerciante se ha puesto en movimiento en toda su capacidad, 

ante la amplia aceptaci6n que el público hace de estos' productos. 

Su papel nutricional, por otra parte, es exiguo, elaborado a

base de grenetina, una proteina extralda de los tejidos cartilagi- 

nosos de los animales, que no contiene todos los aminoácidos esen~ 

ciales para la dieta humana ( TABLA 1. 1), por lo que únicamente es

aprovechable el azúcar del que va adicionado, pues otros componen- 

tes como el colorante, las esencias y los conservadores, no son

metabolizables. Una gelatina de tamaflo ordinario ( 80 a 100 m1) pro

porciona los siguientes nutrientes ( TABLA 1. 2) 



2 - 

TABLA 1. 1

COMPOSICION EN AMINOACIDOS DE LA GRENETIMA ( RIECEL, 1962) 

AMINOACIDO % * 

Glicina 25. 5

Lisina. 5. 9

Alanina 8. 7

Fenilalanina 1. 4

Leucina e isoleucina 7. 1

Acido aspirtico 3. 4

Histidina 0. 9

Arginina 9. 1

Prolina 19. 1

Hidroxiprolina 14. 4

Acido gutimico 5. 8

Metionina 0. 97

Gramos por 100 g de proteína. 
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Por supuesto, el consumo de alimentos cuyas proteinas contie

nen los aminoácidos complementarios a los de la grenetina puede

hacer de las gelatinas un alimento recomendable en los términos

que el especialista en nutrici6n defina para cada caso ( Fisher y

Bender, 1972). 

Como en el resto de los alimentos, dos son los aspectos, desde

el punto de vista microbiano, por lo que se debe considerar el es- 

tudio sanitario de las gelatinas: Primero, por el riesgo de ser ve

hiculos de microorganismos pat6genos y, segundo, por las alteracio

nes que pueden ocurrir como consecuencia del desarrollo de girme- 

nes. Entre la bibliografla consultada que incluye revistas y libros

sobre alimentos y salud pública no se encontraron referencias acer

ca de estos dos aspectos en gelatinas ( Chemical Abstracts del año

1965 al de 1978). 

En vista del amplio consumo de gelatinas que se observa en

nuestro medio, as! como el hecho de que en el comercio sea la eX - 

cepci6n más que la regla, que se conserven en refrigeraci6n, es

procedente señalar la importancia que en el terreno econ6mico tie- 

ne este producto especialmente a nivel de fábricas, en donde por

el volumen de producci6n elevado se presenta más acentuado el pro- 

blema de las alteraciones y por tanto con mayor significado econ6- 

mico. En efecto, el alimento preparado consiste básicamente de

agua, grenetina y azúcar, con un pH alrededor de 6, lo que consti- 

tuye una formulaci6n muy apropiada para el rápido desarrollo de mi

croorganismos. 
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En las condiciones anteriores no resulta extraño observar alte

raciones en las gelatinas, cuya modalidad, intensidad, frecuencia

e inicio están condicionadas por muy diversos factores: temperatu- 

ra ambiente, calidad de las materias primas y aditivos alimentarios

empleados, condiciones sanitarias de fabricaci6n etc. Así, encon - 
1

tramos alteraciones consistentes en agria do simple o- acompafiado de

enturbiamiento del producto; otras veces hay formaci6n de mucosi - 

dad superficial, especialmente en aquellas que se expenden cerra - 

das, arrugamiento o formaci6n de gotitas, que degeneran en granula

ciones, o bien, en formaci6n de colonias bacterianas en toda la ma- 

sa del producto. 

Atendiendo a la naturaleza y a la magnitud de este problema y

contando con las facilidades que una fábrica de postres ofreci6 pa- 

ra llevar a cabo un estudio de tipo sanitario exhaustivo, se con - 

sider6 conveniente realizar un trabajo que permitiera conocer y e- 

valuar las fuentes de contaminaci6n a las que se encuentra expues- 

to el producto durante su elaboraci6n y la influencia de las condi- 

ciones de fabricaci6n y conservaci6n de estos productos en la apa

rici6n de alteraciones, as! como de los medios para controlar3as. 

Igualmente se cons¡,der¿ interesante lograr, a través de estudios

longitudinales de fabricaci6n y conservaci6n, delinear estándares

de calidad en las gelatinas para aplicarlos especificamente a la

planta objeto de estudio en este trabajo, aunque útiles también

como referencia en otras fábricas. Los resultados de un estudio de

este tipo también pueden constituir un valioso instrumento para
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las propias autoridades sanitarias en sus funciones de control de
los alimentos, tomando en cuenta que como se dijo, en la literatu- 

ra no hay referencias al reSDecto, limitándose a un valor estable- 

cido en la farmacopea mexicana Dara la grenetina de 10, 000 colonias

por gramo a la cuenta de mesofilicos aerobios ( Farmacopea Mexica - 

na, 1974). 

El problema práctico en realidad no es muy sencillo, en vista

que de que la mayor parte de los productos que expenden en el co - 

mercio lo hacen en términos violatorios a la reglamentaci6n sanita
ria presente. Esta establece ( C6digo Sanitario, 1971) que todo al¡ 

mento procesado deberá salir de la fábrica envasado de alguna mane- 

ra apropiada higiénicamente y por otra parte debe llevar impreso

el registro que la propia Secretaria de Salubridad le hava conferi- 
do. Como ya se dijo, un porcentaje muy alto de estos productos

circula en el comercio sin envoltura. No obstante, este estudio

tiende -a conocer el problema sanitario de las gelatinas desde un
punto de vista microbiano, tal y como éstas existen en el comercio. 
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II. MATERIALES Y METODOS. 

El presente trabajo se realiz6 en tres fases: 

Primera Fase. Estudio bacteriol6gico de las gelati - 

nas que se expenden en el comercio. 

Segunda Fase. Estudio de algunas alteraciones que

ocurren espontáneamente en las gelatinas. 

Tercera Fase. Estudio sanitario de una planta proce

sadora de gelatinas, con base a indices bacteriol6 - 

gicos. 

Primera fase: 

Se muestrearon gelatinas expuestas a la

venta en seis tipos de expendios: 

a) Tiendas de autoservicio. 

b) Misceláneas y tiendas de abarrotes. 

c) Panaderias. 

d) Mercados pGblicos. 

e) Vehiculos expendedores. 

f) Vendedores ambulantes. 

Los tipos de gelatinas muestreadas correspondian a

las llamadas de agua. No se incluy6 en este trabajo ninguna gelati- 

na elaborada con leche o con frutas. 

Las gelatinas abiertas se colectaron en frascos esté
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riles de boca ancha, y las restantes con envase original se trans 

portaron al laboratorio a temperatura ambiente y se analizaron den

tro de las dos horas siguientes a su recolecci6n. Como era de espq. 

rarse, no se dispuso de informaci6n acerca de su fecha de elabora- 

ci6n. 

Para su análisis se fundieron en baño marla a 37OCy después

de agitar hasta completa homogenizaci6n se Procedi6 a realizar los

recuentos bacterianos. Previamente se anotaron las impurezas pre - 

sentes en las gelatinas, tales como cabellos, porciones de insec - 

tos, tierra, etc. 

Los recuentos bacterianos efectuados, fueron los siguientes: 

A. Cuenta estándar de bacterias mesofilicas aerobias. 

Medio de cultivo: Agar - triptona - glucosa. 

Incubaci6n: 48 horas a 35* C

B. Cuenta de organismos coliformes

Medio de cultivo: Agar - Bilis - Rojo Violeta

Incubaci6n: 24 horas a 35* C

La técnica empleada corresponde a la descrita en los métodos

estándar recomendados por la Asociaci6n Americana de Salud Pública

1971). 

Para cada grupo estudiado se calcularon los valores de la
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media aritmética, mediana, máximo y mínimo de ambos recuentos. 

Segunda Fase. 

Los estudios correspondientes a esta etapa coD

sistieron en la obtenci6n de gelatinas del comercio las cuales fue

ron conservadas en el laboratorio en condiciones semejantes a las

que ocurren en los lugares de expendio. Se observaron diariamente

tomando nota de cualquier cambio que llegara a notarse. 

Se di6 especial atenci6n a los siguientes aspectos. 

Caracteres Físicos Caracteres Organolépticos

a) Brillo a) Cambio de color

b) Agrietamiento b) Cambio de olor

c) Consistencia

d) Ferrentaci6n

e) Gasificaci6n

f) Licuefacci6n

g) Enturbiamiento

En la misma forma se procedi6 con las gelatinas obtenidas

de una fábrica, pero en este caso si fue posible ampliar el estu - 

dio porque se contaba con varias muestras de cada lote y se cono - 

clan los antecedentes de fabricaci6n de ellos, incluso su conteni- 

do en conservadores. 
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Tercera Fase

Se selecéion6 una fábrica de gelatinas

que ofrecio colaboraci6n para llevar a cabo un estudio de las con

diciones sanitarias en las que opera, as! como el muestreo de las

materias primas, ingredientes, productos en proceso y productos

terminados. La Figura 1 presenta el diagrama de proceso de la plan

ta. 

La planta consiste de un edificio dentro del Distrito

Federal construida para el fin al que se le destina, con material

de buena calidad. Los pisos y muros son impermeables, y se encuen- 

tran en buen estado de conservaci6n. Cuenta con iluminaci6n natu - 

ral y ventilaci6n adecuada. Se abastece con agua de la red munici- 

tal y descarga las aguas servidas al drejane de la calle. El equi- 

po empleado en la elaboraci6n de los postres y gelatinas es de ace

ro inoxidable en un 95% y se encuentra también en buen estado de

conservaci6n. Existe adecuada protecci6n contra insectos, habiéndo

se observado solo ocasionalmente moscas escasas, pero no indicios

de roedores. El personal empleado observa en general adecuada hi - 

giene personal, as! como hábitos higiénicos y permanentemente lle- 

va la indumentaria blanca en buen estado de limpieza. Toda la mate- 

ria prima se conserva en una bodega que ofrece condiciones de pro- 

tecci6n adecuada. 

En esta planta se fabrican gelatinas en diferentes ti

pos de envase, incluso selladas a máquina en envases de polietileno



y un postre a base de leche y harina. 

El estudio de la planta consisti6 en muestrear y anali- 

zar los productos que allí se elaboran, y en llevar a cabo un estu- 

dio de todo el proceso muestreando: 

a) Materias Primas

b) Ingredientes

c) Envases

d) El agua

e) La superficie del equipo empleado en la elaboraci6n. 

f) El producto a diferentes etapas del proceso y

g) El producto terminado. 

Asimismo ; se observ6 y tom6 nota de las condiciones sa- 

nitarias en las que funcionaba en cada ocasi6n que se realizaba el

estudio, así como de las conservadores empleados. 

Las muestras colectadas en la planta fueron transporta- 

das al laboratorio a temperatura ambiente, prvcedi6ndose inmediata- 

mente a su análisis. Esto se realiz6 de acuerdo con lo indicado en

la primera fase. 

La superficie del equipo se muestre6 con la técnica

del hisopo sobre una área de 25 cm 2 en un principio con auxilio de

la guía metálica estéril, pero cuando era posible prescindiendo de

ella ( Am. Pub. Health Ass, 1971). 
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El propietario de la planta se mostr6 siempre dispuel

to a escuchar todo tipo de recomendaciones y . ponerlas en práctica. 

Así se hace uso, por ejemplo, de tratamientos germicidas del equi- 

po, consistentes en el empleo de cloro alternado con soluciones de

yodo. 
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III. RESULTADOS Y DISCUSION

PRIMERA FASE

En las Tablas de la 1 a la 4 y Cráficas de la 1 a la

5 se han concentrado los resultados de los análisis bacteriol6gicos
practicados en 201 muestras de gelatinas, distruibuidas en la sí - 

guiente forma: 

L u arLugareeLugares de Muestreog s de Mue streo Tip de Envase o Presentaci6n

Vaso de BBBolsa de Moldeada Total
Plástico ppPolietile

no. 

eenda Sn da siendas de Autoservicio0de Aut

servi
lo 16 20 0 36

ercadcM 1 co SMercados Públicosi 1) 13 0 16 29

Panader. Panaderías y Misceláneas 43 37 4 84

VendedcVendedores Ambulantesor S t S 0
0 21 21

VehículVehículos expendedores 5 0 26 31

T 0 T A L

1

77 57

1

67

1

201

En la Tabla 1 se presentan los resultados que corresponden al

conjunto de 201 muestras que constituyeron este estudio. Como era

de esperarse dadas las circunstancias bajo las cuales se realiz6
esta encuesta, las cifras obtenidas muestran variaciones muy acen- 
tuadas. Este hecho se advierte rápidamente comparando cualquier
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TABLA No. 1

BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS Y ORGANISMOS COLIFORMES EN 201 GELA

TINAS SEGUN EL TIPO DE ENVASE Y LUGAR DE EXPENDIO, DISTRITO FEDERAL. 

COLONIAS DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS POR m1 de MUESTRA. 

COLONIAS DE ORGANISMOS COLIFORMES POR m1 de MUESTRA. 

Md = MEDIANA. X = MEDIA. ARITMETICA. MX t MAXIMO. Mi = MINIMO. 

N = NUMERO DE MUESTRAS. 

Md x Mx ni N

BOLSA
M. A. 38 14 000 130 000 3 20

TIENDAS
0. C. 0 0 0 0

AUTOSERVICIO M. A. 12 64 250 0 16
VASO

O. C. 0 0 0 0

MOLD
M. A. 29 000 86 000 320 000 700 16

O. C. 280 12 000 180 000 0
MERCADO

PUBLICO VASO
M. A. 1800 10 000 98 000 4 13

O. C. 0 200 2 500 0

VASO
M. A. 1 000 34 000 9 000 000 0 43

PANADERIAS Y
O. C. 0 470 15 000 0

MISCELANEAS M. A. 70 000 500 000 2 000 000 10 37
BOLSA

O. C. 0 59 720 0

MOLD. 
M. A. 400 1 000 4 000 100 4

O. C. 31 30 39 20

VENDEDORES M. A. 36 000 1 700 000 3 000 000 24 21

AMBULANTES
MOLD, 

O. C. 1 600 3 000 300 000 0

M. A. 75 7 000 2G 000 72 5

VASO
O. C. 0 8 26 0

CAMIONETAS
MOLD. 

M. A. 84 000 750 000 6 500 000 92 26

O. C. 0 9 200 0

COLONIAS DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS POR m1 de MUESTRA. 

COLONIAS DE ORGANISMOS COLIFORMES POR m1 de MUESTRA. 

Md = MEDIANA. X = MEDIA. ARITMETICA. MX t MAXIMO. Mi = MINIMO. 

N = NUMERO DE MUESTRAS. 
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tipo de gelatina obtenida indistintamente de un tipo de expendio en

cuanto a su contenido de bacterias máximo y mínimo. El caso extre

mo se encuentra en las gelatinas de vaso obtenidas de panaderías y

misceláneas: mínimo cero y máximo 9 millones; pero la situaci6n de- 

be hacerse extensiva a todos los casos. La explicaci6n se puede de- 

linear en los siguientes términos. 

Los muestreos se hicieron completamente al azar, se care- 

cla totalmente de informacion acerca de los antecedentes sanitarios

de cada muestra. De esta manera no es posible, ni era el prop6síto

de la encuesta, correlacionar datos de gelatinas conteniendo eleva- 

do nilmero de bacterias con lugares de elaboraci6n insalubres o ci - 

fras bajas con sitios correctamente acondicionados. Las muestras

que exhiben elevado contenido bacteriano admiten cualquiera de las

siguientes explicaciones: 

a) Lugar y condiciones de fabricaci6n antihigiánicas. 

b) Exposici6n intensa fuera de sitio de fabricaci6n a las

fuentes de contaminaci6n. 

c) Conservaci6n adecuada para el desarrollo bacteriano

y largo tiempo transcurrido desde su elaboraci6n. 

Lo que obtenemos del estudio es sencillamente una imagen

de las condiciones en las que se encuentran estos alimentos en el

mercado, - tal bomo se ofrecen al pCblico. También, en todos los ca- 

Sos, los valores de las medianas son inferiores ( hasta 300 veces) 
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con respecto a los valores de las medias aritméticas. Como suele

ocurrir que dentro de una serie de muestras aparezcan uno o dos valQ

res muy extremos, la media aritmética se desplaza considerablemente

proporcionando una imagen distorsionada de la riqueza bacteriana

dentro de esa serie. Sin embargo, se ha incluido este valor en los

cálculos y tablas por la frecuencia con que suele utilizarse y Tam- 

bi1n para destacar la mayor validez que para tales casos tiene el

empleo de la mediana. 

Para fines de comparaci6n de los diferentes tipos de gela

tinas segi1n su envase se hará uso por tanto, de las medianas. 

Conviene comentar brevemente las condiciones bajo las

cuales se expenden las gelatinas estudiadas segGn el giro comer- 

cial de donde fueron muestreadas, para as! interpretar mejor los re- 

sultados que se consignan en las tablas. 

En las tiendas de autoservicio se exhiben en muebles re - 

frigerados que, aunque abiertos, proporcionan a las gelatinas una

temperatura pr6xima a la de refrigeraci6n. En los mercados Dúblicos

como en el resto de los giros no se hace uso de los refrigeradores

para conservarlas, pero suele tratarse de productos recién elabora - 

dos por el propio vendedor y carecen de conservadores quimicos. En

las panaderias y misceláneas los productos proceden de fábricas. Se

suelen conservar un tiempo indefinido, mas 6 menos largo, limitado

por el propio fabricante que los retira, 6 en caso de alteraci6n por
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el comerciante. Entre los productos de los vendedores ambulantes y

las exhibidas al público en camionetas existe una franca exposici6n

a fuentes de contaminaci6n tan objetables como el polvo y el vende- 

dor miE- no ( manos y descargas nasofaríngeas). También es de hacer no- 

tar que dentro de las diferentes formas de presentaci6n de estos

productos, aquellas que se encuentran en envase cerrado como son los

vasos cubiertos y las bolsas de polietileno, no reciben por ello

nuevos microorganismos. Las alteraciones que llegan a sufrir resul- 

t,in exclusivamente de la actividad de gérmenes contaminantes en el

sitio de elaboraci6n. En cambio las llamadas moldeadas, están total

mente expuestas a nuevas contaminaciones en especial las que se ex- 

hiben en la calle. 

No es de extrañar en consecuencia, que sean las muestras

provenientes de las tiendas de autoservicio las que resultaron con

cifras de contaminaci6n más baja, hasta el punto de que en ningún

caso se encontraron en ellas organismos coliformes. Como en muchos

casos, las gelatinas que se expenden en estos sitios son las mismas

que se encuentran en las panaderias y misceláneas, en las cuales si

se encontraron organismos coliformes, con máximos hasta de 15, 000. 

La conclusi6n que debe formularse es en el sentido de que el produc- 

to, de fábrica, contiene organismos coliformes aunque en concentra- 

ciones tales que no es posible poner en evidencia con una alicuota

de 1 ml. En muestras frescas está clarn que la falta de refrigera- 

ci6n se traduce en un rápido incremento de la flora microbiana ori- 

ginalmente presente. En la TABLA No. 2 y Gráfica 1 se presentan las

cifras de contenido bacteriano en las gelatinas según el tipo de
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envase en el que se expenden. Las diferencias son acentuadas y co - 

rresponden a lo que era de esperarse tomando en cuenta la protecci6n

que se da a cada tipo de presentaci6n: con base a las medianas, es

bajo el contenido en los vasos de plástico y elevado en las moldea- 
das. Las primeras se encuentran protegidas contra la contaminacion, 

en las segundas no s6lo falta esa protecci6n, sino que son éstos los

tipos de gelatina que preferentemente expenden los vendedores ambulan- 

tes y las camionetas, en donde las oportunidades de contaminaci6n

por el polvo son mayores. El hecho de que el valor máximo a la cuen- 

ta estándar se localice entre las gelatinas en envases de plástico

no entra en contradicci6n con lo anteriormente dicho. Puede suceder

como ha ocurrido en esto casos que la mayoría de las 77 muestras

de este grupo muestran cifras más bien bajas y una de ellas ( y solo

una) se encontrará excepcionalmente contaminadas en tanto que en el

grupo de los moldeados la tendencia de la mayoría es hacia los con- 

tenidos elevados sin que exista una en especial mucho más contamina- 

da que el resto de las muestras. El manejo simultáneo de las cuatro

medidas de resumen que se consignan en las tablas, en la número 2

como en las demás, permite formarse una idea de como se distribuyen

los valores individuales dentro de cada serie. 

El otro hecho que llama la atenci6n en la TABLA 2 y Gráfi- 

ca 1 - es que los organismos coliformes parecen escasear más entre

las gelatinas' envasadas en bolsas de polietileno que en las de vaso

de plástico: medias de 12 contra 105 y máximo de 720 contra 2, 500. 

Se insiste una vez más, que la base de comparaci6n simple y direcu. 
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TABLA No. 2

CONTENIDO BACTERIANO * EN 201 MUESTRAS DE CELATINAS SEGUN ENVASE

DISTRITO FEDERAL. 

Colonias por ml. 

VASO DE

PLASTICO

BOLSA DE
POLIETILENO

MOLDEADA. 

mi D- 3 24

BACTERIAS Md 250 1100 4000

MESOFILICAS
x 160 000 240 000 1 400 000

AEROBIAS
mx 9 000 000 5 000 000 6500 000

N 77 57 67

mi 0 0

i
0

Md 0 0 0

ORGANISMOS
x 105 12 8000

COLIFORMES Mx 2500 720 310 000

N 77 57 67

Colonias por ml. 
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que tiene validez dada la naturaleza de las cifras que aqui se mane

jan, lo constituye la mediana, por las razones señaladas. - 

Visto el problema desde otro ingulo ( TABLA 3) las gelati- 

nas examinadas, al margen del tipo de envase en el que se presentan, 

muestran niveles de contaminaci6n bacteriana que va en aumento de

la siguiente manera segan el lugar de expendio: 

Tiendas de autoservicio - panaderias - misceláneas - mer- 

cados pílblicos ~ vendedores ambulantes - camionetas, pudiendo apa - 

rearse lo giros segundo y tercero y cuarto con quinto, ya que las

diferencias entre ellos son realmente despreciables. Se podria ha - 

blar as! de expendios de buena, mediana y baja categoria refiriéndo- 

se especificamente a la calidad de las gelatinas que se manejan en

estos comercios. La secuencia guarda relaci6n con las condiciones

sanitarias de cada giro as! como con el tipo de gelatina que prefe- 

rentemente manejan. Las Gráficas 2 y 3 ilustran los hallazgos que

se están comentando. Resulta interesante subrayar la ausencia de or

ganismos coliformes en las gelatinas muestreadas en las tiendas de

autoservicio, ya que como se díjo, en estos lugares suelen conservar- 

se a temperaturas pr6ximas a las de refrigeración. 

Algo que resulta un tanto desconcertante y para lo que

es dificil encontrar una respuesta satisfactoria, es el hecho de

que los organismos coliformes se encontraron más escasamente en las

gelatinas provenientes de las camionetas, que en cualquier otro ti- 

po de expendio ( con excepci6n de las tiendas de autoservicio). El
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TABLA Nío. 3

Contenido bacteriano* en 201 muestras de gelatinas según

expendio

Distrito Federal

Colonias por mi. 

Tiendas de Panaderfas Mercado Vendedores

Autoservicio Misceláneas Público Ambulantes Veh(culos

cn 0 mi 0 0 4 24 720 .- 

2 . 00 Md 61 1 200 4 500 36 000 72 000
X 7 500 330 000 52 000 1 700 000 700 000

0f) Mx 130 000 9 000 000 320 000 32 000 000 6 500 000
a) N-- 36 84 29 21 31

0

mi 0 0 0 0 0

0 0
Md 0 0 15 1 600 0

E 0 410 6 700 25 000 2

WF- 
C- Mx 0 15 000 180 000 310 000 26

t
2

N-- 36 84 29 21 31

Colonias por mi. 
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hallazgo se hace especialmente inusitado, porque en general se ob- 

serv ¿5 que individualmente y apreciando en su conjunto ( TABLAS 1- 4), 

existe una correlaci6n entre el contenido de bacterias mesofilicas

aerobias y el de organismos coliformes. Las condiciones antihigle - 

nicas con que se manejan las gelatinas por los vendedorest:ambulan- 

tes poco se distinguen en las observadas por aquellos que las ex - 

Penden en ca=ronetas. Seria interesante realizar un muestreo más

amplio y copioso a fin de determinar si se trata de una diferencia

real o ha sido una consecuencia de un muestreo, del llamado en es- 

tadistica, seleccionado ( Satya, 1964). 

En la TABLA 4, finalmente, se presentan los valores encon- 

trados en tal forma que permiten descubrir hacia d6nde, segi1n el ti- 

po de envase, se concentran las muestras sobre la base de su conce- 

nido en microorganismos. Con esta forma de presentaci6n es fácil

advertir que en las gelatinas moldeadas, en donde el mayor nGnero

de las muestras, se encuentran los niveles de contaminaci6n más

elevados, ocurriendo precisamente lo contrario con las otras dos

formas de envase. En efecto, casi el 65% de las primeras contiene

más de 10, 000 colonias por m1 a la cuenta estándar, en tanto -, ue

para los de vaso y las de bolsa, los porcentajes son respectivamen- 

te de 31. 5 y 22. Con 1, 000 colonias por m1 o menos, se acumulan

para las gel atinas en vaso hasta el 62. 3% y para las moldeadas

solamente el 19. 4%. Los valores para las coliformes también seña - 

lan a las gelatinas moldeadas como productos más densamente conta- 

minados. Se puede leer en la Gráfica No. 4 que al valor 50 de los
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porcientos acumulados, los contenidos en bacterias mesofilicas ae- 

robias expresados en logaritmos son, 2. 5, 3 y 4. 6 porolas gelati- 

nas contenidas en vasos, bolsas y moldeados, repectivamente. Estos

comentarios puntualizan y refuerzan las consideraciones ya hechas

en relaci6n con la magnitud de la contaminaci6n de los productos

estudiados en esta encuesta, as! como de los factores que la deter- 

minan. 

Por lo que se refiere al problema sanitario que involu - 

cra esta situaci6n, cabe señalar, como lo sostienen los principios

de la epidemiologia, que conforme se acumulan los riesgos en torno

a un elemento que te6ricamente puede causar daño a la salud, se

incrementa la probabilidad de pasar de un peligro potencial a un

peligro actual ( Frazier, 1972). Los valores de contaminaci6n en- 

contrados en estos productos revelan que en algunos casos las con- 

diciones sanitarias en que se manejan son evidentemente objetables. 

La observaci6n directa de ese manejo, concuerda con los resultados

del laboratorio. Debe pues proscribirse el comercio de postres de

gelatinas por vendedores ambulantes o en vehiculos que no ofrecen

protecci6n contra la contaminaci6n, no s6lo del polvo sino de ' uen- 

tes humanas, que son las que constituyen el mayor riesgo. Tal prQ- 

hibici6n está contemplada por la legislaci6n sanitaria vigente

C6digo Sanitario, 1971) ya que por una parte no autoriza el comer - 

cío de alimentos por vendedores ambulantes, y por otra, prohibe

también el comercio de alimentos elaborados en fábricas que no se

encuentran envueltos o envasados correctamente.. El problema central
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lo constituyen por tanto las gelatinas que en este trabajo se han

calificado de moldeadas, las que por otra parte, son las que mayor

demanda tienen por el público. En consecuencia, la vigilancia al

respecto debe ejercerse impidiendo la venta al menudeo de este ti- 

po de gelatinas en locales abiertos, que de hecho incluye una acti- 

vidad de tipo clandestino, puesto que suele tratarse de alimentos

elaborados en sitios carentes de autorizaci6n Dara hacerlo. El pro- 

blema sanitario en la práctica seguramente es mayor al que aquí se

plantea con los datos recabados, en vista de que no se incluyeron

gelatinas de las llamadas de leche o conteniendo fruta, en las que

indudablemente el ries o se acentúa por la inclusi6n de estos al¡ - 

mentos en el producto. 

SECUNDA FASE. 

Las observaciones realizadas con las gelatinas en el

comercio para delinear los términos en los que estos Droductos lle- 

gan a alterarse, se presentan en la TABLA No. S. Se formaron dos

grupos, independientemente del envase según contaran o no con re - 

gistro de la S. S. A. Las alteraciones más notorias y su intensi - 

dad fueron más acentuadas en aquéllas que carecían de registro. 

Por su aspecto desde el momento mismo de su adquisici6n se adver- 

tía que la calidad de los ingredientes y materia prima, con que fue- 

ron elaborados, era muy pobre. El tipo de alteraci6n más frecuente

observado en éstas consisti)6 enuna fermentaci6n con agriamiento y

despuls de varios días al perder humedad, el desarrollo superfi- 



22 - 

cial de hongos. Los productos registrados en cambio resistieron

los primeros 5 dias de conservaci6n y s6lo hasta las 2 semanas

mostraron desarrollo bacteriano en forma de colonias puntiformes

o lenticulares en el seno del producto. 

El tipo de alteraci6n más frecuente que apareci6 en las

gelatinas envasadas herméticamente en la planta que se estudi6 es

la formaci6n de gotitas o acumulaci6n de liquido discretamente ex

tendido sobre la superficie. El defecto se originaba en una peque— 

ña depresi6n puntiforme que evolucionaba en dimensi6n como peque- 

ño cráter de medio milimetro de diámetro, y a partir de entonces

acumulaba el material liquido. En general, el tiempo de aparici6n

de la " lesi6n" primaria variaba con la época del año o sea con la

temperatura de conservaci6n ( aunque no se averigu6 si la calidad

de los materiales empleados en la elaboraci6n era determinante en

alteraci6n); as!, variaba de cuatro a seis dias durante la época

calurosa a diez, doce dias en los meses frios. Si la conservaci6n

del Droducto continuaba se manifestaba un olor agrio que se iba

acentuando coincidiendo a veces pero no siempre con la aparici6n

de colonias bacterianas. La incidencia de l:Pcuefacci6n de gelatina

fué muy rara, estimativamente del orden de alrededor del 2%. Del

material filante formando en algunas muestras se aisi6 e identifi

c6 Leuconostoc mesenteroides. 

La adici6n de conservadores quimicos, como el sistema

sorbato de sodio - benzoato de sodio - ácido citrico, que suele



22 a - 

TASLA No. 5

Alteraciones observadas en 27 muestras de gelatinas colectadas
en diferentes comercios de¡ D. F. 

Tiempo en dfas

Con registro de SSA 0 2 4 5

Vaso plástico cerrado P Nb alt. No alt. No alt. Sup. Rugosa
Vaso , -)Iástico cerrado P No att. Nlo al t. No alt. Sup. Rugosa
Vaso plástico cerrado P Nio alt. No att. No alt. No alt. * 

Vaso plástico cerrado P No alt. No att. No alt. No alt. * 

Vaso plástico cerrado P Nb alt. No alt. NIO alt. No alt. ** 

Vaso plástico cerrado P Nú alt . No alt. NJO al t . Sup. Rugosa

Vaso plástico cerrado P Nú al t. No alt. No alt. No alt. 

Vaso plástico cerrado P No alt. Puntilleo Puntilleo Colonias bac- 

en el seno en el seno terianas

de la gela de la gela

tina tina

Vaso plástico cerrado P NJO att. No att. Klo att. No alt. 

Moldeada P No alt. Desecaci6n De-secaci6n Desecaci6n

Moldeada P No alt. Desecaci6n Dé- secaci6n Desecaci6n

Bolsa Polietileno TA Nb alt. No alt. Licuaci6n Turbia

Bolsa Polietileno TA No alt. Licuaci6n Partrculas Colonias bac- 

en suspen- terianas

si6n

Bolsa Polietileno Misc. Kü alt. No alt. Ligeramen Colonias len- 

te turbias ticulares

Sin registro de SSA

Vaso vidrio M Turbia Olor agrio Col. Bacte Licuaci6n mo- 

ríanas sup. derada, agrie

y en el se tamiento

no de la - 

gelatina. 

Vaso vidrio M Turbia Olor agrio Granulacio Agrietamien- 

nes sup.- to, deseca - 

hongos ci6n
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p Panaderfa

TA Tienda de autoservicio

Misc Miscelánea

M Mercado

0 Camioneta

La única alteraci6n observada consisti6 en de- secaci6n a los 30

dias. 

Colonias bacterianas en el seno del producto a los 15 dfas. 

De 52 bolsas de polietileno 27 se encontraron alteradas ( colonias

lenticulares) y 25 no alteradas incluyendo cuatro sabores. 

Continuaci6n TABLA No. 5

0 2 4 5

Vaso vidrio M Turbia Olor agrio Hongos sup. Agrietamiento

te turbia to

Desecaci6n

Vaso plástico M Ligeramen Ligeramen- Hongos sup. Desecaci6n

te turbia te turbia

Moldeada M Nío alt. 

Vaso plástico M Turbia Agrietamien Sup. Rugosa Hongos sup. 
to Licuaci6n Bacterias en

Moldeada M No alt. 

moderada el seno de la

p Panaderfa

TA Tienda de autoservicio

Misc Miscelánea

M Mercado

0 Camioneta

La única alteraci6n observada consisti6 en de- secaci6n a los 30

dias. 

Colonias bacterianas en el seno del producto a los 15 dfas. 

De 52 bolsas de polietileno 27 se encontraron alteradas ( colonias

lenticulares) y 25 no alteradas incluyendo cuatro sabores. 

gelatina. 

vaso plástico M Ligeramen Agrietamien Desecaci6n Agrietamiento

te turbia to granulaciones

sup. hongos. 

Moldeada M Nío alt. Adherente Desecaci6n Desecaci6n

De-secaci6n olor agrio olor agrio

Moldeada M No alt. Adherente Desecaci6n Desecaci6n

Desecaci6n olor agrio olor agrio

Moldeada M No att. Adherente Desecaci6n De-secaci6n

Desecaci6n olor agrio olor agrio

Moldeada 0 Adherente Sup. Rugosa De-secaci6n Arrugamiento

agriado . 

Moldeada 0 Adherente Sup. Rugosa Desecaci6n Arrugamiento

Moldeada 0 Adherente Sup. Rugosa De-secaci6n Arrugamiento

Moldeada 0 Adherente Sup. Rugosa Desecaci6n A-rrugamiento

agriado

p Panaderfa

TA Tienda de autoservicio

Misc Miscelánea

M Mercado

0 Camioneta

La única alteraci6n observada consisti6 en de-secaci6n a los 30

dias. 

Colonias bacterianas en el seno del producto a los 15 dfas. 

De 52 bolsas de polietileno 27 se encontraron alteradas ( colonias

lenticulares) y 25 no alteradas incluyendo cuatro sabores. 
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emplearse en los productos elaborados en fábricas, y que poseen re- 

gistro de salubridad, explica en parte, la mayor resistencia de és- 

tas con respecto a las del otro grupo. En los casos estudiados se

identific6 el género Bacillus como el causant e de la licuefacci6n

del producto. 

Es claro que por la composici6n y técnica de elaboraci6n

de las gelatinas estudiadas, resulta indispensable Dara su correcta

conservaci6n el empleo de baja temperatura ( refrigeraci6n por abajo

de

TERCERA FASE: 

En el transcurso de unos 5 meses, se realizaron los mues- 

treos y análisis del equipo, materia prima y demás elementos que in- 

tervinieron en la elaboraci6n de las gelatinas en la fábrica de la

que se habla en el capítulo de Materiales y Métodos. Los resultados

resumidos se presentan en la Tabla No. 6 y la Figura 1. Incluyen al - 

redor de 5 estudios que se llaman en este trabajo longitudinales

porque en cada ocasi6n se colectaban muestras de los materiales se- 

fialados y también del producto en diferentes etapas del proceso de

elaborací6n. Los diferentes estudios realizados no solían ser exhaus

tivos, pues en algunas ocasiones se muestreaba preferentemente el

equipo, en otras los ingredientes, envases, los productos termina - 

dos, etc. En. dos casos, el estudio fue completo, incluyendo el pro- 

ducto terminado, el cual además, se analiz6 durante los días que

precedieron a su alteraci6n. Uno de éstos está ilustrado en las Ta- 
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BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS Y ORGANISMOS COLIFORMES EN LA MATERIA PRIMA
E INGREDIENTES UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE GELATINAS EN LA FABRICA. 

MATERIA PRIMA MUESTREOS. Mi Md x mx

M. A * 8 0 10 55 340
AGUA

NMPOC 7 0 0 c 0

M. A. 6 15 2900 86 000 620 000
CRENETINA

O. C. e 0 0 380 3 000

ANTI- M. A. 3 0 100 000 200 000 500 000

ESPUMANTE O. C. 3 0 6 400 1E 000 42 1, 00

M. A. 2 120 15C 180
AZUCAR

O. C. 2 0 2 0

COLORES: 

PIRA M. A. 5 420 3 400 62 000 309 000

O. C. 4 0 2 700 3 200 10 000

M. A. 3 400 60 800 74 000 160 000
LIMON

O. C. 2 400 75 000 150 000

M. A. 3 340 10 000 20 000 49 00c
GROSELLA

O. 0 2 10 000 13 000

M. A. 3 1 600 28 000 25 000 46 000
NARANJA

O. c 2 0 5 000 10 000

M. A. 3 1 Soo 7 800 7 100 12 000
JEREZ

O. c 2 0 3 100

ESENCIAS: 

M. A. 3 0 0 0 0
PIRA

O. c 3 0 0 0 0

M. A. 3 0 0 0 0
LIMON

O. c 3 0 0 0 0

M. A. 3 0 0 0 0

GROSELLA
O. c 3 0 0 0 0

M. A. 3 0 a 0 0
NARANJA

O. c 3 0 0 0 0

M. A. 3 0 0 0 0
jERF7. 

0.. C. 3 0 0 a 0

Colonias Bacterianas por ml. ** Por 100 mi. 
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blas No. 8, 9 y 10. 

Durante la época a la que se hace referencia, en la plan- 

ta se empleaban germicidas, alternando el cloro, alrededor de 20

ppm, con yodo ( 30 ppm) y un aseo a base de agua caliente y detergei! 

tes. Aunque verbalmente se nos informaba en la planta sobre un pro

ceso de aseo y desinfecci6n del equipo, te6ricamente satisfactorio, 

excepto que la concentraci6n de los germicidas era baja), las prue- 

bas de laboratorio y algunas observaciones aisladas que se hacían

al inspeccionar dicha planta, revelaban una aplicaci6n de los linea

mientos establecidos incorrecta en muchos aspectos: tiempos de apli- 

caci6n de los germicidas, muy breves e irregulares; aseo incompleto

del equipo, especialmente las tuberías; manejo inadecuado de los

utensilios, consistente en colocar en el piso y otras superficies

sépticas cubetas y jarras que posteriormente se introducían en la

gelatina contenida en los tanques, etc. En general los defectos sa- 

nitarios de funcionamiento no eran ostensibles a la vista del Derso- 

nal, o bien eran de tal naturaleza que no permitían advertir Dor

parte de ellos la importancia que revestían como fuente de contami- 

naci6n. Como se dijo en el segundo capítulo de este estudio, siste- 

máticamente se observ6 al personal aseado, con s . u uniforme completo

y limpio, el equipo casi en su totalidad de acero inoxidable y en

muy buen estado de conservaci6n. La actitud misma del propietario

y administrador de la planta revelaba una particular concepci6n de

los principios del saneamiento que lo elevaban hasta el extremo de

introducir medidas como flamear con alcohol los tanques de acero
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inoxidable después de lavados y tratados con germicidas, para " dis- 

minuir as!, aGn más, la contaminaci6n del equipo". 

Esta mentalidad purista, ins6lita entre los comerciantes

del ramo de los alimentos, no se traducía en un contenido bacteria- 

no sistemáticamente bajo en los productos elaborados, sino que se

Presentaban periodos más o menos cortos en los que las cifras de ese

contenido eran muy bajas, alternando con períodos de cifras elevadas. 

N6tese por ejemplo, en la Tabla No. 7, c6mo en el caso de los tanques, 

se encuentran valores que van de 0 a 1500 ( mínimo y máximo) a la

cuenta estándar; o a las cubetas, que para situaciones semejantes

2
muestran valores de 0 a 16, 000 colonias por 25 cm . La marmita, 

aunque menos frecuentemente muestreada exhibe niveles de contamina- 

ci6n muy bajos, lo que se explica tomando en cuenta que por si mis~ 

ma se libera de microorganismo, cuando al concluir las actividades

diarias se llena de agua y se calienta a 80 - 901C. Los organismos

coliformes, aunque a niveles bajos solían aparecer en el equipo cons

tituyendo una fuente de contaminaci6n. 

El agua que se utiliza en la planta, proviene de la

red municipal, la cual como es ampliamente sabido satisface los re- 

quisitos de potabilidad reglamentaria ( Health Ass., 1971). De la

red se almacena en una cisterna en la que se le aplica soluci6n de

hipocloríto de sodio manualmente; posteriormente pasa a unos filtros

de arena y pop Cltimo a un filtro de carb6n. La inversi6n del orden

de las operaciones de proceso ( la desinfecci6n anterior a la fil- 

traci6n por arena ) da lugar a contaminacciones que son puestas de
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TAS LA Klo. 7

Bacterias Mesofilicas Aerobias y Organismos Goliformes en el
equipo de fabricaci6n

Mi W 5 Mx N

M. A. 0 8 134 1 500 14
Tanques

O. C. 0 0 1 18 14

M. A. 2 3 15 3
Marmita. 

O. C. 0 0 0 3

M. A. 0 28 1 500 16 000 11
Cubetas

0. C. 0 0 2 22 11

M. A. 0 14 114 890 18
Boquillas

0. C. 0 0 4 5 18

M. A. 2 Boo 11 700 2

Pala Madera

O. C. 4 6w 2

M. A. 0 4 22 100 5 1Fjwase
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manifiesto en los análisis practicados, al agua que como se indi- 

ca en la Tabla No. 6, lleg6 a contener hasta 340 colonias por ml. 

La grenetina, como el antiespumante, y en ocasiones los

colorantes, muestran resultados que evidencian el problema al que

se enfrentan los fabricantes para seleccionar la materia prima y

los ingredientes que utilizan en sus plantas. No s6lo existen en

el mercado diferencias en cuanto a calidad de los diferentes Dro

veedores ( grenetina de 15 - 620, 000 colonias por m1, a la cuenta

estándar y de 0 - 3, 000 Dara organismos coliformes, antiesDumante

0- 500, 000 y de 0- 42, 000 respectivamente), sino que ocurren a veces

variaciones dentro de un mismo proveedor. 

Los coliformes reportados para los colorantes en la Ta- 

bla 6, se identificaron como atipicos, y se consignan por haber de- 

sarrollado como colonias rojas en las placas de Agar~Bilis- Rojo

violeta. 

Los microorganismos aportados por el azúcar son escasos

y aparenterentemente no corresponden a los tipos que suelen causar

alteraciones en las gelatinas. Es posible, aunque no se demostr6, 

que el microorganismo Leuconostoc mesenteroides aislado de gelati- 

nas alteradas haya provenido de es -te material. 

Por último en los volúmenes de 1 m1 de esencia muestrea

da durante el análisis no se observaron colonias en los medios

utilizados. No constituyen, por lo tanto, fuente de contaminaci6n
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para el producto. 

En la Tabla No. 8 se presenta el nivel de la contamina - 

ci6n encontrada en el equipo cuando se emple6 yodo como germIcida

a 150 ppm. Aunque se supervis6 el aseo y desinfecci6n de ese equi- 

po, dada la magnitud de la planta en donde existen un n Ìmero consi- 

derable de tanques de diferente tamaño, tub erías, envases, moldes, 

etc , no se pudo checar individualmente cada recipiente o utens. - 

lio. El tanque bajo número cuatro contenla 3, 000 colonias por 25
2

cm ' contrastando con las cifras de un solo dígito del resto de

los tanques. El poder germicida del vodo para este tipo de trata- 

mientos está amplianente reconocido y lo señalado anteriormente

muestra hasta qué punto es indispensable adiestrar y supervisar

adecuadamente al personal de una planta especialmente en las fun

ciones de saneamiento ( Lawrence, 1968). Este estudio exhaustivo

que se complementa con las Tablas 8, 9 y 10 no discrepa de los valo- 

res que se reportan en las Tablas 6 y 7, en donde se consignan va- 

lores resumidos de varios estudios. Es interesante señalar, s1n em- 

bargo, que en este caso particular se estudiaron de una sola vez

todos, o casi todos, los elementos que intervinieron - n una Droduc- 

ci6n determinada. Tomados en su conjunto, puede considerarse una

preparaci6n satisfactoria desde el punto de vista sanitario del

equipo empleado en esa ocasi6n ( aún con la excepci6n del tanque

cuatro y del aspa de la marmita chica, con 430 colonias por 25 cm 2

En la Tabla No. 9 aparecen los contenidos bacterianos de
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TAE3LA Nlo. 8

micrc>organismos* en el equipo saneado con yodo ( 150 ppm

para la elaboraci6n de gelatinas. 

MUESTRAS Me-somicos

Aerobios

Organismos

Coliformes

Tanque alto 3 0
Tanque bajo 1 5 0

Tanque bajo 2 3 0

Tanque bomba de la marmita grande 3 0

Marmita chica ( tapada durante la
noche). 5 0

A.spa marmita chica ( dejada fuera) 430 0

Interior filtro de papel 93 0

Tubo de entrada 4 1

Tubo de salida 68 0

Interior tolva máquina 40 0

Pala de acero inoxidable 31 0

Tanque bajo 4 3 000 0

Tanque bajo 5 3 0

2

Colonias por 25 cm . 



27 b - 

TABLA No. 9

Microorganismos* en la materia prima e ingredientes

MUESTRAS Mesofilicos Organismos

Acarobios Col ¡formes

Agua para la elaboraci6n 6 0 NM POC

Grenetina** 158 0

Color pií a en " uci6n 0 0

Esencia 1 0

Color lim6n 468 000 0

Color grosella 260 000 0

Esencia de grosella 3 0

Gelatina sin sabor

1

1 0

1

Colonias por mI. 

Colonias por g. 
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TABLA No. 1 o

Microorganismos* en la gelatina en diferentes etapas de su

elaboraci6n

MUESTRAS Me-sofilicos Organismos

Aerobios Coliformes

Agua en el tanque- azócar 14 1

Agua -ácido cítrico.- grenetina 0 0

Mezcla en la marmita antes de her,./ ir

Mezcla en la marmita grande después

de hervir 92' C , 22 min. 3 0

Mezcla en la marmita grande después

de sorbato y benzoato 0

Gelatina completa de lim6n antes de

envasar 5 0

Gelatina completa de grosella antes

de envasar 0

Vaso máquina piMa 7 0

Vaso máquina grosella le 0

Colonias por mI. 
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los ingredientes y materia prima usados en la elaboraci6n de las

gelatinas con el equipo anterior. Se emple6 en esa ocasi6n, agua, 

grenetina y esencias de buena calidad v solamente los colores de

lim6n y grosella se encontraban muy contaminados. 

En la Tabla No. 10 aparece el bajo nivel de carga bacte- 

riana presente en el producto en las siete etapas muestreadas. 

Indudablemente debe insistirse en el emDleo diario de

germicidas del tipo del cloro ( 100 - 150 Dpm) y yodo ( 100 - 15C

PPm), en el tratamiento del equipo utilizado en la elaboraci6n, de

preferencia alternando uno con otrc por períodos de 1- 2 meses. 

La influencia del benzoato de sodio y ácido cítrico en

la prueba de conservaci6n de las gelatinas se realiz6 en productos

preparados con los antecedentes que se consignan en las Tablas 8, 

9 y 10, se presentan en la Tabla 11 y Gráficas 6 y 7. La conserva

ci6n se realiz6 a temperatura ambiente y los análisis se aplica - 

ron a gelatinas con sabores de piña y grosella en 4 diferentes ti- 

pos de envase. De acuerdo con estos datos, el producto inicia su

alteraci6n hacia el sexto día. Si bien los signos incipientes de

ésta no le restan aceptabilidad en el comercio, es de estimarse

que fue hacia el doceavo día cuando la alteraci6n alcanz6 caracte

rísticas ya objetables a los sentidos; para entonces la cuenta de

mesifilos aerobios no llegaba al mill6n de colonias por mililitro. 

Aunque según se indica en la Tabla No. 11, después de trece días de

conservaci6n ya se observaban colonias en el seno de la gelatina, 
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no se advertían signos de alteraci6n tales como mucosidad, agriami'en

to, licuefacci6n, etc. Es de Dresumirse que el microorganismo for

mador de esas colonias no es capaz de desarrollarse ostensiblemen- 

te en el medio de cultivo utilizado Dara la cuenta de mesofíllicos

aerobios. 

La influencia del sabor piña o grosella, no se traduce

en cambios acentuados en las gelatinas estudiadas. El incremento

en la poblaci6n bacteriana y la aDarici6n de colonias en el seno

de las muestras ocurre en términos semejantes en una y en otra. 

Aunque las cifras de recuentos aparecen en algunos ca - 

sos con cierta irregularidad se Duede afirmar que el tipo de enva- 

se no es un factor determinante en el incremento del número de bac

terias; si a caso, en los vasos de máquina se multiplicaron mas

lentamente. 

Los datos anteriores se refieren a gelatinás cue conte

nían benzoato de sodio al 1% y ácido cítrico al 0. 08%. Aparentemen

te, con una temperatura ambiente de 230C y a estas concentraciones

de conservadores, el producto se conserva sin mostrar signos de al

teraci6n hasta por 10 días, cuando ha sido elaborado con materia

prima de buena calidad y equipo desinfectado con yodo a 150 DpM. 

Utilizando equipo sanitario de trabajo, materia prima

de buena calidad, observando prácticas higiénicas durante la elabo

raci6n de los productos inclusive el empleo de germicidas, del
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tipo del yodo y cloro, y finalmente adicionando al producto termi- 

nado benzoato de sodio y ácido citrico a las concentracio nes arri- 
ba mencionadas, no es de esperarse que se obtengan recuentos de bac- 

terias mesofílicas aerobias superiores a 25 colonias por m1 y cero
colonias de organismos coliformes por ml. 
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IV CONCLUSIONES

1. El consumo de gelatinas sin envase ( moldeadas) que se expenden

al público en la calle, constituyen un riesgo para la salud, 

tomando en cuenta las cifras de microorganismos encontrados en

el análisis, as! como las diferentes condiciones sanitarias

que se observan en su manejo. El riesgo es mayor, considerando

que muchas de ellas están elaboradas con leche, lo que aumenta

la probabilidad de ingreso y multiplicaci6n de microorganismos

pat6genos. 

2. El empleo de recipientes, esDecialmente si están cerrados, con

tribuye de manera notable a disminuir el contenido bactariano- 

de las gelatinas debido a la protecci6n que se le confiere coi? 

tra fuentes externas de contaminaci6n. Son de esperarse mejores

condiciones higiénicas de elaboraci6n en tales casos, der Va- 

dos de un producto con mayor conciencia sanitaria que aquellos

que las expenden contra la reglamentaci6n vigente, sin la debi- 

da protecci6n. 

3. Es incuestionable la urgente necesidad de ejercer un control es- 

tricto de las condiciones en que se elaboran y expenden por par- 

te de las autoridades sanitarias, en vista del riesgo que su

ingesti6n implica especialmente entre los niños, grupo de la

poblaci6n con mayor susceptibilidad, y asiduo consumidor de es- 

tos productos. 
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4. Por su naturaleza química y condiciones de elaboraci6n ( no se

esteriliza) la gelatina preparada, se altera fácilmente como

resultado de la actividad bacteriana. Lo indicado consiste en

conservarlas en refrigeraci6n 6e. n la adici6n de conservadores. 

De éstos, la concentraci6n benzoato de sodio al 1. 5% y ácido

cítrico al 0. 08%, proporcionan un recurso adecuado para prolon- 

gar la vida del producto conservado a temperatura ambiente, 

hasta por 15 días, segGn las condiciones sanitarias de fabrica- 

ci6n. Concentraciones mayores amplían ese límite pero deben

ser objetables, porque influyen impartiendo un sabor desagrada- 

ble en el producto. 

5. El empleo de germicidas del tipo del yodo a concentraciones de

150 ppm, después del aseo con agua caliente y detergente del

equipo de trabajo contribuye a mejorar la calidad de las gela- 

tinas desde el punto de vista de su contenido bacteriano. 

6. Las alteraciones más comunes que se observan en las gelatinas

conservadas a temperatura ambiente, cuando han sido elaboradas

en buenas condiciones higiénicas y adicionadas de conservador - 

consisten en la aparici6n de colonias lenticulares ( que se iden- 

tificaron como Leuconostoc mesenteroides) y desarrollo difuso - 

de bacterias, que puede o no ir acompafiado de agriamiento. En

las gelatinas supuestamente elaboradas en malas condiciones hi

giénicas y sin conservadores al agriado se le agregan el desa- 

rrollo de hongos y la licuefacci6n comb alteraciones más comu- 

nes
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7. Se encontr6 una relaci6n clara entre el contenido bacteriano de

las gelatinas y las condiciones higi1nicas aparentes en las que

se manejaba. El valor de la mediana fue de 250 colonias por mi

para el vaso de plástico, 1100 para las de bolsa de polietileno

y 4000 Dara las moldeadas, en 201 muestras de gelatinas. Asimis- 

mo, fue evidente una correlaci6n entre los recuentos de mesofi- 

licos aerobios y organismos coliformes. 

SegGn el tipo de envase algunas gelatinas contienen más micro - 

organismos que otras: 65. 6% de los moldeadas contienen más de

10, 000 colonias por mi, en tanto que las de vaso de plástico y

las bolsas de polietileno son respectivamente de 31. 5 y 22%, pa- 

ra la cuenta estándar. En el caso de los organismos coliformes, 

el 50. 8% de las moldeadas tienen 10 o menos, en tanto que las

de bolsa y vaso respectivamente son 98. 3% y 83. 1%. 

8. Para toda planta de alimentos es indispensable recurrir a los

análisis de laboratorio para, entre otras cosas, seleccionar la

materia prima e ingredientes involucrados en la elaboraci6n de

los productos. El antiespumante por ejemplo en ocasiones conte- 

nía cero microorganismos por mi y en otras 500, 000; asimismo, 

algunos lotes de grenetina contenían 15 colonias por gramo, en

tanto que otros hasta 620, 000 colonias por gramo. 
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