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1. INTRODUCCION: 

Los productos confitados, da chocolate y derivados consldarados en el presente trabajo, comprendan aHmentas 

elaborados a basa do: cocos, leche en polvo, Icor de cacao, azlicar, gomas, frotas, CDroalas, jarabes, 

IJ!Omatizantas, colorantos, ate .. 

De acuerdo a su proceso da fabricacJ6n se dMdan en: 

COBERTURAS DE CHOCOLATE. 

PRODUCTOS BA/IADOS CON CHOCO LA TE. 

PRODUCTOS CUBIERTOS CON CHOCO LA TE. 

PRODUCTOS CONFITADOS. 

PRODUCTOS GRAGEADOS. 

PRODUCTOS DE GOMA. 

CHOCOLATE EN BARRA. 

La actMdad da agua de algunos productos como azf1car, coooa, chocolata y confflurss. 81 autfdentsmanta baja 

como para prevenir el Cf8ciml6nto da los mlcroorpanlsmos 11nd6geno1 o de los oontamlnantes e"6genos. Sin 

smbsrgo durante la elaboracl6n da lol producto• hay momentos en los ~us puada tonar lugar le elt6111d6n, o qus 

puedan lnlroduclraa gran número de bact6rias, ltivaduras y hongos. {P) 

Dependiendo del proceso da fabrkaclón, esta contaminación pueda mantenerse hasta el producto final o ser 

elmlnada en el transcurso del mismo. 

El anáhis mlcrobk>l6glco ¡xacticado a la fecha a los producioa mencionados, nos revela que existen pos/biidades de 

contaminución ospecificas de los insumos, durante los procesos, e lndus/ve de los hdblfos de higiene del personal. 

de la lmpieza y sanitlzaci6n de los equipos, que con frecuencia 18 crHn controladas y su inspección es monos 

frecuente 

La diversidad da los Insumos, de los procesos y /as condldones amblentakl1 en la alaboraci6n de estos productos, 

nos He va a la necesidad de formular los pasos 11 seguir para lograr su control mlcroblol6gico 



Para el snlúis!s microbiológico da los afimantos, H encuentran tlcnfcss generalas y algunas especificas para 

detacción e ldentificscl6n da microorganismos, paro no se han eslablacido las condiciones para efectuar el con/rol 

m/crob/Oldglco da productos da confitar/a y chocolates. 

El presenta trabajo pretende demostrar los aspectos más importantes da considerar sn la lndustn'a da confiterfa y 

choco/alas para lograr al con/rol microbiológico adecuado da sus productos. 

2. OBJETIVO: 

Justificar of control microbiof{J9ico de productos confflados, do chocolate y derivados. 

J. GENERALIDADES: 

Las cobor111ras da chocolate so elaboran a basa de Icor y maniaca da cacao, azúcar, fecha y otros matorls/as como 

emuls/ficantas y seborizantos. Tambft'm puedan formularse con manteca vegalal qua le permita solidificar a 

diferentes temperaturas y .son 1plcada.s en productos balfados (procoso de lrsmpado) y productos wbfortos 

(proceso da engrosado). 

Los centros abanar o cubrir p11adan estar elaborados a base da melvavisco. fondant, frutos, carea/es. pastelillos o 

galo/os. 

Los productos engrosados pu&dsn lavar un rocubrimlento de jarabe y Jaca (proceso de confitado) y brillados. 

~ando como centros cn'stalss da azúcar, angrosBdos y 1n1K1endo tolor y 1Bbor se obtienen los productos 

grogeados. 

Los productos da goma son dapodados en moldes de lllmldón y posteriormente azucarados o brifados 

E/chocolata en molda o barra. a bfse da coberluras es soldiflcado en túneltts da enfriamlanlo. 

Tocios los productos 1on enva1ec/os en envese primario, 1ecundado y manajtdol en avas de cartdn o bandejas da 

plástico para faciltar su transporte. 

Le caldsd de astas Blimantos. su periodo ds conservaeidn, los riesgos o pelgros potenc/8/as para la salud ds/ 

consumidor, dependan daf adecuado control microbiol6gico en cada una da las etapas dtl/ proceso. De esto so 

deriva la importancia da mencionar las posibfss ruan/as da contsminlcidn. 



J.1 FUENTES DE CONTAMINACION: 

Clda una do dstss Influye en o/ tipo y número da microorganismos presentas en el produclo. 

• Malf1rfa prima. 

·Higiene del equipo. 

·Higiene del personBJ. 

·Aire y agua suministrados. 

• nempo de exposición o slmacenamlento de los productos a tamparslura y humedad qua permitan la multlp6cacl6n 

da los microorganismos. 

·Ambienta. 

llATERIA PRIMA. 

Azúcar. los contaminan/es bactelfsnos mis lmpottanlH aon miembros da Jos gánaros BMi!JJ:!! y ~ 

levaduras y hongos. e crecimlanto da estos organismos dependerá de que consJgsn la humedad nOCG!Brla y los 

6/amantos nutritivos astmclalas. (10) 

COCoa. La mlcrof1ora del cacao consta prlnclpslmanta de~~· con un número varfabla do hongos y levaduru 

Ngunas muestras pueden presentar entorobscterlas y olras bacterias no formadoras da esporas. ~es el 

dnlco microorganismo patógeno da lmpottancla en el chocolate. (9) 

La lrra'/faci6n do la cocos deslruye los microorganismos pero afecta nogstlvamenro o/ aroma dsl producto. (17) 

Frufos secos. c6cahuate, Wmendra~. nueces. Debido al airo contenido de grasas y a la escasa proporción de agua. 

estos productos son completamente refractarios ela acd6n da las bacterias 

En condleiones de humedad suflciente, pueden crocer hongos durante ol almacsnamhmto. ~ con1tltuyo 

parla de Ja mlcrolfora del aira y da! sU91o, H encuentra en plantes y 1nimBles y aJgunas cepas producen las 

lamsdas af1atoxlnas. (10) 

Las af1atoxfnas son incoloras, Inodoras o lnsfpldas, solubles en agua y disotvontas como et metano!, insolubles en 

aceito, estables 8/ calor, 81 frlo y la luz. No se d8gradan naturalmente y no sa destruyen con faci/Jdad. 

las affatoxinas se ancuontran entre fas sustancias qufmicas más tóxicas y carclnogénlcas probadas. (10, 19) 



Leche en polvo descremada. La carga microbiana da los productos lácteos desecados por calor depende del 

contenido bacteriano del producto 1/quido qua se va a df!secar, de la tamparatura y tiempo da precalantamlanto, do/ 

proceso da evaporación, da la contaminación y profifaraci6n an tubarfas y depósitos, del mátodo da dasacacJ6n y da 

su pasible contamlnacl6n a partir d&I aira. Las bacterias tarmodóricas, an general, son m.4s numerosas 

(estreptococos termorres/stantas, micrococos, esporulados aerobios y anaerobios). (6) 

Corea/es. Los fectoros mas lmporlentas qua Influyen en la elleraci6n por hongos da los granos almacenados sa 

refieran B niveles da humedad da 12 a 13%, kJsionas flslcas y temperaturas Inadecuadas. Las espacies más 

comunas cOITTlspondan a ~ Pan!CJ71um y Eusarium. Los granos deteriorados por hongos const11uyen un 

pelgro potencia/ sanitario, algunos relacionados con producdón da mlcotoxlnas. (6} 

El processmlsnto da los caraaJes para la produr:ci6n da hojuela y arroz Inflado, destruye la población bac/arisna 

presenta en el grsno, aunque puedan con/aminarse en 61 momento del envasado. 

Fondant. Se atribuye al datan·oro da cremas de fondant cubfarlas da chocolate a Clostridium spp. da la Blbúmlna del 

huevo y al azócer, pero con las actuales prácticas da alaboracl6n esto parece poco probable, porque la mayorfa da 

las Cftlmas de fondant contienen por lo manos 70% d8 aóldos cfsualtos y estos mkroorganfsmos no Cf8cen por 

abejo da aw zr 0.9.f qua equivale a ..f8% ds sacarosa. (11) 

HIGIENE DEL EQl/IPO, 

La ma'JO(la da loa squlpo• son met'6cos con tJgunas ptttfss ds metelfafpllslico. El equipo mst41co no permita al 

desatrolo de microorpanlsmcn no tiene flors microbiana normal', sin emb81p0. fas 1uparffcles y equipo sn contacto 

con fo• aimantos os una ds las mayores fuantaa da contamlneclón. El equipo pu9da estar Implo y 1Bnirizado, paro 

e!lo no quiere d«:lr qua aea asMr#. Aún en 1uperlicie1 lavadas y vl$/b!amanta lmplaa, es posible la sobre vivencia y 

desarrolo de microorganismos. SI los residuos, pel(cWas de grasa, d&pósAos minerales. polvo y dam's e/amentos 

IOl1 vlsRJles uno puede astar seguro que u.1 alto nivol da contaminación esta prasents. 

Los fWllduos de confituras en el equipo ion un rissgo para le saloctMdad da levaduras xarotolsrantes.(17) 

Se daba poner espacial cukllldo en alminar rasiduos da humadafJ. SI SI consigus mantener .sacas fas superficiss. el 

riesgo da prolferación microbiana es pequaf'lo. (2, B. 17} 



HIGIENE DEL PERSONAL. 

Lea personas enfermas puedan transmlflr por medio da los ah'mentos, /os microorganismos causantes do su 

padecimiento. 

El lavado de /es manos es lndispansabfe para evitar contaminaciones. Los hábttos poco hlgiónfcos como fntroduclrsa 

el dado a /a nariz o boca. painarsa o fumar daban avftarse. (8) 

Lis bacterias predominantes de la piel son eslafiococos y corinabscterlas; menos frecuentas~~ 

Les capas de StapllvJococcus habitan en garganta y nariz de muchos Individuos sin causar da/fo aparen/e, pudiendo 

transferirse da los dados y manos a los alimrmtos y dasarroRarsa con rapidez en olas. 

El pelo qua cubra la plal as una fuente potendal da microorganismos. Na exista nora normal dal caboHo, pero actóa 

como parlador pBra transporlar y difundir m/croorganfsmos. Usar barba, blgota y patillas resutrs Jnsdocusdo en un 

418e de manejo de afimontos Además de Jos microorganismos, pueden depositarse cabe/los qua contsmfnan los 

llllmonlo1. (2) 

El cambfo de ropa da ce/le por el uniforme Implo y planchado, reduce al número y clase de microorganismo& qua 

pueden desprenderse de fa ropa exterior durante el trabajo. (8) 

AIRE YAGUA SUMINISmADOS, 

B sgua es t:l /ngredlente Industrial nómaro uno, lntarvfane en el proceso de la mayorla de los almentos, en la 

lmpleza de equipo y áreas da proceso. (2) 

El egua necesaria para Jos procesos puede estar contaminada por aguas tBsiduales o por das~hos humano• y 

anlma!os que contengan microorganismos p!(6Qenos. 

Uno do los servidos de Infraestructura requ&ridOJ para conseguir mantener Implo un establecimiento de elaboración 

de alimentos, es un sistema de ventilación qua dislribuya aifB Implo y templado que e/imlne pufverlzacionas del 

Interior. (8) 

El aire en procesos de secado de producto, requiere do filtros adecuados para la elminación da polvos y pat11culas 

qua sirven de transpot1e a las esporas o c~lules vegetativas que pueden encontrarse depositadtJS en el 1uelo, 

5 



paredes o /os duetos mismos y que si Hr ª"astradas por el aira legan a contaminar los productos, donde van a 

encontrar las condfclones dt1 humedad y nutrición requenClas para su d&sarrol/o. 

B afecto que tenga el aire sobre los microorganismos en los alimentos, dependt1 do los niveles de contemlnaci6n y 

del tiempo de contacto del aire con el alimento. (2) 

E1 control mlcroblol6glco del aire y do/ agua permife garantizar su lnocufded para ser utffizados en los procesos. 

ALMACENAMIENTO. 

El control da la temperatura y humedad, proporciona condiclon&s de trabajo confortables y hace más dificil el 

desarrollo da los hongos en fas capas superlklafss hóin&das, lento d& &quipo como de productos. 

La humedad relativa (RH) es Importante desda el punto de vista da Is actMdad Bcuosa (Aw) del Interior del alimento, 

11/ como del dasarrolo da microorganismos en las supemdes. 

Si H almaoenan almantas con blJ• Aw em amblonttt de RH elevad•, •stos recobran humedad hast1 eatablecer un 

equlbrlo. De Is misma forma, los elmenlos con Aw tia, pMrdMt humedad en ambhtnla de RH baja. 

En general los ambientes de almacenam/9nto son; a RH asease, tempwaluras elevadas y ~verse. (10) 

B tiempo que permanecen los afimantos en alm1cenamlento o clursnf9 los procesos, en ambientes favorabfes a la 

mullplcacl6n do microorganismos as un factor qua lnfhlye en la clldld mlcroblol6gica def producfo 6nsJ. 

AllB/ENTE. 

Loa microorganismos que se encuentran en al sira, no se mulfipKcan en fil, están dispersos o adheridos a partlcufas 

de polvo en /e superficie da ta ti8rra o son axhaladOJ da las vlH resplraforias del horñbre y los anlmslos. (20) 

EJ awlo as el pran reservorio de microorganismos que contiene la población mas grande y la mayor variedad da 

e1pedt1. Organismos palógttnos diversos, del ln!astlno cMI hombre y animales viven an ill. (2) 

EJ hombre distribuye conslantam1nte microorganismo• en ti aire, por descamaci6n da la piel, por contamlnaclonas 

f9cales lmpercept1blas de las manos y ropas, p«0 la m1yorla proviene CS. las vlaa respiratorias superiores 

En un• convaruci6n tranquila, 1e expulsa pr111 mimara de microorganismos, en la tos se incrementan y un 

11tornudo dispersa hasta 20 000 QOtNas. la mayorla de In culkJs contienen baclerias o virus. 
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Us gotitas más grandes rsCOfT6n una distancia da 5 metros antas de caer al suelo, donde se adhieren a pertlcu/ss 

de polvo y 111 sacarse dejan los organismos an astas psrlfculas. Las ootitss más paqus/fas permanecen suspendidas 

en el elre y ss evaporan en menos de un segundo, dejando •nOcleos de go!lras• de poces micras do diámetro que 

pueden contener o no mlcroorgsnlsmo1. Estos •n(JcJaos• se sedimentan muy lentamente o pueden permanecer 

suspendidos por las conitmtes de aire en hablredonss muy concurrfdas.(20) 

Los empaques sJrven como una cubierta protectora para Imitar o prevenir la contamfnacl6n microbiana, sin 

emb8lf10, no previenen et desarrolo da los organismos ya prea&ntea en el producto. (2) 

lA contsm/nacl6n de los alimentos pu9de rsducirBe 1 un mlnlmo con Is práctlcs de una impleza y deslnfeccl6n 

elfcaces de Is flbrlcs y con una hfglene escrupulosa de los trabajadores. 

7. 



3.2 GRUPOS INDICADORES: 

No es posible examinar cada producto o almonto para Investigar la presencia de organismos poligrosos. Una 

medida de control efectivo para detectar el polgro potencial o edverlencla da riesgo de contamlnacJ6n con 

microorganismos patógenos es utilizar Indicadores. 

Por medio da los organismos Indicadores se pueden monitoraar materias primas, condiciones y etapas dfl/ proceso 

o prevanfr problemas da contamlnacl6n can patógenos. 

Para definir un microorganismo como Indicador se necesita conocer su fuente usual, Ja asoclacl6n con pat6ganos 

antárfcos, los m6todos da ldentfflcaci6n, condlclonst de crecimiento, sobrevfvancla duranffl el almacenamlonto y 

proceumlanlo, y Ja slgnmcancla de estos microorganismos en e/imantas o en un material particular. (2) 

En el control mkroblol6gfco se utiizan como Indicadores: 

Alts6/Joauroblo1. 

Refleja las condiciones da los diferentes ~sos. TambF4n está lntr~ndEJo por el m1mero d6 ma16tros aerobios 

oontrlbuldos por los ln¡¡rodenlo• y o/ ambiento. 

Jnclcan la Cllldad aan~11rls dt un almento naturul o proce1Bdo. Estiman la duración de Ja vida dt .r1aqutJ/ de un 

ptoduclo. 

Une cuenta ehJvsda en productos del cacao Indica una temperetura be/• an el tostado da/ Qrano o un d6sDjuste en 

el descascarilado del grano tostado, lo qua ouslons contenido de caa~a en fa cocos. (11) 

Colfonn .. totales: 

B fJfVpo colifonne •111 conronnlldo por cuelro páneroa prlnclpoimenre: ~ ¡;¡¡¡p~ ~ y 

J9Wlrh. 

El grupo colforma as constante, abundante y ull exclusivo de la matW foca/ humana. 71one aobrevfvenci11 slmlar 

1 /1 de los patógenos s Incapacidad para multlp5C411s fuera del intestino tn 1guas Implar. Por esto 11 utba como 

Indicador de cont1minacl6n fecal en el agua. Cuanto mayor es el mJmero de coif'ormes an une mue1tra de IQUB, 

mayor•• la probable/~ de que,. a')ntamlnadón ftcaJ 1ta recltnte. 
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En un alimento los coliformes sobreviVen y sa multiplican. Pueden utilizarse como indicadores de prácticas hlgiánlcas 

Inadecuadas (5, 15) .. 

Coliformes fecales: 

Las bacterias Intestina/as pat6gtmas como 81 bacDo tilico, Jos bacifos disontMcos y Jos ViMones del c6/era 

sobreviven durante unas semanas en o/ ague y puedan iniciar una epidemia de gran Importancia. Su als/amlenlo e 

kiantificacl6n es compkCada y tardada por lo que se uli~za como Indicador Escherlchf§. f!l! ya que se considera el 

representante m~s genuino de la Rora bacteriana Intestinal humana y de muchos animales especialmente de sangre 

caliente. 

Es un coiforme gramnegativo, capaz de fermentar fa lactosa con producción de gDs a 44.5 •e a 48 horas de 

lncubacl6n. 

Se buscan como Indicadores en agua, lache y produclos donde H desea penar de manifiesto la contamlnacl6n 

focal.(~ 15) 

Hongos y levaduras: 

Indican prlcl/cas hlgifmlcas lnedecuadas en los procssos da tlaboración o durante el almacenamiento. 

E• probable la presencia da potentes toxfne:; producidas por lol hongos que se han dosarrolado. 

Pu&den propiciar cambios indeseables en el aspac1o, consJ1tencla y color de los alinimtos. (5) 

La cuenta de hongos y/e vaduras en cocos envasada puede a&r _.a; len ffmifes mis recomendados son 

<50UFClg. 

LtJS lavaduras se desarrolan con f{ICRidad en utensios y equipo defectuosamente lavados 

En confituras puaden anco.1trarse lavaduras y hongos Kerololorantes. Se requieren diuyantes y medios de cultivo 

con elevada concentraci6n de azúcar para reducir el shock osm6/ico en fa detecci6n de estos microorganismos. 

Los hongos pueden causar da/fo en productos_ de confitería. cuando ta humedad, empaque y condiciones de 

temperatura sean favorables. (2, 17) 
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stlQhyfococcui ~· 

Su presencia y mímero da un indicio de Ja csldad mkroblol6glca y manejo se~erfo de los a/imantas. 

Representa un peNgro potencial para Is ulud de loa consumldorea ya que muchas cepas de 4ste microorganismo 

producen snterotoxines, que son termOIT8slstantes y al ser Ingeridas con el 86manto producen gastroantan1is en et 

hombre. 

Se h• encontrado en ta lecha y productos Ucteos. 

La loKlne ae genera con mayor facilidad en almentos procesados, donde se ha eliminado gran parle da la flora 

propia del almento y~. lmlill puada mu~plcarte lbrumente produciendo la enterotoKlno. (5) 

~fg 

B nivel de contamlnacl6n os aJempre bajo en los Ingredientes y productos, por lo que es Importante un muestreo 

adBcuado para detectar pequen os nómeroa de 1alm011ele. 

B r;onttol de Ingredientes es e11nclBI para prevanfr la cont.smlnacl6n de ~ en productos de chocolate, yt 

que no ee taza llgón proc8SO letal. 

Ut talmonelas no Cl"ICfln a la aw de /11 confiurat. Sin emberoo a/ provienen de atgl1n /ngredlant&, pueden 

1ol>rovMr a hl ol•pa do caltnlomlonto. Pueden provenir d• locho, huevo, espacios y gronollno. (17) 

10 



3.3. MUESTREO: 

Cada tipo do e/imanto exige un procedimiento propio ds toma de muaslras, an el cual o/ nómaro de muestras e 

analzsr depende de la varlecl6n nonnsl de Is contsmfnscl6n microbiana, ds ta homogeneidad del almanta y de la 

aenslbQidad da los mátodos de anáfiSfs uUJizados para saber si el aNmanto se ajuste e la norma aplicada aJ mismo. 

(18) 

Una musslra deba ser reprasenteUVa del tola donde praviana. 

Las recomendaciones generalas para obtener muestras son las algulontas: 

1. Todo el mstarlsl que se use, daba asteriiarsa en hamo o en sutodava, según el caso, envuelto con papel krsfl 

para protegerlo de cualquier contsmlns~n. Cuchara&, cuchillos, tijeras, espfJlulss, bolsas, frascos, etc. 

2. Al cohlctar la muaslra, evitar conlamlnsclones del ambienta, talas como polvo. !ferre, 1&Bva, descargas 

nasorarlngeas, etc. 8 feclp1enle o bolsa se abrirá aólo lo necesario para lnlroducir la muestra, sa cierra y sa cubra 

con el paf"'/ qua /a prolega. 

3. Es asenclal qua el recipiente y utansifos empleados para el .muestreo no sólo se encuentren estllrilas, sino 

ldem•s lmplos, lbres da subslanclas qua afedan la vfabldad da los m/croorganlsmoa . 

.f. ldentMcar claramanta o/ recipiente anres da colecf.11' la muaslra con r6lUlo o eliquete lnd&Jeblos. 

6. Anexar todos lo& datos Importantes par• la k/8ntificad6n de la muestra. Anolar defectos "licos observados y/o 

condiciones en lat quo 18 tom6 Is muestre 

S. En p¡oduclos envasados, co/6ctsr las unidades requeridas de ac.uordo' con el propósito del an'1sls. Tomarlas al 

azar, ti tfnal o a fo largo da un proceso da envasado. 

T. En productos a granel, bolsas o rsci¡Wnlas grandes como fo• ln1umo1, obtener fa muestra de diferentes parles 

dol/ol•. 

a Ccn1ff'/1t la1 muestrsa de elmentos perwctHltJfOI en rtfrlgel'9dón sJ no 10 anaizan de lnm9d/a!o. 

(15} 
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Muestreo del agua. 

Considerar loa rosu1tado1 del análisls segón la lnformaci6n de las condiciones sanffarias del lugar da donde proviene 

la muestra. 

Las muestras se recogen en cfTferentes puntos representativos de todo el s/stema de distn1Jucl6n. Examinar 

18petlclas muestras de un punto dsterm/nedo con Intervalos de tiempo razonables y ostablocer la periodicidad da/ 

muestreo. 

Es fundamentol aegulr estos pasos pera obtener rosultados contfablas: 

f, Proparar trascos. 

Antes de esterMzar, so lavan psrtectamente y 1e les agrega una aolucl6n da tloaulfato de sodio para neutralizar el 

r:Joro que pudiera contener el egue. Para muestras de agua potabltt poner 0.1 mi de Ns2s2o3 aJ 3% por Cada f 20 

mide agua. 

Después .e cubre el tapón y cuelo con papel aluminio, para avnsr contsmlnsclones posteriores que pueden 

transferhe a.Is muestra. 

Se asten7izan en autoclave 1 121'C durante 15 minutos. En algunos casos puedan utMzaf1o bolsss de plástico 

prualerizadas. 

2. Aiepsla prolmlnar. 

Lavar y desinfectar la• manos y el Qrffo. Purgar la linea dejando cotrBf o/ agua durante 2 11 3 minutos. 

3. Toma de muestra. 

Se deat1pa el frasco justo 81 momento del muestro o y 18 lene hoste dos tardos de au capacidad. 

PMa la toma da muestra en cuerpos r1caploros, te quia o/ papel, se Introduce el frasco h11aJa 30 cm. da la 

1uperfJcle, 1e destapa dentro del agua, 1ostanllmdolo por la baaa y contra la comento o empujándolo suavemente 

on tlroccl6n opuasta a la mano. 

PMa muestreo a protundidad 111 emplean aparatos eipeclalas. 

4. l.Gs muestras dtben •naJizarsa antes de qua pt11an 5 horas desdo el muestreo. (1) 
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Muestreo dol airo. 

Por lo gen oral, fos microorganismos se encuentran en of aire en canl/dados pequol1as en comparacl6n con ol suelo y 

al agua y muy rara voz son motobólicamanlo activos debido a la poca agua y bajos nlvalos de nutrian/as que hay en 

Ja stmósfara. En sHa hay esporas de hongos, bacterias y algas asf como quistes do protozoarios; también hay 

células vegetativas de lodos los grupos poro musron rtJpldamsn/a o monos qua esMn protegidos contra las 

radiaciones ullravlofota y fa desocacl6n. Algunas parllculas como fas esporas, se sadimontan cuando el arre está 

trsnqw1o y, por lo tanto, dapondon do la turbutencia y las corrienlas do conveccl6n pare pormanscsr en al aire. 

El aire es prlnclpafmento Importante como medio dEI transporto y dispersión do Jos microorganismos. (4) 

Métodos da muaslreo dol afro. 

Los mlcroorgt1nfsmos vfablas puedan dotarmlnarn cuantifaUvamonta por varios métodos qua incluyan al Impacto on 

supañiát1s sóldas, sedimantacl6n, fillrscl6n, cantrifugacl6n y preclpifacJón electrosfdtlcs. 

Los más usados son tos do Impacto an supañJCies sólclas y da sadiment1ci6n en cBjas de cultivo. 

AJ utilizar equipos ospoclalas para el muestreo da/ 8/re, daban seguirse las lndfcadonas del fabrican/a sobre manojo, 

oparerJ6n y msntanlm/anfo da lo• mismos. Genera/menfe ut*zan medio• no soleclivos como sgsr cuente estándar, 

•' soya lrlplfcase, •g1r un~re y sgar Infusión cerebro-corazón. Uns oxet1pclón sarfa ufifzar medios sefectivos 

para recuperación do hongos con Ja lnhiblci6n da crecimiento bacteriano. (17) 

DirerenlH tipos de muastreadores. de aira: 

Exceplo en /e técnica de sodimentaclón en placa, H muestreen volúmenas conocidos de 9're con los dife'8ntas 

e<¡ulpos. (2) 

Oatodor smblontsl centrifugo: 

E• un dapodivo porldtl de operación manual. Los tJampos da muestreo son programable• en lnle!Valos de 30 

ugundos hasla 8 minutos. Tttns capacklad de 20 a 320 ttros a una velocldad de 40 ftros de aire por minuto. 
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El principio da operación es la inpactacJ6n da los mlcroorosnlsmos en una tira do agar nutritivo, lnserlada en el 

clndro superior. No requiere de dilucJones y las partes que están en contsclo con la muastra da sira, pueden 

desmonlarse para su sslen1izacl6n. 

Las pattfculas contenidas en el afro Id Impacten en fa llra da egar nutritivo mediante In fuerza cenlrffuga que se 

cree si gfrar el cilindro supen'or. Las tires do agar se ancuontran disponibles con medios para conteo tole/, lavaduras 

y hongos, estafilococos y grupo cof'¡formo. Les tiras se Incuban y 10 puedan contar la UFC dasarrolfadas. (3) 

Daleclor da tubo ranurado: 

Ea un disposillvo da lmpactacl6n portáf/1, de forma cilndrlca, con un lubo ranurado en la parle superior. Por debajo 

de las ranuras y por donlro del cilindro, sa coloca una caja de cunlvo con agarquo Qlra can una ve/oc/dad ajustable. 

El aira que pass por las ranuras, lmpacla las partfcufas 1uspand1das sobre la suporlicle del ager. La placa se quns y 

so Incuba. Se cuentan /as UFC I ff 3 desarroladas en o/ llempo qua se lomó /a muestro. (17) 

Muestreodor do mallas Andaraen: 

E• un detector da lmpactacl6n, en etapas mtlft/ples. Cuanta con temlces arreglados en cascada de mayor a menor 

dlémetro de abertura, 1n cada e!apa se coloca une caja de cultivo con egar. Les psrlfculas se Impactan en Is 

au{Hl<ffcle del agar y ion claalffcadsa por famanos. Las cajas &e Incuban y :o cuonfan fas UFO destff'Oladaa. (1 O) 
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4, TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS. 

El des81To8o de las t6cnicas y la emfslón de resultados dapandan del cuidado y la higiene da las lnat~aciones, 

equipo y matarla/ con que se trabaja. 

Es Importante la dasinfaccl6n da las áreas de trabajo con una solud6n preparada en forma adecuada: 

Fenol aJ 5 % dluldo an agua. 

Yodo (KI) 2 a 7 % diluido con etanol. 

Etanol a/ 70 % difuldo an agua. 

Cloruro da banzelconlo al 1 % diu/dO en agua. 

PREPARACION DEL MATERIAL. 

Cualquier metarlal que legue a eatar en contacto con la muestra, delHI eatar esMrf. 

El calor hómedo (autoclave) y el r.alor seco (hamo) ton los métodos de eaterilzed6n mas comunes. 

El material que se Hteriza deba propar1JTSs de tal manara qua al relhrlo del equipo no se contamine da nuevo. (5) 

MATERIAL UTIUZADO. 

E1pMulH, cuchar111, cuchilos, tijerl1. 

Fmco• de vidrio con tep6n do rosca da 200 y 250 mi do cap«ided. 

Tubos de enaayo con lapón da rosca da 13X 100, 16X 150, 20X150mñi. 

PtpelH 1oroldgica1 ccn t1p6n do elgod6n do 10, 5 y f mi. 

Gradilas MltcU8d., 1 lot tubos. 

Clja1 dopelrlesllrits IOOX IOmm. 

Polfaob}tta¡ da vidrio l1vod01 y doaongrnados. 

AH de platino o nlcromel de 3 mm. de rl""9tro y IN l'ldl. 

A¡Jic1dotwa do medt!a. 

V.,,. de Wdrlo de 3.5 mm. de di•melro y 20 cm. de lll'flO, con un doblez en "1gu/o recto de 4 cm. 
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EQUIPO. 

Horno para 01terl1ízacldn a 180 •e 

AJJtoc/11ve con larmdmetro y men6metro. 

sano d• agua con term6met10 y termo si ato, 

MOfot y vasot de lcu&dora dt1 2 1181ocidade1. 

Agitador y bB1111 msgnMlcos. 

a.lana granaltufa con aenalblidtld do O. 1 g. 

Ellufa de Incubación a 35 ·e con lennoststo. 

E•lcif• do lncubacldn • 30 •e con tOflllollalo. 

Conladcr de colon/es. 

Cofll«lormm?ual. 

MícfOlcoplo. 

RECOMENDACIONES GENERALES PARA LA PREPARAC/ON DE MEDIOS DE CULTIVO. 

Lo• modio• d• cuN/vo doohldratadas do morcu comen;lsles, ya vlon•n prupsredo1 on fotme do po/VOs a 

Oflltu/Mionsa y c«I• uno de elo• '""'' la& i1dk«clone• 1obre rs forma do hidratar y BSferizar. Elfu Indicaciones 

dobon Ufl•ltl• o/ ple de 11 letrs P""' el odoculda funclonam/fnlo dolos miomas. 

DISOWCION. 

Uth11t-s1t1• Impla dtJ.tlMI• o <H1m/Mr"1.N•, con pH CIH'CA'10 lllneutro. 

l..dzlr recip;.ntes 9&CfflpuJ61M'Mnte inplo•, .,,,,S fM rttJduol de otral IUSltnclH. EJ tlmllJO de lot twiplentH 

do/le w 1ulídelllt pn permili' lo lflldn. 

Agrogor uno terotr• pano del 111'1• CM lo </<H •• v• 1 rilo/Ver ti mflflo de cul/vo posada. A(/ll<r p•ff dl1o/VDr y -ar ti ro1to do/ eguo, de1,,,.,.dlondo lo• pMl/cu/11 odhorid11 1 lo porod do/ reclpienl•. 

Todo tipo do medio ti Hnsible 11 ca/9ntamitNifo, por &10 no debe ca/8nlMH m•• <J. lo sstrfctamsnt• ntce111rio. 

t.. com¡:¡.ta choludón d• un modio que contiene ag11 pµede obsMVarse cuando, el agitar no •• •dhhJre •la pared 

JnlM!t del rKipiente nfngun11 P'fl!CU11 ~ aQM y 1• &oiuci6n Vf.scosa, resbala lbremente 

16 



Algunos medfos muestran turbidez Inevitable; procurar que ésta turbidez sea homogénea, dislribuyondo fo mejor 

posible fas parles Insolubles, 

AJUSTE DE pH. 

Los medios comercia/es muestran si valor da pH fndicsdo en la atiqusts. Es recomendable comprobarlo y con-eglrlo 

an caso necesario. 

La medición se hace después de esterilizar, con el adecuado ajuste de temperatura do/ aparato. Para medios de 

cu/flvo sólidos, medir a 45 - 50 "C y medios lfquidos a temperatura ambiente. 

La corrección se logre por adición de soluci6n esMril (1N o 0.1 N) de HCI o NaOH a una muestra del medio esMril. 

Con el vofumsn qua se adicion6 para la con-eccl6n del pH de lo muestra, se calcula al volumen requerido para 

ajustar el pH del total da modio preparado. 

ESTERILIZACION. 

S medio debe dlstnbulrse en los reciplentos en los quo ve a emplearse en fas diferentes Mcnlcss, antes de 

este,.zarae. SI no viene fndlcade otra cosa, se esterlzan en autoclave a 121 •e durante 15 mfnutos. 

Para ssegursr la ssteridad, H deja nurr el vapor, manteniendo la válvula abierta, durante el comienzo de ta fase de 

calentamiento del autoclave. 

AJ tármlno da la sstartlzaclón, daban sacarse lo& recipientes y onfrla1los rJpklanumlo. 

Las temperaturas m.§s &'fas y calantsmientos prolongados petjudicen la ca6dad del medio do cutrivo. 

VERTIDO EN PLACAS. 

Pare evitar la formación da got/fas do condensaci6n da agua en /as tapas de fas places. deba vartorse o/ medio de 

cutrlvo a una temperatura de 45 - 55 •c. 

Previamente remover bien si medio haciendo osa1ar an sentido circular 91 roclpienta. 

Antes de sembrar las places. puede sacarse la superficie húmeda del agar en estufo a 30 - 40 •e colocando en 

forma Invertido y algo destapadas /as placas durante 20 a 30 minutos. 
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TUBOS DE AGAR INCLINADO. 

El medio de cultivo ast4ril todavfa lfquldo, ae coloca en posJcMn Inclinada, formando una superficie de 

eproxlmadamente 3 cm. Se deja soDdificar en esta posk:Jlm. 

MEDIOS DE CULTIVO ACIOOS. 

El agsr se hidro/iza al ser cafantado en medio llrido, dlsmfnuyondo la ostab11idad det gel. Debe evitarse el 

calentamiento, pero si fuera necosarlo, sa racomlanda agregar 5 gt7 d& a9ar antes da disofvar el modio. 

CONSERVACION DE MEDIOS DE CUL T/VO LISTO~ PARA EL USO. 

Los medios que Con/lenen agar, no deben guardarse por debejo da O •e, pues se a/fsra fa estructura del gel. Es 

poslblo conservarlos por 1 a 2 semanas a temperatura ambiente, protegidos de la luz. 

Las placas de petrl preparadas, con e/ medio da cultivo, so conservan durante cierto tiempo, prot&Qldas pars evitar 

la doshfdrataci/Jn del medio da cultivo qua contienen, precintando. con rinta adhesiva su borcf8 lateral para Impedir 

rugas, o guardllndolas empaqu8'8dss en verlas bolsas da plástico lmpermaablas al aire. 

Los modios de cu/UvO llquldos, en tubos o metrace1, deban cerrarse con capuchones lmpermeablas al aire. 

La dashldrat'eci6n provoca prec/pitado1, cristalzacl6n y grielas en los m&dio1 preparado5 en p/&eH. (12) 
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MEDIOS DE cut. TIVO COMERCIAi.ES 

NOMBRE/ MARCAS MERCK BBI. DIFCO OXOID 

art.no. cat no, code ordercode 

Agarbl/is ro/o vtoteta 1406 11807 '0012 CM107 

Aaar citrato da Stmmons 2501 11820 '0091 CM155 

Aoar tlslna hle/fO 11640 11363 '0849 CM381 

Aoar DBDa dextrosa 10130 11550 '0013 CM139 

Aaar para mlltodos estándar 5463 11638 '0479 CM325 

Aaar Soya lrlJJ/lcase 5458 11043 '0369 CM131 

Aoar sulnto de bismuto 5418 11031 '0073 CM201 

Agar lrlple azllcar hleffO 3915 11749 265 CM277 

Atmr Verde Brillante 7232 11073 '0265 CM263 

AoarXLD 5287 11838 '0788 CM489 

Base de ~ Balrd Parl<er 5406 11023 '0768 CM275 

Caldo EC 10765 11187 '0314 

cafdoRM-VP 5712 11383 '0016 CM43 

CStdoBHI 10493 11059 '0037 CM225 

caldo laclosa 5412 11333 '0004 CM137 

caldo laclosa blOs verde brillante al 2% 5454 11080 '0007 CM31 

Caldo lauril sulfato lrlplosa 10283 11338 '0241 CM143 

Caldo setenlto-clsllna 7709 11606 '0878 CM699B 

Caldo tetrationato 5285 11706 '0104 CM29 

MedlodaSIM 5470 11528 '0271 CM435 
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PREPARACION DE LA MUESTRA. 

Una vez registrada la muestra, se obliana una alfcuota representativa y homogfmaa para ser sometida al aná~sis. 

Cuando las muestras no puedan incorporarse el medio da cultivo o contienen una carga microbiana e/avade, 

requieren fa preparación de d17uclonas. 

,AJgunas da las muestras como coberturas da chocolate y los productos qua contienen grasa. dificultan la dispersión 

homogdnaa de /os microorganismos. por /o qua en estos casos se recomienda qua para reartzar la primera dHución, 

ol dHuyante se calienta h'geramenta (40 ºC) en un bano Maria para lograr la disfribuci6n da la grasa y con sno la 

dlsparsl6n de los microorganfsmos. 

Para oblenar dalos reproduetbfss an los análisis, al realizar /as diuciones es necessrio estandarizar la agitación que 

se realice. El número de d1111ciones que se vayan a preparar depende del nómero de mfcroorganismos esperados en 

Is muestra. 

En muestras sólidas sa rsqufera el uso de fcuadora para homogeneizarlas, en caso de potvos y muestres solublas. 

puada utilzsrsa sgifedor magnálfco, pare fo cual se Introduce una barra magnéUca el frasco que contiene Is solución 

dluyents, entes de estenizarlo. 

SOLUCION BUFFER DILUYENTE. 

1. Sc/uclón Sloci<: KH;¡P04 34g 

Agua desliada 500 mi 

AjustarelpH a 7.2 con NaOH 1N. Aforsrcon egua destlsda a un flro'. Esleriizsra 121 ºCl20mln. 

Conservar en refrigeración. 

2. Solución dluyenl•: Solucl6n dluyenlo Siocl< 

Agua dssliadt 

1.25ml 

.. VlJfB 1000ml 

rislribuiren frascos 90mlyen tubos 9mlde asra soluci6n. Esterizar a 121 "C/20mTn. 

3. Solucl6n diUyente para organismos xerololeranres 

Se requiere un diluyenle con baja aw pila recuperación de levMlurss xerolol&rantes. 

se recomJenda una conctn!raclón da 50 % plp de htxo11. (glucosa o fructose) 
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PROCEDIMIENTO. 

• En condicionas da esterilidad. pesar 10 g da la musstra (10 mi) en un vaso da ~·cuadora sstlm1, utilizando 

aspfJtufs, cuchara o pipeta astdriles. 

• Vaciar 90 mi ds sofucl6n d11uyents si vaso de kuadora qua contians la muestra. 

• Ucuar durante 1 minuto. Vaciar nuevamente al frasco da dilucl6n. Esta as la primara dilucl6n da la muestra 

(1U''J. 

• Continuar las d17ucionas da la muestra. Tomar 1 mi da la primara di1uclón y transferirlo a un tubo qua contenga 9 

mi da solución di1uyanto asfl1n1 y agitar vfgorosamenta. Esta as la Hgunda d17uci6n (tcr2J y as/ sucaslvamanta 

hasta oblenar la úflima dilucl6n deseada. 

• Uliler pipetas diferentes para cada dilución lnoculando slmultfJnaamenta las cajas que se hayan se/accionado. 

E/volumen quo se transfiera no debe ser menor del 10 % de la capacidad total de la pipeta. 

• Si la pipeta as termfnal y se transfiere un volumen da liquido equlvafonts a su capacidad total, vaciar en 3 

segundos. AJ inocular la caja. aplicar la punta de la pipeta al fondo y dejar escurrir. En una zona sin liquido 

aplcar la punta de Is pipeta una sola vez y re/lrsrls. 

• Mientras se afora al lfquldo dentro de la pipeta, la punta deba ap6carse en el Interior del cuelo del frasco o tubo 

y m1ntenat1e en fonna vsrtlcal, lncinsndo el frasco o tubo, lo necesario. 

• p.,. et pirar el llquklo de las muestras con la pipeta, 1ume,grta Jo menos pos/ble. 

• Cada tubo con diuyenta lnoct1fsdo daba agitarse de la misma manera: 25 movlmlanlos da abajo hacia arriba en 

un erco de 30 cm. duranla 7 aegundor. (15} 
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CUENTA DE BACTERIAS MESOFILAS AEROBIAS. 

Las bacterias mesófilas aerobias son todas fas bacterias capaces da desarrollarse en un medio nutritivo Incubado 

de 20 a 37 •e en condicionas aerobias. 

Modios de cultivo: 

Agar para mlltodos estándar. 

PROCEDIMIENTO. 

• Dlstribulr y marcar las cajas osMn1ss en la masa do trabajo. 

• Preparar las dUuclonss nacesarias da Is muestra según ses el caso. 

• Transferir en condlclonos de astari6dad un mi de cada une do las dluclones a las cajas da petrl .• 

• Agregar de 12 a 15 mi da medio ds culllvo fundido y mantenido da 45 a 48 •e en bsno de agua. Incorporar ta 

muestra BI medio da cu/flvo efectuando 6 movfmfentos de derecha a Izquierda, 6 en sentido da las msneclss 

del reloj, 6 da atrás a adelsnta; sobre una superlfcls Isa y cuidando que el medio no mo,/tJ la cublerls de Is caja. 

• Dejar solidfflcar alagar. Preparar testigos del medfO en cajas sin ln6culo. 

• Invertir las cajas e Introducirlas s la estufa da fncubacl6n a 35 •e durante 48 horas. 

• Salscclonar las cajas don da aparezcan en/re 30 a 300 colon/as para obtener menor a/TOI' en si recuento. 

• Contar todas las colonias dasarro/1adas en las placas s&lecclonadai (excepto las de hongos), lnduyendo las 

colonias puntiformes. Distinguir las colonias de pequa!Jas parlfculas de a.fmenlo. 

• Multip#"csr al número de colonfas por si Inverso de la dilución. 

• Redondear la cifra obtenida en si recuento a dos dfgilos slgnftkMNos. 

• Rspoltar como UFC (unidades formadoras de colonfas) mas61i'as aerobias, por gramo o m.iMro de muestra. 

(15) 
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CUENTA DE COLIFORMES TOTALES. 

Sadarias Qram negativas capaces de fennantar la lactosa con producción da gas a 35 •e a las 24 o 48 horas da 

lncubscl6n. Su recuento puede realizarse msdfante el uso de medio sóKdo ss/aclivo en placa o en lubos da 

fannentaclón por la técnica da Número mas probable. 

Para d«:klir entre ambas tácnfcas, es necesan·o considerar el número de bacterias que se espera encontrar, 

además da 111 composlddn y nstursleza de la muestra. 

Medios da cultivo: 

Caldo lauril suffato lnptosa. En lubos de ensayo de 20 X 150 mm. con 10 mi de medio esl/Jri y campana de 

fennentac/ón. 

Caldo lactoss bilis verde brillante. En lubos de ensayo de 20X150 mm. con 10 mi de medio esMti y campana da 

tsrmenteclón. 

Agar bils rojo violeta. 

PROCEDIMIENTO: 

RECUENTO EN TUBO 

• Dislribulry mi1fCsr los lubos con caldo Jsuril sulfato !ripiosa, tres tubos para cada dilucf6n. 

• Pr6parsr las dJ1uciones da Is muestre. 

PRUEBA PRESUNTIVA: 

• lnoculer 1 mi por dilución a cada uno de tos tres tubos con caldo fauril su/faro !rlpfosa. 

• Incubar Jos tubos a 35 •e por 48 horas. 

• Observar Is presencia da gas a las 24 y 48 horas. Cualquier cantidad hace positiva Is prusb1. 
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PRUEBA CONFIRMATIVA: 

• Agitar suavemente los tubos positivos y lrsnsfsrir 3 asadas de cada tubo con gas a un tubo con caldo lactosa 

bifs verde briltante. /JJ Introducir al asa, evitar fa pellcuta qus se hubiera fonnado, fnclinando el tubo con cu/Uvo 

ds ta pruabs presunliva. 

• Incubar los tubos a 35"C por 48 horas. 

• Obsatvar la presencia de gas a las 24 y 48 horas. Conlar los tubos positivos y anotar /as d11uciones 

COtT&spondfsntes. 

• Consultar Is tabla para número mas probable y reportar NMP de coifonnss tola/as por gramo o miilitro da 

muestra. 

CUENTA EN PLACA. 

• Dlslrlbulr y marcar las cajas esténtes en /a mesa da trabajo. 

• Preparar las diuclones necesan·as de la muestra ssgón sea el caso. 

• Transferir en condiciones da estanidsd un mi da cada una de las diuclones a las cajas ds petrl. 

• Agregar de 12 a 15 mi ds medio da cultivo (agsr bilis rojo violeta} tundido y manlsnTdo da 45 a 48 -C en balto de 

agua. Incorporar la muastra al medio de culivo. Dejar soldifícar sobre una supeñlC/6 plana y horizontal y 

agregar 4 mi del mismo madio extendi6ndolo para cubrir completamente fa auperffcie. 

• Dctjar solidiflcer e Incubar las cajas en posición invertida 24 horas a 35 .. C. 

• Contarlas colonias de color rojo obscuro. con halo da precipiflfd6n rojo o rosa y diámetro da 0.5 mm. o mayor. 

• Confirmar las colonias dudosas dacatroladas da los diferentes productos, Inoculando lndividUalmante en un 

lubo de fennantaclón con cald~ factvsa bis verde brlsnle. 

• conltnnar las colon/as por ob1arvadón el microscopio al 18 requiere. 

• Mulflpksr el nllmero de colon/as dasarroladas por el ínvtlflo dt1 l1 dlucldn. 

• Reportar como UFC.de coMormas tole/es por gramo o mMtro de muestra 

(15) 
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CUENTA DE COL/FORMES FECALES. 

Bact&rlst gram negativas capaces da fermentar la lactosa con produccl6n de gas a 44.5 •e en 48 horas ds 

lncubacldn. 

Medios da cultivo: 

Caldo lsuti sulfato triptosa. En tubos da ensayo de 20 X 150 mm. con 10 mi de medio ast4rQ y campana de 

famumtaci6n. 

CBldo EC. En tubos da ensayo da 20 X 150 mm. con 10 mi de medio estdri y campana da fsrmantacl6n. 

PROCEDIMIENTO. 

• Preparar tubos ds ensayo con tapón de rosca (20X160) y campana de farmantaclón con 10 mi ds Caldo tauri/ 

1ulfato triplosa y otros con 10 mi de Celda EC. 

• Distribuir y marcar los tubos con caldo fsurf sulfato trlplosa, Iros tubos para cada dRud6n. 

• PrepartJT las dluclones da la muestra. 

PRUEBA PRESUNTIVA: 

• Inocular 1 mi por dluddn • cada uno da los tres tubos con caldo Jaurl sulfato trlptoss. 

• Incubar los tubos a 35 •e por 48 horus. 

• Obaervarla presencia de gas alas 24 y48horas. Cue/qulercantJdtKJdegaahace poaitlvalapruaba. 

PRUEBA CONFIRMATORIA: 

• Ag;tar suavemente /os tubos con produccl6n de gas. 

• Transferir 3 asadas ds cada tubo con gas a un tubo con caldo EC. 

• Incubarlos tubos con caldo EC a 44.5 •e en un balfo de agua. Controlarla tsmpsratura:t0.5 •e 

• Observarla presencia de gas en los tubos a/as U y4Bhoras. 

• Contar los tubo1 po¡Alvo1y1notar las dlucJonss. 

• ConsuNsr la table psrs m1msro mas probable y rsparlar NMP ds colfonnss fecales por gramo' o miiltro ds 

muestro. (15) 
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NUMERO MAS PROBABLE DE ORGANISMOS. 

Tubos Inoculados: 3 con 1 mi dilución 1:10 
3 con 1 mi dilución 1:100 
3 con 1 mi dilución 1:1000 

Tubos pos«lvos NMP/g Tubos 
3 3 3 3 

·10.11 '10.011 ·10.0011 '10.1) 
o o o <3 2 
o o 1 3 2 
o o 2 6 2 
o o 3 9 2 
o 1 o 3 2 
o 1 1 6 2 
o 1 2 9 2 
o 1 3 12 2 
o 2 o 6 2 
o 2 1 9 2 
o 2 2 12 2 
o 2 3 16 2 
o 3 o 9 2 
o 3 1 13 2 
o 3 2 16 2 
o 3 3 19 2 
1 o o 4 3 
1 o 1 7 3 
1 o 2 11 3 
1 o 3 15 3 
1 1 o 7 3 
1 1 1 11 3 
1 1 2 15 3 
1 1 3 19 3 
1 2 o 11 3 
1 2 1 15 3 
1 2 2 20 3 
1 2 3 24 3 
1 3 o 16 3 
1 3 1 20 3 
1 3 2 24 3 
1 3 3 29 3 

=0.1 gmuastra 
• 0.01 g muestra 
= 0.001 g muestra 

pos«ivos 
3 3 

'10.01) '10.00IJ 
o o 
o 1 
o 2 
o 3 
1 o 
1 1 
1 2 
1 3 
2 o 
2 1 
2 2 
2 3 
3 o 
3 1 
3 2 
3 3 
o o 
o 1 
o 2 
o 3 
1 o 
1 1 
1 2 
1 3 
2 o 
2 1 
2 2 
2 3 
3 o 
3 1 
3 2 
3 3 

NMP/g 

9 
14 
20 
26 
15 
20 
27 
34 
21 
28 
35 
42 
29 
36 
44 
53 
23 
39 
64 
95 
43 
75 
120 
160 
93 
150 
210 
290 
240 
460 

1100 
>2400 
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CUENTA DE HONGOS Y LEVADURAS. 

Los hongos son organfsmos qua poseen núcleo verdadero, carecen de clorofila, se reproducen sexual o 

ssaxua/mente por esporas y pueden tener forma mutrlcelufar filamentosa o ser cálulas fndivk!ua/es en gemacl6n. Le 

prueba no se aplica a todos los Blimentos, sólo a fos relacionados con prácticas sanitarias deficientes en la 

producc/dn y afmacenamiento. 

Medios de cultivo: 

Agar pepe dextrosa estári, acidificado con /Jcldo tartártco 8110% hasta obtaner un pH de 3.5 

Mantener a 45.t1 ·c. Una vez acidificado no debe calentarse el medio. 

PROCEDIMIENTO. 

• Distribuir y marcar /as cejas estlrilas en la fflflSB de trabajo. 

• Preparar las d11ucíones necesarias de la muestra, segtín ses el caso. 

• Transferir en condiciones d9 estan1idad un mi de cada una de las diuclones a fas cejas de Patri por duplicado. 

• Agregar d& 12 a 15 mi d& m&dio d& cultivo fundido acidificado y mantenido a 45 •c. Incorporar Is muestro al 

m9dfo efectuando los movimientos antes descritos. 

• Dejar soldificar el sgar. Preparar testigos del madlo y del ambiente en cajas sin /n6culo. 

• Invertir la• csjas e incubsr una aeria a 35 •e durante 48 horas y la otra serle a 25 •e durante 5 dlst. 

• S819cc/oner /es cejas don da puodtm contarsa las colonias de1atroladas, con menor error. 

• Contar /as colon/as dssamiladas en fss cajas Incubadas e 35 •c. 

• Conter las colonias desarroladas en la sarie Incubada a 25 •e a los 3 y 5 dias, ya que el etedmiento excesivo 

de algunos hongos pueda lnvllfllr toda fa cs¡a. 

No abrir nunca una caja con dosllTOlo de hongos, pllttl e'dar la dispersión y conlaminaci6n da esporas. 

• Mullplcar al número da colon/as dasa"oDadas por el lnvarao d• Ja diudón y reportar como UFC de hongos o 

le1111durtt1 por gramo o miílllro de muestra. (15) 
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HONGOS Y LEVADURAS XEROTOLERANTES. 

ls mayor/a de /os medios mfcrobio/ógicos para el análsls de productos de conffferfs son los mismos que para tos 

simentos en general. Sin embargo, los hongos y levaduras xarotolersntas requieren de alta concantracl6n de 

azúcar en d11uyentss y en el mfJdio de cuttfvo. para evitar al shock osmótico. 

Buso da 10 a 20 % de sacarosa en diluyentes no as suficiente. Se requiere de una concentración de 35 y 50 % 

de haxosa. Los szócsres utílizados son glucosa y fructuosa. (17) 

PROCEDIMIENTO. 

Para Identificar hongos y levaduras xerotolsrantas, preparar medios de cullfvo lfquldos y s61dos. •ver tabta.3 

M•dlo lfquldo: 

Para probar los /Imites de xarotolerancls pera lavaduras. 

Inocular en un caldo que contenga de 35 a 50 % en peso de hexosa. 

Incubar a 30 ·e y observar ol desarrollo. 

Del crecimiento da este cultfvo, Inocular un caldo que contenga 50, 55, 60, 65 y 70 % de fructuosa. 

El desarrolo de los microorganismos en alguno de estos tubos quo provfene del lnóculo a 35 6 50 % demuestra que 

ion xerotoleranles. 

Medio adldo: 

El mejor medio s61do pare mlcroorgenlsmo1 X&rololerB11tes ea el Agar extracto de malta, extracto de levadura con 

40% de gucosa. El tiempo da Incubación depende de la aw del medio. Une Incubación prolongada pueda ser 

necesaria, a/empre y cuando 81 medio no ae deshldrsle. 

Incubar pare hongos de 20 a 25 •e y para levaduras a 30 •e 

Obse1Var el dess"olo para establecer tiempo• da incubeclón. 

Esterilización de los medios da cultivo con alta concentrad6n de azúcar: 

El sobrecalentamlento dol medio, puede hacerlo menos eficiente, posiblemente debido a la produccl6n de turfural y 

sus derivados que inhiben e les levaduras. Se recomienda utiizar vapor por 30 minutos o calentamiento a 100 •e 

por 30 minutos, aunque las temperaturas alcanzadas dependerán del volumen y otros factores. 
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El calentamiento a 100 •e por 5 minutos destruye todo! los microorganismos eKcep/o /as esporas bacterianas, 

aunque estas aon Incapaces de crecor e concanlracl6n msyorda 60 % de froctuosa. (17) 

COMPOSICION DE MEDIOS DE CULTIVO PARA HONGOS Y LEVADURAS XEROTOLERANTES. 

Jnaredianlss MEA YEP MY40G MY60G MPE MOS 

Ext. mait& lnl 20 12 8 15 

Ext. lavadura /ni 10 3 2 5 

Psntona /r1I 10 0.78 

G/ucosa tnl A.R. A.R. 400 600 450 

Fructuosa'"' A.R. 600 

Anarlnl 20 20.30 12 8 15 25 

A•uotm/• 1000 1000 600 400 1000 370 

% azl1car ""' ""' nin nin nin nin 

calantemlento sutodave V&D<ll vooor 100'0 

IJomM 30mln 30mln 30mln 

nHlfnal 5.5 

AR. attgón ae requlsr11 Ja concenlraci6n da haKosa. 

plv concentracl6n peso/volumen. 

plp concentración paso/paso. 

(17) 

l1b/13 
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CUENTA DE Slsehvtococcus ª™· 
El agsr Salrd Parkar so utiliza psrs si eislsmlento 59/oclivo y anumeracl6n de ostafilocacos coagufasa positivos a 

partir ds los alimentos, piel, suelo, aire yo/ros. 

Se recurre a las pruebas de coagulas a y tennonuclsasa para Identificar indirectamente la toxfgenlcldsd de las cepas, 

ya qua estas pruebas son mas sencillas de reallar que la Msqueds da fa snterotoxina. 

Medios ds cultivo y reactivos. 

Base de agsr Baird Psrksr. 

Caldo BHI. En tubos da ensayo (12 X 75 mm.) con o.2 m da medio sstfJri. 

Telurito de potasio al 1% sstfJri 

Sotuci6n sslins si O. 85 % sst4n1 

Yema da huevo s'XfrafdtJ asfJptlcsments. 

Plasma de conejo diluido 1:1 con solucl6n saina asMri. 

Preparación da la smu/sidn de yema: 

Lavar con agua y jabón Jos huevos frescos que sean necesarios, doslnfeclarlos con tintura de yodo. Abnffos en 

campana da flujo laminar o en árss astfJri y vaciarlos en un separador de d1rs1 estMI. Transferir tas yemas en una 

probeta esUm1 hasta m&dif un volumen de 60 mi y complotar a un vohJfflon ds 90 mi con 1oluci6n safina estérl. 

Transforfr s un matraz con parlas do vidrio y egífar para formar la emulsidn. Filtrar a través da gasa. 

Preparacl6n del sgar BaJrd Parkar completo. 

A partir da un litro ds base do eger Baird Park.or est'1l1, mantenido e .f5 • w 50 •e . 

Agregar 10 mi de telurito da potasio al 1% y 90 mi de emulsión de yema da huevo. Se agita suavemente y H vferte 

en cajas da Pstri ostérias dejando solidificar con las ca}H parcialmtnts destapadas, en campana de flujo laminar o 

en 6tea estéril. 

El medio debe ut•zarse dentro de las 24 horH posJerioros a su preparación. 
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PROCEDIMIENTO. 

• Marcar /as cajas de sgsr Balrd Parker. 

• Preparar /ss diuclon9S necossriss da Is muestra a:egón sea 91 caso. 

• Transferir an condiciones de estenldad 0.1 mi ds cada una de /as dlucionss a las cajas ds Balrd Parkar y con 

ayuda de una varila esMril realizar la disparslón c./el ln6culo en toda Is superficie da la caja. Utilizar una Varilla 

cfifarenta para cada d11uci6n. 

• Incubarlas cajas en forma invertida a 35 ·e durante 48 horas. 

• S&lecclonar/a caja qua contenga entre 50y150 colonias. 

• Contar solamsnte las colonias negras, brilantsa, ·con o sin lgero bordo blanco, rodeadas por una zona clara on 

el fOndo del medio opaco, que es fa mortologfa ti pica de~. ~ en al mdo de Baird Parker. 

• SS/accionar tas colon/es ti picas para ro alzar la prueba de coagu/Ha según &/ aJgulante cuadro: 

colonias tlpleas en una placa 

manos de 50 

51-100 

101-150 

colon/a& que deben probarse por coagulase 

• Sembrar cada colonia por probaran 0.2 mi da caJdo SHI. Sembrar un testigo po&H.lvo y un negativo. 

• Incubar los tubos da BHI a 35 •e durante 24 horas. 

" Agregar a cttda tubo con dosarrollo 0.2 mi de plasma da conejo diuido voluman a vo/uman con solucl6n salina 

est6n1. 

" Incubaran balfo de agua a 35 •e por 6 horas. Observar cada hora. 

• Cons/dar~r poaJUv11 la prueba .de coaautesa cuenda el tubo 11 ihWerle y 111 co4gulo no se dasprende del tubo o 

W colgu/o se desplaza en el tubo PB'° no desaparece con ti movimlfnto. 

• Reportar el contankJo da microorganismos tn /a muell,., tomando en cuente el númw de colonias 

Hleccionad11, el mimsro da colonias tfplctl! an la pisca, Ja diucldn elaglda y el volumen lnoculedo en la placa 

como en el siguiente ejemplo: 

colonias seltccionades = 5 

colonias lfplcH • 67 

- 3post/vH 

- X X • 40 colonia• positivas 
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vohJmenlnoculado =0.1ml deladlucl6n 10-3 40 X 10 X 1000 • 400.000 

Ropolfor: Sloab'lfococcu• l!!ml! coagulase positivo 400,000 UFC/g. 

SI 111 prueba ooagula1a resulte negetlva en todas 1111 colon/as probedai, reportar o UFC I g. 

(15) 
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PRESENCIA DE Sa/monalla m, 

La contaminación con sa/monena va acompafleda da otras enterobacterias que puedan lagar a Inhibirla. En los 

a/Jmentos procesados, si Negan a estar presentes, se encuentran mermadas debido a la desecación, ca/entamlanto 

u otros tratamientos de alaboraci6n del producto. 

Se dasctibe una t4cnlca de tipo general, aunque se encuentran gran c/Jversldad da medios da culrlvo y t6cnlcas da 

preenriquecimhmto y enriquecimiento que disminuyan al tiempo de reaización. 

Medios de cultivo y reactivos: 

Caldo lactosa. En matraces Erl6nmeyer da 500 mi con 225 mi da medio eslárf. 

Csldo salonito. En tubos da ensayo (20X 150 mm.) con 10 mi da medio astdri, 

Caldo tetratlonato. En tubos da ensayo (20X 150 mm.) con 10 mi de medio est6r#. 

Agar XLD (xi/osa, Is/na, dasoxlcolato). Proparado en cajas de patrl. 

Agar suffilo do bismuto. Preparado en cajas da petri. 

Aasr verde brlsnta. Preparado en cajas da petrf. 

Aaar aoya tripticasa. Preparado an es/as da petri. 

AQar TSt (triple aztlcar, hierro). En tubos de ensayo (13 X 100 mm.) con 3 mi da medio esMrf, lnclnado. 

Agsr U (lsina. hierro). En tubos de ensayo (13X100 mm.) con 3 mi da m&dlo sallri, lnclnado 

Medio de SIM En tubos de enssyo (13X100 mm.) con 3 mi da m6dío HIW. 

CaJdogklcosa (RM· VP}. En tubos dfJensayo (13X100mm.) con3mldsm9dio HMri. 

Agll' cllrato de Slmmons. En tubos de ensayo (13X100mm.) con 3 mi de mfJdio ssr.ri, lncinado .. 

So/uc/6n do yodo/yoduro do potasio (6.0gd<J cristo/os ci<J yodo+ 5.0gdo Kldisolver•n 20m/do egua}. 

Solucidn de verde b,.anls O. 1 % 

So/ucldn do Rojo do motilo si O. 4 % 

So/uc/6ndaa·n•no/Bl5% 

Solución de KOH al 40 % 

Rsectivo dfl KOVIC 
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PROCEDIMIENTO: 

PREENRIQUECIMIENTO. 

Preparar matraces Erlonmeyar de 500 mf con 225 mi de msdfo de preenrlqueclmfanto. 

Para leche antara y descremada en polvo, utmzer agua desliada ad/donando 0.45 mi. de una solución da verde 

brilanta. 

Para productos da confiterla, coberluras y chocolates, utiizar leche descremada y reconstituida (100 g de leche 

en polvo con un litro de ague dflstílsda}, adicionando 0.45 mi de solución v. brillante si 1 %. 

P&la EJ/fmentos en general, ulilizar caldo lactosa. 

• Pesar 25 g da almento 6 25 mi y homogenafzer con 225 mi de caldo de preanrlquaclmlenlo. Ucuar si es 

necesario. 

• Incubar a 35 •e durante 24 horas. 

AISLAMIENTO. 

• Agitar el cultivo snterior y por medio da un asa, sembrar sobre la superficie de por lo manos dos cajas de medio 

ulectívo diferencia/, por cada tubo, a manera de oblanar colonias bien alsfadss. 

Los m9d/os utilizados pueden sor: Agar verde brillante, Agar sumto da bismuto, Agar XLD. 

• Incubar a 35 •e 24 horas y observar el desarrolo pere lden/if1csr colonias sospechosas de SslmoneNa: 

CARACTERISTICAS DE LAS COLONIAS: 

Agar verde brilante. 

Colon/as de color rojo o rosa, rodeadas de medio rojo. 

Agar sufflto de bismuto. 

COionias negras con o sin brilo mel'6co, rodeadas de un halo café, que posteriormente sa toma negro. Las colonias 

pueden aer cafés. 

Ag11XLD. 

Colonlts da color rojo /ranslúddas. genar5manta con centro n9gro por producción de HiS. 

• P1181" da una colonia aislada y llplca da cada caja por asir/a a una caja con agar soy1 lriptfc11•. 

• Incubar a 35 •e duranle 24 hotlls y proceder a /a JcMnlificaddn bloqufmica. 
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/DENTIFICAC/ON 8/0QU/MICA. 

Seleccionar al menos 2 colonias bian aisladas de cada placa .. Picar una sola vaz cada colonia y transferirla a un 

tubo da agar TSI y a otro da agar L/, sembrando por picadura y &siria. 

Incubar a 35 ·e durante 24 horas af agar TSI y a 35 •e durante 48 horas o/ agar L/. 

Obtener los resutrados da astas pruebas por fas siguientes reaccionas: 

AgarTSI. 

'ª-· W11f : rojo an la superficie {akeKno), aman71o al fondo (fJcido), precipitado negro y produccl6n de gas an 

ocasionas. 

Otras~: rojo an fa superlicis, amarillo an el fondo, producción da gas y precipitado negro (H2S). 

AgarU. 

§:. WlJl: superficie y fondo púrpura (alcafino}, precipitado negro y produccJ6n de gas an ocasionas. 

~. ~. supemcie pórpura, fondo amarlo (ácido), con o sin producc/6n de gas y precipitado negro. 

Otras~: superficie pórpura, fondo pórpura o gris (neutro}, preclpiflldo negro en ocasiones. 

Observar al microscopio por tlncl6n de grsm. 

/IJ mismo tiempo transferir de una colonia al!lada, picando una aola vez la colonia paro una serle de tubo• que 

contienen lo• siguientes medios: 

Medio<H SIM. 

Inocular por picadura. Incubar 24 horas a 35 ·c. 

1}Moll1idad. 

Prueba podNa: crecimiento a /O largo de la picadura y en el uno del medio de cuhlvo. 

Prueba n8íJltiva. crecimiento a lo largo de la picadura exclusivemsnle 

2) Produe<ldn d• H:zS: 

Pruebe positiva: aparici6n da color negro a lo largo de la picadura qua puede extend&rSB e todo si medio. 

Prueba n99atNa: ausencia de color negro. 
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3). Producción do Indo!: 

Adicionar al tubo que presente crecimiento, 0.2 mi del reactivo de Kovac. 

Prueba positiva: apan'ción do COior rojo. 

Pruaba negativa: no hay aparición da color. 

Cllido RM - VP. 

Inocular a Incubar 48 horas a 35 •e para fa prueba VP y 96 horss para la prueba RM. 

1) Prueba de Vagues· Proshawar (VP). 

Transfarl; a un tubo sslfJril, 1 mi del cultivo da 48 horas. 

AdJcJonar 0.6 mi da solución da a. nano/. 

Adicionar 0.2 mi de solución de KOH al 40 % 

Observardantro dfllas 4 horas slgulsntH. 

Prueba positiva: desarrolo da color rosa. 

Prueba negativa: no haydesarrotlo de color. 

2) Pru•b• do Rojo d• Molio (RM) 

Transferir a un tubo sstérl, 2 mi del cultivo ds 96 hotBa. 

Ad/donar 2 • 3 gotos do solución d• rojo d• mello. 

Observar los resultados lnmediatsmsnta. 

Prueba positiva: color rojo. 

PruBba nflgtaiiva: color amarilo. 

Ag• Citrato de Simmons. 

Sembrar por picadura y estrla. Incubar 96 hora& a 35 •c. 

Prueba positiva: indicada por ol crecim1ento, acompanMJa por un cambio de color de vfJfds a azul 
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Caldo Su"aco. 

Inocular e Incubar e 35 •e durante 24 horas. 

1) Fermentecl6n de le Sacarosa: 

Pruaba positiva: color aman71o. 

Prueba negatiVs: no hay cambio de color 

2) Ureasa: 

Prueba positiva: color violats. 

Prueba negativa: no hay cambio de color. 

CaldoManMol. 

Inocular e incubar a 35 •e durante 48 horas 

Pruebe positiva: color amarlo. 

Pruaba n&gativa: no hay cambio de color. 

COnsu/far los resultados obtenidos en la tsbls, para Is ldsntmcacl6n de los gáneros de /as bsctsrtes probadas: 

(15, 17) 
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ANALISIS MICROBIOLOGICO DE AMBIENTE Y FLUJOS DE AIRE. 

Considerados como una fuente de contsmlnaclón el ambiente y los nujos de aire se investigan pare determrnar la 

presencia de hongos y levaduras princlpslmenle que dallan a fos productos. 

TECNICA DE SEDIMENTACION EN PLACA. 

Medios de cultivo. 

Agar papa dextrosa acidificado, esléri y preparado en cajas da palri de plfJstico. 

Agarcuanta estándar. Preparado en cojas d& pelri da plástico. 

PROCEDIMIENTO. 

La tknlcs consista en la exposición de la superficie del agar en las cajas de culliVo al media ambiente, durante un 

tlempo delermJnado. 

Se requiere eslab/ecer una gula en relación al número y Upo de microorganismos por volumen da a/re o área de 

exposición para niveles crflfcos de contaminaci6n. De fa misma fonns 19 requiere estabtacer Uampos de oxposkl6n y 

zonas da muestreo para ltt obtencl6n da dalos qua nos indiquen la fuentes d9 eontamfnacl6n da Jos productos. 

Se proponen las siguientes zonas de muestreo: 

1. Areas da proceso, aln nujos da erre (en las diferentes /fneaa dsproduccl6n). 

2. Túneles da enfn'amlento. con nu¡o da aire. 

J. Duetos de elrs de secado, con flujo de aire. 

4. Ares de almidón (desmoldso y depositado) sin nujo de erre. 

Tiempo de e1<posición de /as cejas de cuflivo. 

De acuerdo e fa zona da muestreo, dependiendo del flujo do aire. 

En las diferentes //neas de producción, se/ecclonar un espacio sin ffujo de aira y a ra altura dol equipo de transpotta 

del producto. Colocar una base finne y e1<poner abltrlas, durante 10 o 15 minutos las cajas da cultivo bien 

identificadas. 
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En los lllne/es de enfrlem/enlo, exponsr durants el recorrido nOITl'lal de un producto y &segurar las cajas e la banda, 

colocando e/nis edhsS/Va por fe besa. 

En sistemas de aire de sscado ds producto con nujo constants de e/re, soslenar la besa de la caja d9 cuttivo abierta, 

con una meno y exponer a fa altura del producto, directamente racibfendo el nu)o da aire, durante f mlnulo. 

En el área do a!mld6n, expon ar abiertas les ca/es da cu/Uvo, dursnlo f O o 15 minutos. 

(17, 13) 

ANAUSIS M/CROBIOLOGICO DE MAQUINARIA Y EQUIPO. 

Se Investigan princlpalmenta fas superficies en contacio con al produclo, para determinar fuentes da conlamfnaddn 

esl como eficiencia de limpieza y sanillzacl6n. Entre los mélodos de análsls da superficies se encuentra el de 

recogida da ln6cu/o con torundas y siembra madlsnta dlucl6n o diructamenla en egar. 8 sistema a usar para la 

tome da musslra dspends del lipCJ ds suparli®, fa conlam/nacl6n y el obfetivo del análisis. 

Modios da cultivo. 

Agar papa dsxtrosa acidificado, ssféril, preparado en cajas petridesechsblas. 

Agar cuanta estándar, estáli; preparado en cajas de palrl desechables. 

Agar bl1• rojo vio/ola, esMnl, preparado en cajas de pelri desechable•. 

Melerial para /a toma da muestra: 

Hlaopos de madera estéries, en lubqs o frascos de vidrio con lapón de ro1ca. 

Plantlas da papel Kran da 10 cm. es!én1as, f9Corl811do el centro un cu«lro da 5 cm. da fado. 

Tubos do ensayo (20 X 150 mm.} con 10 mi da so/Ucldn do di<iei6lr eslld. 

PROCEDIMIENTO. 

Tomar al hisopo por el extremo da madera y humedecer con Ja 1oluc:i6n da di/uci6n del primar tubo marcado con la 

ldentificecidn del lugsr da muaslreo. 

En supetncles peque/las, da una unidad, como un molda o una boquila, frotar con el hisopo toda ti Meo expuesta. 

Qirendo ol hisopo. 
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En auperlfcles grandes, como bandas, tanques, ele., colocar una plantas ost6ril, tocando sofsmente los bordas 

externos. Con el hisopo hómedo, frotar la suparlfcle dalmitads por el cuadro Interno da Is plantilla, girando el hisopo. 

Colocar el hisopo dentro di/ tubo marcado con 8/ lugar donde se tomó /a muestra trozando el extremo por si cual fua 

sosfonldo con la mano. Ce"ª' psrfactamsnta et tubo y levar al laboratorio. 

En drsa ssldri, colocar O. 1 mi da la muestra an cada una de /as cajas, con los diferentes medios da cultivo 

preparados. 

Con un extensor da vidn"o esMn1, distribuir Is muestra por la suparlicia da la placa, dejar secar e incubar en posición 

Invertida da acuerdo a los organismos que se buscan. 

Agar papa dextrosa a 30 •c durante 3 a 5 dlat. 

Agsr cuenta estándar y agar bffis rojo violeta a 35 •e durante 24 horas. 

Contat /as colonias desan'Oladas en /as placas de cu/Uvo. 

Reportar UFC por érsa expuesta o en 25 cm. 2 ,¡ ae usa la plant•a. 

(2, 13) 
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6.H/GIENE. 

ISTA 
SALIR 

TESIS 
DE LA 

NO BEBE 
Bl8L19TECA 

Las prácticas adecuadas de hlgene y seguridad an el manejo da los productos, raducan slgnlficatívamanta el n'esgo 

de contam/nacl6n. 

Toda persona qua entre en contacto con materias primas, Ingredientes y matarla/ da empaque, producto en proceso 

y producto tennfnado, equipo y utensilios, dsbarl seguir las lndlcac/onas da hfgiane qua le correspondan. (16) 

lndfcaclonas generalas de Importancia en el control mlcroblológico de los productos en la Industria da Confitar/a y 

Chocolates: 

Con referencia BI personal. 

1. Ussrropalmpla. 

2. Lavarse /as manos y sanitizsrlas antes da Iniciar el trabajo, daspulia de cada ausencia del mismo y en cualqulor 

momento cuando las manos puedan estar sucias o contsmlnadas. 

3. U/izar cubrsboca. 

4. Mantener las unas eoltas, /implas y ibras da pintura. 

6. Evitar contaminación con cosmtWcos (crema, loción, perfuma, etc.) 

8. Usar protecc/6n que cubre totalmente el csbelo, barba y blgoles si los hay. 

7. Fumar, mascar, comer o beber sólo en A1'881 dasllnsdas para hacerlo. {oomador) 

a Se prohiban dulces, chic/es y otros objetos sn la boca durante el lrabsjo, ya que estos pueden caer 81 producto 

en proceso. 

9. Se prohibe sstriclamanta escupir en el dres de proceso. 

10. Mantener como norma que los empfeadoa ae presenten aseados ditJlfamente. 

11. Cubrir sprop/sdamenle con un mstarlsl impermeable, coitadas o heridas, antes de entrar si drea ds proceso. 

12. Evitar qus personas con anfarmedsdes contagiosas laboren an contecto con los productos. 

13. El/fiar toser y aslomudar sobre el producto. (Uso oblgaton·o del eubrebocs). 
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Con ref8f8ncia el equipo. 

Todos /Os equipos y ulendos empleados en la etaboreeldn y manejo de los productos, deben ser de material que no 

transmita sustancias tóxicas, olores, ni sebms, no absorbentas y resistentes a la corrosión, capaz de res/slfr 

repetidas operaciones de limpfeza y deslnfeccMn. Evffer el uso de madera y otros materiales que no pueden 

Implarse y desinfectarse ad'ecuadamanle. 

1. Las superlides habrán de ser isas y no lanar hoyos ygnOtes. 

2. Las partes externas de los equipos que no enlran en conlecto con los produclos, deben estar UmpJes, sin 

muestras de derramas. 

3. los equipos no deben tener lornil'os, tuercas, remaches o pertas móVli'es que puedan caer eccldentalmente aJ 

pmducto. 

3. El Interior dol equipo para ol manejo y eletiorac:idn de /os productos, debe ser revfsedo por le existencia 1..:a bordes 

y grietas que pueden acumular residuos de Bimentos por largo tiempo. Prevenir la limpfeza adecuada. 

4. CuMJdo el equipo se deja mojttdo pueden proiferar microorganismos an la cape de humedad, por BIJo as 

lmporlanle secar el equfpo cuanto antes con meterla/as absorbanles que deben usarse une sola vez. 

6. El equfpo que inavitablamanle quede mojado durante un paliodo de tiempo en el qua puedan desarrolfarse 

mlctoorgen/smos, debe sanif/zerse nuevamenle antes de ussrse. 

8. Las paltes de los equfpos que no entran en contacto directo con los productos, también deben menlenerse 

Implas. 

Con tefarencia e /os Insumos y olro1. 

Las malerias prim11 deben estar separadas de los maten'tWs ya procesados, para evttar une recon!amlnadón. 

Deben inspaccJonarse y aprobarse pn ,.,. ut•zades por el Oeparlamen!o de Caldad. 

Los maren'e/es de empaque deben estar prol~s del polvo y partfculas d91 ttlra. 

No debe haber trénsito de Pflt'80n&1 y malorfafes que no corraspondsn el área de proettso. 

(16) 
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8, CONCLUSIONES. 

El con/rol mfcroblo/6glco da los productos confitados, de chocolate y derivados. requiera ds la considarac/{Jn da 

varios aspectos . 

Entra los aspectos más importantes da considerar ss encuentran sus caracterls/icas lntrfnsecas como pH, humedad 

y contenfdo de elementos nutritivos. De esta manera, es poslblfJ predecir ta calidad y seguridad ofrecida al 

consumidor. 

De Ja misma forma, los factores eldernos como: temperatura d& s/macenamionto, humedad re/a/Na y presencia o 

ausencia de oxfgano, ayudan a inhibir tll desarrollo de los microorganismos. 

La conservacl6n da los materiales y producto termlnado en tireas de humedad relativa Dita, altera su contenfdo 

acuoso y permit.a la presencia de microorganismos. 

Aunque estos productos no suelen dar lugar a Intoxicaciones aimentatfas, as imporlante considerar Ja posible 

-:ontsminaclón de smmonena a partir da cocos, leche y productos /flete os. 

La elevada concsntraclón ds azúcar hace que si agua contenida no puada ser utiizada por los microorganismos, 

aunque algunas lavaduras y hongos puedan Cf&CfH' en presancls da hssia 60% da azúcar. 

El control microbiológico da los Insumos y si smblsnta da /as zonas da proceso, reducirá consld9fablama~ta el 

riesgo da contaminación da los productos, esf como el mantener siempre Impías y lbres da materi11 extra/fas estas 

has. 

Existan normas y reglamanlos da higiene, para Is industria de 8/aboración de afimanlos en /os qua se encuentran 

todos los aspectos Importan/as ganaraflJS que daban vigiarse. 

En cuanto e fas técnicas. con rrecusncit1 so ofrecen nuevas Óqulpos que nKJucen el tiempo y aseguran resultados 

conlísbfes, la mayorfa da las veces relizabJas por personll no espedaizado. Estos equipos y proebas deben ser 

comparados siempre con las técnicas offclafes astabl«idas antes de Hr aplcades . 
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