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INTRODUCCION

Debido a la importancia cada vez meyor que la industria hari-
nera tiene en nuestiro pais, crei de interés hacer el sstudio pre-
sente, ya que se h& visto que los indusiriales molineros en gu’ mg
yoris se contentan durante le moliends con hacer determinaciones-
muy superfizieles de los caracteres orgsnolépiticos de los produc-
tog de lns diversos pasocs, importlndoles poco o nada determinar -
las cualidades microbioldgicas, sun ignorando las ventajas gque --
les iraeria al conocerlas por medio de un control microbilologico-
constante.

Esto les permitirisa indudablemente mejorar sus productos de h=
cuerdo con laaz exigencias del mercado y presentar una competencia
ventsjosa como ¢ hece actunlmenta en otrog palses y en otros ro
ductos alimenticios.

El titulo de este tesis indica por si solo el tema & desarro-
llar con teda claridad; ¢ sen ¢ registra 1os resultadeos del snf
lisig microbioldgico dev muestras de harina de trigo, 1las cuasles -
fueron dobles, ¢ sea tomadag durante el proceso de molturacidn u-
nag, y oirsg de las mismas cacas productores y del mismo tipo, ~-
rut streadas en las panaderiss antes de su procesc para llegar al-
producto final, el pan empleado para consumo doméstico.

El proceso de muestrec Tué llevade & cebo de maners gue su -
representalbilided fuera lo suficientamente amplia sobre las condi
clones de higiene con gue se tradbaja en el Distritc Federsl, tan-
to en los moliros como en las punificadoras.

Para obtener un resultado homogeneo, se tomaron al azsar guin-
¢e molinos de trigo emtre los mas importantes de nuestra ciudsd,-
y se investigd a cualee panaderias surtian; &sto con el objeto de
tener los resultadoe del andlisic “anto pars la harine recién mol
turada, como para la harina antes del paso finsl de su transforma
ciép a pan. =

El momento de muestreo cambién fué seleccionado para gue 1a -
representebilidad de los resultsdos fuese lo més exectia posible,-
por ello, l&s muesiras de harine recién molturada, #e tomaron ~—-
cuando la harina ve a pasar al proceso de blangqueo; y las tomadas
en las panafierfas se obtuvieron de un saco recién ablerte para es

te obleto y destinmdo a usarse sl mismc dim pars le elashoracidn—
del pan. V

Los resultados que se obiuvieron en el presente esitudio no —-
tienen validez dasde el punto de vista esimdistico ya que cada mo
1ino puede tener diferentes fuentes de contaminecidn; cada varis-
dad de trige tiene florm microbiane distinta; las ecndiciones de--
almucenu;e varian favoruble o desfavorsblemente pera sl desarro-
1lo de 2¢lulnu vegotativae; adembn, estos mbétodos no se pueden —-
llevar & cabo con exsctitud matemética, pero si nos ayudarén s te
ner una ides genernl sobre la higiene de los materimles con que z
se elabora uno dc los productos més sclicitados y smpleados sn la
alimentacidén de una gran parte de los habitentes de ssta ciudad.

, Yo pasord mucho tiempo sin que oo industriales molinercs se-
dén cuenta de lo provachoso que 1lea seris llevar un control micro
biolbgico de sus nerines vur viedss & un moisremisntn dacsus proe
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ductos. Asi pues creo gue el estudio que sigue & continuacidn, --
tiene bastante importancia en la economia y saluoridad de la na--
cién. . :
Por #ltimo, quiero expresar mi agradecimiento al Sr. Dn. Luis
M. Verea por las facilidadezs que me brindd para efectuar este tra
baje, asi como al Ing. Vicente San José director de estam tesis, =
por su ayuda. :




W1 CROBIOLOGICO
RI MAS ALI

l=]
=
|54
e
A_B
o]
o
[
[ 423

HENKTICTIAS

El anflisis bacterioldgico es importante como suplemento de -
las pruebas orgsnolépticas &l controlar la calidad sanitaris de -
materias primes alime nt‘cmaJ, por elio debe ser suficientemente -
simple, exacto y econdmico para peder usarlo comn snélisis ruting
ric. LOQ rmétodos actunles no son enteramente ratlsfactorios para—
un control de calidad moderno. Mes edelante se explicarén algunos
indicando sus ventajas ¥y desveniajas.

21 obietn de rstp con *ro‘ eB i jar una: a5 senitarias & -
las gue daberén rabricantes de i1 diches --
rormas deben < o factores importantes comoe -
Son: n) UGLDA DhLL*\u gune r#l producido vor un conte-
nido micr ico eqnnclliﬂo en diferentes slimentos. D) el wig
nificedo ¢ amuqlrb¢CQﬂ ¥y la jntevp*eta“l&n de glgunes deter
minac;un biclégicns en varios productos. ¢) los factores €

conémicos ¥ de frccue,c1a de anélisis de colidad microbioldgica -
en la proouccién elimenticia. d) ls opinidn sobre el qlgnlil"adu—
de la patogernided de log diferentew tipos de bucberxas. e} ios ii
ferentes problcm&s que ge prescntan en lu ejecucidn de las normas
de control. £, los *e;ultados de lor beneficios en la salud publi
¢a obtenidos peor un control rigido wel contenido bactericldgico =
en los alimentos.

Durante la e.aboracidn de 1 nteo materias primas alil-
menticias, se lleven & cabo 4i orenos técnicos adeués de
ias operazciones de transporte enamiento. Bn todes esios ps
508, a pesar de ser efectuados en ias mejores condiciones en cuan
to a higiene y limpiezs, les usterias primas cufren contaminecidn
vor el medic ambiente de trabejo, ya& zea de lz atmbsfera o de los
aparatos con quez 8e lleven a cebv esius operaclones. Ademfes, cada
una de estas materias primes lleve consigo su propia flors micro-
biana.

Frecuentemente, la actividad de slgunas especies de microorga
nismo3 es 1f causa de varise &niermenades del homd: 2, de los anim
mal es y de las planag, o de determinedas a2lteraciones que presen-
tan lo elirentos, por lo tantc es de suma importanciz llever un-
controj microblolbgice de las meieriss primas alimenticias para -
prevanir y evitur lay anteriores consecuencise,

Bn este capitulo haremos en primer lugar r
a la herina ﬂ trigo, mutlerin prima esencisl on
L& panificoc

rrencia eppecial-
a industris do -~

e

ContamlneciGn e verssles ¥ sun productos dureshte ou Mﬁnlnula
cidn ¥y proceso.- Lu paric srierier de loe ranos contie sigo 4e
la flors naturel y &s%vn eo ce,paz do aumentar por onvamlnacion -
cori el suelo y otras fuentes,

31 1los granos se almecennn bajo condiciones npropisdss de hu-
22 purn ol dessrralia de ine bacisries { ests humedad no debe-
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ser mayor del 15 % en le harina y del 80 # de humedad relativa en,
¢l lugar de almecenaje }, la fiora microblana puede crecer y pro-

ducir esporss. =1 lavado oo los granos de trigo elimina algunos -
1*Lroo“7un<ﬂmos. m'chss microblos se van con la parte oxterior —-—
del cereal durante el ¢ molturacidn. Este proceso y espe

cialmente el blan [ afectuadoe con suﬂt neias quimi

cae {que actian reducen el numerc de microorga-

nisnos; LGPO tes pasos del procesc puede ha

ber cont ionamiento.
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La i § i r tiene esporas 4 rupo Subti-
lig mese , POT lo que cus ier pan eladbora en condicio-
nes noro ontendri esyporan estag bacteries, BEn cago de --
sue 1as de elaboracidn y almacenanmiento favorezcan el
desarrol este tipc de esporas, &stas dardn lugar a las bacte
rias y & produccidn de les mismas; esl el pan suire una alte
raeidn 1 anluwieuto. ﬂnf“rmedeé ze denota porgue el ¢
pan desp cante, parecido al de la frute
en desco aparegen manchaz pardo awmeri
llentas e vAn extendiendo poco = po
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a 100°¢ 2o minuton ¥ oo incuban w3770 por 48 horas. En-
caso de pelicula en ia superficie del calde, que
darf de presencia de @qpura causantes del ahila-—
miento. edad pars su desarrcllo reguiere mumedad y ca-
lor y también ceshtd un clerto ticmpo ae :lﬂchanLento. Ge-
neralunente se rano debide i himednd en ese -
Lanpo b te Se ha de Loue \niluycn mas-
aje en el ahila e 21 ntmero de
Tl srtir de una bhari-
AnsETra que ng —--—
y scndicionec, o]
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la malta adura entre JG y 20 0G0 por-
gramo. L: v la aciditicacidn de la ma
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Jeto ren 0.
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Preservacidn de cerasls

5y Bus p"ouu"tcz ea 2]

pars este cobjieto, son los efectos de los procescs y el alnacer -
miento (Arclav :ndo congeiaciln, refrigeracién, tratumientc coa ¢g
lor, anacrobiosis, Dnvlox"iicgs) en lap propledades de lus bacie~

rias vatéaengu Ln&v“ﬂab'e~ sajud piablica, con anfasgis en
Jes "o"”ecuﬂqcif o producir: largs vida, toxigenidad, -
feotaraes natwiiivas gue sirven para vroducis toxines.
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tluchos cereales y sus productos, debido al bajo contenido de~
humedad; pressntan pocas oifl_dltades para la prevensién del cre-
cimiento de microorganismos la cual puede durar mientras estos —-
productos permanezcan sccoud. Alguncs nateriales se alwmacenan en -
depbsitos que estén protegidos contra animales, egpecialmente rog
dores ¢ insectos y que eviten rdpidos cambios dc temperatura y 8=
un tiempo, incremenio de 1a humedad. Un almacén aque tenga una tem
peratura sproximade de 5 a 10 C, se recomienda para los productos
gsecos. Muchos productos de p&nﬁdﬁ“lﬂ coemo panes, pasteles, ntc.,
contienen suficiente humedad coImo para pedir la contaminacién.

Como &n las otras indus‘"lzs all*eﬂt1C1aa la 1impjeza y sani
dﬂd de1 equipo es esencial por rezones de preservacion ¥y sanidae’,

¥ ai hig.fnico) puede ser una causa de cre-
cimiento do bacterias y para la formacidn de bacteriss producto-
rag de fAcido, zue cnusan aabor ngrio o acide a la uasa.

i 1, pnwtw10< ¥ otros productos de la panificacidn, suscep
:» una contaminneidn por honpos, se deben proteger; ésta -
proteccidn del gnn es especialmente importante; el pan sale del -
horno 1libre de esporas y debe mantenerse on una atmésfera eaferil
y cortarse con ~vcn1 los también estériles. Su envoltura debe e—-—
fectuarse en ipualeo condiciones sanitarias,

Los nroductos de los cerealea pueden ser: no horneados, par--
cialmente horneados o totelmente hornecwdos. El proceso de hornec-—
totul, ordinariamente destruye todas las células de btacterias, le
vaduras y esporas de hongos, pero no sucede asl con las csporas -
de bacterias termofflicas. Les productes no horneados o 103 hor--
nesdns garcxulnente usualmense pueden preservarse sclamente por -
un corto periodn de ¢ vo o se pueden alwacenar en frio durante-
largo tiempo. Algunes panes como 2l pan de nueces, pueden ser en-
lntbqnq.

jenevalmente, los \unadn“o ugan preservasives quimicos como-
el plOp;Oﬂdtu de gsodio ¢ ealcio on ”&ntLLJdeG de 0.1 & 0.3% an re
s0 de 12 harina. Con eatnq preservativos quimicos se trata de evi
t§r el crecimiento de hongoa vy demfs microorganismos. Fl &cido —-
sbérbico generalmente se recomienda como un medio de sustitucidn -~
del proplonato. Iz ucidificacidn de la masa generalmante con Aci-
do acético, es tambidén un medic para combatir a les bacterias.

La temperatura amblente es generalmente la empleada en los ho
gares para almacensr el pan, pero la temperatura de almacenamian-
tu, puede ser pellgroass si ce xlwacenﬂu en cocinas calientes ¢ en
el verano, en cuyo caso es prefecible guardarls en un lugar frio-
¢ en un refrigerador. ®1 almacenamiento TT‘COT'il”O de productos-
de panificacidn «n muy recowendable en productos aln no cocinados
y en los parcinlmeate covinados {(hornes pues deben almacenar
se & una temperain slecunda que fmpide el crecimiento de los mi
croorzanism durar machoe tiempe. -

En algunas oo opl
destruir o reducir el )
llom de 12 masa coriadora
la superficie del puan,
plicacidn de rayos ult
ra reducir 1a probabil

Las radirciones
plean experiuenialnenid

leta ase emplean pars
masa ¥ en los uuni
‘~Ln s¢ emplean para -
cLirTos toa horneados. Lz g
laz ple'ns de pan, se emples pa
nacion de hongos.
Wy rayes catddicos. se em--
cerraniAn de 1as nroductos de-
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9FS e m notable en las herinas reclén sa—.
11 3 han sstnde almacenadas por un --
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ra, leche en polva, azucnr, malta, ete, puceden también ser 1na cau
3a de la corntaminaciidn
2} Contarinacxor de ln maga por el
por las
en

eq! o 51 el pan ge corta, -
uchililas, Zgporas de Baeillus subitilis pueden aparecer -

1 { lo
v la multiplicacién de célu
layu vegeuQuJ,“n
4) Descenso de =&
por un pH coercann

ITake
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Diversas opiniones asobre la iercbiologlia Alimen ticia,~ lucho
se ha discutido w ableman en el andlisis nicro 110l0 tco
de los alimentos lisils ha side llevado duran*o varias dn
cadas, perov loo principios tundamentales y los mitodos o seguly =
no hén sido resueltos » natisfaccidn de la inve estigacidn on la -
yroduceidn y las sgencinu de legialacién y de control sanitario -
de los Batodos Unid del Canadi,

&1 Dr. Dn liscutid acerca del anflisic microbioldgico de a
limentos como uns unrtc cgencinl de lan agencias que hay con obje
to de que¢ ge obgerve la ley, para tener un control de todas las -
waterias prlwu qun 3 ddean en los procesos alimenticios. He g
sencial el conocia ito de las fuentes por las que se producen wi
croorganismeny cdnoncer también, los evectos selectivos de la tem—
peratura, humedad, pi ¥ GYOCUuUR de mqnuvactu”a. Las bacterias --
pusden xev uuyles en algunos procesos en loa cuales 1la destryc---
cidn de en debe ser muy osclectiva,

Los virus rtorcnos conge bacterias entéricas, pueden lle-
Zar por contaminacidn 5. fecales durante ~u monipula---
cidn, Los micrococcs @ »or heridas en la piel de indi
vidues yo contamiandos que puten eatos productes; por elemplo
Salmonell=n,

v

1
:

o ocusnta totnl o Los glinen
tos, pero al sirve onl .
Bl e, Gundersoen, oo 1og alie
mentes vy odes 28trd oue ne 11 =1 ulimero

de microo fawmosa, «u@ﬁw se uvyu omado la xuchtv“ en el progduc-

to terminado, en ] proceso y en el producte que compra el consu-
ir

midor. dice gque o: alton contenidos ddPtUﬂ‘duo son producides -
por temperaturas inapropiades en el almacén; en estudlog hechos, -
HU Lkue (noramonts e hantnr ag nsicvollllcas .0 mesofilicas den
potado @ ung temperaitura de =25%7C durante 5 mooosi—

3 -

puén da i
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en cambio al estar a 0° C, las bacterias psicrofiiicas y meqoflli—
cas se incrementaron mAs despacio al prineipio, pero a los 24 ai-
as, se incrementaron mucho, de 15 000 o £5 000 & mAs de un billdn
A 5°C, fue npés "apido el incremento, pues aungue duraente 5 dfas -~
tuvi eron un fesarrollo wuy lento, a los 10 dias se habian produci
do de % & 6 b;lenﬁq de bacéerlﬂa, siendo le mayor parte de ellas
bacterias mesotfilicas. & 20 €, el producto se eché a perder en 2-
dins, notanionus igridad de bacterias mesoff{lices. DeS—w-
E i ias bacterias disminuyeron-
manos de 250 000 bacterias --
en la mayorie de los proce-

s
96" a8
1ticceu

Gigador dice gque o1l ailg iento de tipos- especi

ficos no eu suficieznte pare coniralayr n acto, sino gque 3@ de
be cuantcar cada tipo individuaimente, { tipo £8 una
Pu“te ic la fleora microbiana total, ¥ microorgancg——

woa debor » separados por condicion
ocnnlc muy exastag, sino que var

seme jant “‘ G, enionces

3, DEYO COmO no 8on
ias pueden vivir -
1 llepgar & una de

difleil el
terminacidn cusntitativa exacta de 1as bacterias presentes en la-
materia prine alimenticias y gc necegita una gran ceantidad de me-~
dios y de métoion de cultivo. Bl Dr. Silliker establecid, que es-~
peligroso el asignar supecificacicnes arbitrarias en los métodos-
de preparncidn de alimentos, paes e puede tener reproduccidn de-
bacteriay.

b3 estudid las fuentes y multiplicacidn de bacte—-—-
en alimentes, como una parte intogral d21 anflisis
m._xmxzm jo que sc dnbcn spguir cisrtas normas de
por ejemplo la clorec idn “Ll agua, la pasteurizg--
rel'rigeracidén de la leche. TQMD‘LH 15i8tid en llevar un -
dﬂ laboratorio para red iucir las enfermedaﬁcu producidas -
ntos. Un gran ndmero de materias primas dll'ehbl‘"ﬂ muy
domon tener métodos de control sobre la existencia de —--
nicroorganismos indeseables como Salinonellas, Micrococcus-
stridiuwm, los que projuhcn enxurmedaﬁen oas u.Ul“‘CSLLnsLBQ.
Las fuentes do contaminacidn de estos nerog, son u*iacioalw
mente: a) manipulacidn humana antihiglénica. ) ontnm~n cidn por
contacto con animaies. ¢) productos zninales ampieados conmo mate-
Tia

s de Salmoneldn, N g8 COROTE COMO CHUSH
3 . o s U Tt vy o wy o3
de esta c<nun weion, ,;; sin embargo se prescnta. 1 Stuphylo-

cocco se pregentnaoen los 'jx“tcw nasnlee de 50 a 60
manos de 10 o 200%
. o N
Lns cuentas totales mayoresn, outan ns SO e¢ numere de
fuentes pribabvles de enformedad por lau gue ya pasads el slimen
to. Ba esenciaol la wedicidn de la florn tetnl aerobia y anaerobis
como el Clostridium perfringens venenono, que puede existir bojo-
or: ia cuenta aerobia y alte on 1z anacrobia.
83 Dr. H® an expuso log métodos gue indicen las especi
incluyendo uno discuelon ce ios uvoganBlimos 3

R ’
Vo y en las-~
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son usados para indicar que el agus estdé eon mal estado desde el -
punic de vista h;aienzuo, ¥y los problemas que incluye el anflisis
bactpr10¢ogico de los alimentos. El medio que rodea los microorge
nismos también es un factor que debe tomarse en cuenta durante ia
investigacibn,

El Pr Thatcher habld sobre ol tema de 1la importancia que pue
den iener las normas microbiolégicae. Indicm que un sistema anaff
tico debe tener como finanlidad en aumentar la calided del producZ.
to y disminuir los factores que producen infecciones bacterieanas.
Fl solo cuanteo de los mxcroorganl imos, no debe servir como Gnics
fuente'de control; 3 "pLo clta auo e2lgunos alimentos que --
conitenian sStaphyloc hacar el andlisis, no eran observa--
dos dichos .1crno“ )

Tanbidén “rat Lnntane, sobre lan dificultades
de un procaodimiseanto rubinar para deterninar todos los
bacteorias tbleg virus presentes. Aunqu i
mentos contongan ! patdgenos, elles no son necesaria—:
ments on dea. Alimentos con Salmonella, Clostrie--
dium nnhfrfn *heriacnie coli, ete., pueden ger encontrados
en 21 mercado y no esuger enfermedades sl despues son son zetidos o
proceeLG de enceidn fuertes, de refrigeracidn o de lavado, pero -
como regsla 2ral, son may peligrosos; los alimentos deven ser -
exan inados en ol mereado o durante el process final do fabrica--<
cidn.

E1l »r. Hosagel puntualind sobre la sanidad bioclogica de los a-
limentosz, anotando la impertancie del control de los alimentos an
tes de 11 gar al consumidor con objeto de provenn* enfoermedades ..~
Los alimentos para los cuales el punto epidemioldgico debe ser —--
controlado estrictamente, son: alimen%os oprimos c¢omo huevos, nal-
chichas; alimentos paateurizados,como galchichas ahumadas, leche-
deshidratada, carneg congeladas; alimentos enlatades.

El muesireo parn 21 anflisis se debe realizar con sumo cuida-
do pues en cgso contrario se tendrin como resuitasdos, detos errd-
neos, La 1nterpreta“lon de resultados pucde ser uacha solamerite -
después de un estudio minucioso de todos los factores que puedan-~
intreducir microorganismes en la produccidn de elimentos.

ciw”tos

9, B




PARTE EXPERINEYTAL

1fétodo.~ Las cifrea del contenidc bacterianc de la harins de-
trige varian gegun la técnice utilizeda en 1la determinacidn.

El método empleado para esta determinacidn fué tomado del Ce-
reel Laboratory Methods y es el siguilente:

Cuente total de bhacterias en 1la harins.

pI‘t"‘"“”"‘ el Eim“en*e nedio:

Toptona 5.0 ar.

Cloruro de sodio

Brtract de carne

Agun ndn

Agar—ngna) &Zr.

Se llenan tulton de veocon 9 ml. cg agar, se esterilizan -
en autoclave a 15 1ibv"u de prasidén y 120°C por 30 minutos. Se¢ ~--

’1

preparan una serie de agcoy de di*ucion, poniends 100 ml. de a-
gue en cada uno de los frascus de boca anbosta, Yy unas bolitas de
vidrio. Se tapar con algoddrn y se esterilizan

Determinacidn: se pesa 1 gr. de harins y ae pone on uno de ~—
los frascos que contengn 100 ml. de agus; se agita fuertemente. -
Con una plpete esterilizada se sscan 10 wml. de agua de un seyundo
frasco, a de;a“ 9Cml., ”on -8 misnms pipeta smacar 10 mi. del primer
frasco gue tisene la dilucidn 1:100 y pasarios al frasco nGmero 2.
Asi queda en eate frasco una dilucion 1:1 000; se pasan 10 ml. de
esfe frasco al numaro 3, para hacer una dilueidén 1:10 C00. Sacar-—
1 ml. d¢e Ja dilucibn 1:1 OGO v hacer une dilucidén 1:100 GO0 en el
frasco nlmero 4., Azitar. Se toma Iml, por triplicado de lov fras-—
cos 2, 3y 4 y se pasan a cajas petri esterilizadas. Se usan dife
rentes pipetag pa a cada frasco. Se funden 9 tubos de agar y se -
entibian a 45° 3e vacia un tubo de agar fundido en cada caja Tg
tri. Se mezcle bién, moviendo la caja con mov1mlent05 de rotacién
en fcrma de ocho. Se ponen a incubar las placas a 37°C por 48 ho-
ras. S5e hoce la cuenta de cada uns de esas places y cada cuenta «~
se uluxpllca por su dilucidn correspondiente. El promedio de es-
tas cuentas, puede congiderarse como el nfimers de bacterias por -
grame de harina.

Egporas de becterias en ls harina.

Se use el mismo medio que en el méiodoe anterior.

Dsterminacidn: se colocan 20 gr. de harina en un frasce que -
contenga 100 ml. de agva destilada; se agita fuertemente. Por me-
dio de una pipeta esterilicada se sacan 9 muestras de 1 rl. cada-
una y se pasan a 5 tubos de ggar fundido. Se¢ colocan egtos tubos-
en bafio Maris por 20 minutog exavu 1te. Ahora se vacisn en S ca

-1 G inuuoan z 37°C por @ VOfuu. \e cuenta el nimero -

total onias en laas 5 cajes ¥y el resultado eou el nlmerc to--
tal de waporas por granc,

Hay en general cuatro métodos parn eatimar el mlmero de bactd
g presentes en productos alimenticios:

Dilucidén en plecas standard que 28 el snieriormente desoer
Bl métedo directo empleando el microacoplo.




"
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Fl método de sultive inclinado {tubos de ensaye).
El mélodo de Froot de misrosembrado.’

El método mtandnrd de cuenta en placas, ha sido muy critica--
do por varion invsatigadores, principalmente por Wilson que dice:
" la cuenta de varias especies debe estsr controlada por sus nece
sidades nutritives, reapiratorias y de tempevatura; 10 mbs impor—
tante en te reparticidn ogénes en la pleca, y aaqui se tiene u-
na gran irvurulur‘dai e la distribucidn de 1os organismos. Unas-
bacterias oe deanrro multiplicardn mds que otras debido a
las condiciones del ¢ menos fevorables ra su creci---
miento ™.

21 mdredn
colt y Breed e
sobre un Arwu
méilulas por me
te mhtodo, ve T
ponibiiidad de
tan pecoe :
cidn,

ol 00

rito por Pres
u~e de lecne—
espués las
bra&o. En es
lce im<~
. 51unao de-
manlpuia--—-

quae ¢l de ca & ¢ Menor es-
racio para trabajer.

B1 oétode de microsembrado Ylate hethod), -~-
congiste en el uso de una plans de¢ medio de sgar-
y muestre: una pelicula preparaa: g muestra con 3 -
#otas de medro de cultivo en un po se incuba en una cé
nara hamedn durante 10 nores v eutonce“ se observs al microscopic
Ente método de cros : describhe nuevon cambls en los sistg
mag pars contrel micr vico en lags industrias silimenticias. -
Bo relativamente simp 3 rato; elimina la constant2 obBerva—--
cifm y reduce los cAleculos y tiempes., Los resultados obtenidos en

vl método de microplacas ddn una eati ifn muy r2al de 1o pobla-
ciﬁn bacteriana de los alimentos, o

51 1 cuenta sianderdse toma come satisfactoria, el métodd de
microse morado ce pueds considerar colo una gran ayvuda para la Th-
pidn evaluscidn de¢ las condicionen sanitarias de log productcs a-—
limenticios. Con el micrométode se redujo el tiempo de incubacidn

Q
Ui

2 noras.
Diferentes
Y

riac 1on en el

en lu misma

ernn el

d¢can ung menor va-
ndard. Se usa una-
mayor cantidad en el 8u3hdﬂ?d,~
por 10 cual es 2 ; ecnica es un méto-
An ceondmico Yo GUe usn port: > tos en lugar de cajns-
¥ la ennid de medio es ung : @ worte del necesarie
svoia tdenlien a:avn {8 estras del microsemdbrado pue
den conservarse ¥y ar -

ira ventaja . lbf do es @ oer ¢l ndindo standard solo~
se pueden contar gug se repvadujeron 10 bulelQnte pa
ra poder sor en 1o mic::tccA;ua G sdan —
lag ofinlas, uvertas, coun impcsible en el ﬁuﬂﬂd rd




a) CUENTA TOTAL DE KICROORGANISMOS 2N MUESTRAS DE HARINA
RECIEN MOLTURADA.

Muestre I 1 525 000 por gramo.

Yuegtra IT 460 020 por gramo.

Kuastra 11z 650 000 por gramo.

Muestra Iv o 800 CO0 por gramc. L
Huestra v T 850 000 ypor gramo. Lo
¥Muestrs VI 260 000 por gramo.

Muestra VII 78 Q00 grano.

Muestra VIII 50 n0r Arana.

Muestra ix : LT Sramo.

Huestra % Bor gramo.

Muestra X RO ETalmo.

Muestra 1T
Nuestra XIIIX
Muestra XIiv
Nuestra A

poOY ZTamo.
pOr Zramo.
POT EI'amo.
£OT £ramo.

b) CUENTA DE NUMERO DE ESPORAS EN LAS MUESTRAS DE HARINA
RECTIEN XOLTURADA,

Muesira i 100 por gramo.
Muestra Iz 150 por gramo.
HMuestra ITI 500 por gramo.
Muestira Iy 270 por gramo.
uestra 'S 183 por gramo.
Musstra I'at ) 180 por gramo.
Muestra vIl 100 por gramo.
Muestra VIII 180 por gramo,
¥uesira X : 75 T gramo. .
Muestra ¥ 140 por gramo.
Muestra xI 30 POT gramo.
MHuestra XIT 150 por gramo.
¥uestra YIIT 220 por gramo.
Yuestira LIV 210 por gramo.

Yuestrao

B
-3
jAS]
~a
'\

POT E£rAmo.




¢} CUERTA TOTAL DE WICHROORGANISMOS EN MUESTRAS DE HARINA

Muestra I 1 080 000 por
Huestra Izt 384 000 por
Yuestra iIr 600 0GO por
Muesira V! 740 000 por
¥uestra v £70 000 por
Musstra Vit 385 CCO por
Muestre viie 150 000 por
Muestra VII;' 950 00C¢ por
Muestra I e 1 050 60C por
uestra X 500 000 por
Muestra X1 159 GSL gcr
Muestra ¥I1t 186 COC por
Muestra  XIIL' 175 000 por
NMuestra Xive 180 Q00 por
Nuestre A 270 COC por

d) CUEBNTA IE NUNMERO DE E3PORAS EN LAS MUESTRAS DE HARIHA
EXISTEHTES EN EL LUGAR DE USO.

Nuestra I 490 por
Mueutra IT 176 por
Huestra Ty

auestra v %ig ggi
Huestrs v 480 por
Muestra Vit 360 por
fuestra viit 425 Eor
Kuestra vIII® 123 gor
Muestra ix: 22 Eor
iy oo x pe
Huenton g1 %gg bor
Huestira ¥IIY 300 por
Muestrs ATLT 200 ggg
Etgzzzi ngg 303 por

190 peor

grano.
gramo.
gramo.
gramo.
gramo.
gramno.,
Eramno.,
£ramc.
STamc.
grano.,
£rano.
gramo.
LTamo.
£TUmO.
Zramo.

£ramo.
Rramo,
&ramd.
gramo.
gTamo.
grano.
Framo.
gramo.
ETRMO.
T8I0,
£reno.
gramo,
ZTamo.
ETemt.
BET2MO.




LOGICAS DE LAY COLOHIAS Y
MICROORGANISMOS WXISTENTES.
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nes medias zntre dos grupos. Hay {res cliases de bacterias agrupa-
das segun lag temperaturas a oue se desarrollan:

a) Bacterias termofilicas. Su temperatura &ptima esté entre 55 y-
6507C. La maximz es 75 a 75°C v la nmirima es aproximaiamente 45 C.
3in embarzo , ésto as var:aosc. Alpgunos autores definen que hay 2
tipos,las estrictiamente tcermofilican gue necesitpn constantemente
esta alta tsmperatura para su crecimienito y las ue“molilicas fa--
cult :rr‘v(.~ que tambidn pueden crecer a la temperatura dpiims para
las 5

La 6pti-

maxina e
GVaT o8 0ano

ound
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mismo erecto veratura alta a corto tiempo gque una
DaAa a miche tienpo. 5 oo puede ilusirar con el procgso de pag
teurizacidn de Yn loche, paes lo mismo dd calentar 2 Y0°C¢ por uno
o dos minutos juc o YO durante 30 ninates,

2) Mime-~o de cdlulon, cuntidad de células prescntes,mayor
e la temperatura o el i de esterilizacibn, pues las células
se agrupan para ofrecer #omayor resistenclia o los efeoctos del -
ralor.

) Dantidad de agur
conmulned
ria por calor. Cuan
la L7]U11 G gow”u}

(&

[£9%

pregoente ate enouns 1z studios ssencig

de la bacte-=
protoplusma de
normales de -
:\ct gue define -
tonemon la clara de —-
agua vonvulg dife-
Oy 645 on 145

mueren TJCleenta«

les en

Tin v“ni
EARY 0y COtio
(”‘Tl('@lxt

a .
5 el medie. Bl opH del nedio tieng gran influencin en -
la vida los cultivor, por lo aual las detreminacioncy cxperi--

nnta]x,u deben hacerse en un pil muy cercano gl neutro.
Tipe - orgenismo. ia tipo de bacteria tiens para este
un grado 6 temperncuyu pecifionde

f"“““"" RG-S
7] Presenc o de esporag. La presencia de caporasg nace gue 210

I




nismo sea muy resiatente al celor.

Hay varios mdtodos y sistomas para la destruccidén de las bac-
terias; enire las mls importantes citoremos: esterilizacién por -
calor seco o himwsdo; esta esterilizecién se realiza de diferentes
modog; incineracidn, s la flama, sstufa de aire caliente, esteri-
lizacidén electrénics, cdbullicibén, planchado, estufa de alta pre-—
aibn, pasteurizacidn. Ctro sistemm de destruccibn es ol sesado, -
puss la eusenclia de humedad bajo condicionen atmosféricas ordina-
rigs es perjudiciasl para Jos organismcs, que musren al poco tiem-—
po; algunos resisten; perc debido a gue pon muy pocos, el secndo~
e8 un sistema usedo en la preservacion de los alimentos.

Caracter{sticas morfeldgicans de los microorganismos existentes.-
Para este zatudic, es indiepensabls 1la ayude de un microscopio —-
que 46 una ampliccidn euficiente para obtener una imhgen clara -
de orgenimmos tan pequuiles como de 0.15 micres de diémetro. Para-
2sta ohservocidn ge pusden segulr varios procesos gue 88 menclo-—-
nan ¢ continuacidn. En o) estudio efectundo, la obssrvaclidn as hi
7o conr un frotis csloreado en fresco con azul de metileno., obsex-
vindose (nicamente ol tumaflo vy forna,
Simtermns seguides parn la observe .On:

a) ExAmen de célulns vivas ain colores . e determina le forma, -
estructura interna, movilidad, procesn de reproduccibdn, formaciébn
y germinncidn de 2sporas. Sa coloce une gots de cultivo liguido -~
an un portacpjetos y se topa con un cubreoblietos. Es una determi-~
nacidn mug @iffeil; se pueden emplenr luces de diversos tipos y -
longitudens de onda.

b) Bxfmen de células coloresdss. Se afiaden diversas soluciones co
lorantes a img soluciones que contienen células vivas. La colora—
cibn simple =me hace tratando lo preparacidn fija con uns solucidn
de azul de metileno, fucsina bleica, fucsing fenicada, cristal --
violetsn o alguna otra unilina bésica. Esta coloracibn tiene sfini
dad per las proteinas como las que existen en el nuclecplaena, e
ro no eolorean las grasas libres, ni los hidratos de carbono. Las
bacterians jovencn se coloresan uniformemente. Las células de algu-
nag @apeclian gue tienen grass, mucstran vecuolas de grasa no cclg
readaa. lLag endosporay de las boecterias ro se colorsun por las oQ
loraciones normnles en corto tiempo; pero la parse vegetativa de~
ceda espora si oe colorea. Zu posible también el hacer preparaclio
nes de coloraciones negativas, medinnte el uso de tinta de la In-
diam, nigrousina o rojo Congo. kn vatas preparaciones, las células-
ne ge colorean, en cambio aparcce el color oscuro de la suvtancia
denan gue sec encuerira alrededor de 1a célula. :

Olasiflcacidn de bacterias.- Deppudn do gqus un cultivo puro hi al
Jdo caracterizado, se le d& un nombre de género y de szpecie. 8a d
debon seguir tres reglas blsicss en la asignrcién de nombres cien
t{ficoms & iap buctarias: a) el nombre cientifico de una bacteris=
esth hecho de doe palabras con terminacidn latine. ») 1ls primera-
palabra o sea el nombre del gbnero, slempre es un nombre proplo y
por lo tanto vA con mayipscula. ¢) la segunda palaebra gque es el -
nombre de la egspecie, o generalmento un adjetivo o un nombre en-
cngo genitivo,

En la netualidad,

wring clasivicacidn se acepts como norma-’
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standard por todos los bacteridlogos, ain embargo, la clasifica--
¢1én presentads por Bergey es la més empleade, Hay ciertos culti-
vos que no 8¢ les encuentra cabida en la clasificacidn, lo que in
dics que 2l sistema es inadecuado, o que se trats de alguna va-—=
riante de una especie clasificada.

Las caracteristicas morfolbgicas, de cultivo, fisiolbdgicms, -
patogénicas ¢ inmunoldgicas, son generalmente constantes. Si un -
cultivo puro de bacteriss crece en un medio especificc, se produ~
cen y suceden generaciones de cdlulas que son similares en todss
sus caracteristicas a lam células iniciales. Ests constancia es -
abaoclute cuands la bacteria se reproduce por divisidn asexual, y-
hay wuy poces posibilidades de gque difiervan sus curacteristicas.-
Sin embargo, kay células qua varian coenforme al tiempo y éste se-
debe conocer y tomar en cuenta para su clasificacidn e identifica
216n. Cnando son importantes s2stos cambios, se debe clasificar co
o unn nueva easpecle y gt pon de poca importancia, se toma come U
na variante de la especie. Eatss variwecines son de dos tipos que-
ae menctonan a coniinusecidn: a) variecidn temporal o reversible.-
Los cambios ocurren durante ol crecimliento de un cultivo. Las cé~
Julas vielns, generalmente difieren de las Jévenes que son 1ag ~-
que =8 consideran como especies tipicas para la clasificacidn. AL
gunas bncterias pusden cultivarse en clertos medics o bajo algu—
nag condiciones que las otligan s formar cépsulas, pero de nuevo-
en medios f{avorables, vuelven & su tipc normal., El Clostridium bo
tulinum cuando crece en un medio rico en hidretos de carbono aprg
vechable y balo relativamenie en alimentos nitrogenados, produce-
poco o nada de toxina votulinica, pero cuando se siembra en 8li--
mentos niltrogenados y cantidad apropiada de hidratos de carbono,-~
vuelve a preducir la toxina. b) Variacidn permanente, irreversi--
ble o mutacidn. El Bacilluaoanthracis, cuando se cultiva a ung --
temperatura constante de 32 C plerde por algin tiempo la facultad
de producir esporas; a 37°C, ya no pusde volverlas a producir, --
dandc lugar a una variacilén permanente. Cnando le Salmonelle ty--
phoga se cultiva en un medio constante que contenga fenol, plerde
su flagelo y d& lugar a una nuava especle sin Tlagelo.

Disociscidn.- Cuando una célula o varias células obtenidas de un-
cultivo puro, ge colccan en un medio que contiens agar, ze produ-
cerr una o varias colonlas aéwmejantes o.la inicial; %ato g 1o Que
ocurre upualmentes. Pero as ha demostrado, que de una colonia, ae-
puaden producir varios tipos: 1) una 2olonia lisa, bdbrillante, re-
gular, himeda y de bordes lisos, conocida cowmo tipo "smooth" (li-
00); 2) una colonie muy hWimeda, liva, brillante, regular, de bor-
den lipos 'y muy viscoss llemeda Lipo "mucoid” (mucosa); 3) una eo
lonie irrvegular de superficie y bordes Asperos, seca, conooclda cg
mo tipo "rough® (rugosal. La formncidn do cada uno do estos tipow
dd forentea, de colonias de wow ineeuluzeldHn hoeha con un cultivo -
puro, 8 otro tivoe, e ‘cono como Alaociacidn. Las principales -~
causas de esto fendmeno, son: cambios en el pH, on las condlcio--
nes de oxidacibn-redbecidn del medio, y L presencia de alguna ——
auasthnels como clorura do 1itio que se ha probade como disociante
bacterias. La discelacidn debe tomarse muy en cuenta en la clg
aificacldn de 1as nagieriae,

g
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MUESTRA I .

Cuenta de baclterias.- Porma: puntiforme. Aspecto: seco. Brillo:
mate. Color: blanco. Observaciones: no licfian,

Esporas.~ Forma: filamentosa. Agpecto: reco. Brllo: mate. Colart—
blanco. Ovservaciones: no licdan. :

Las bacterias parecen ser mlcroorgan*smos vertenccientes a la fa-

nilie Micrncocﬁceas, género Mierococcus. Las células son esferi——

cas en grupos o paguetea irregulares. Algunas especles de este gé

nero d4n colonias en agar vuntlformeo, blancas, lisas. Taembién -=

hay células po“toneﬂlenues a levaduras.

Las esporas pueden pertenscer 2l gzénaro Bacillus (familia Bacilé-

ceps),. 21 Bacilluy fusiformis da oolonln redondas, blancas, opa-

cag, vaparcidas, filamentosns., Da esporas esféricas.

MURSTRA IT

Cuents de bactverias.- Tolor: hlsnco. Aspecto: se=co. Brillo: mate.
Obgervaciones: no licdan. Un agrupamiento puntiforme; las demfs -
aigladas puntiformes, algunag con halo nebuloso.

Zsporay. - Color: planco. Aspecto: seco. Brillo: mate., Observacio-
neg: no licGan. Forma: redonda de varios tamaflos.

Algunas egpecles del género Bacililus presentan caracteristicas en
contradas en los microorganismos de esta muesira, como el formar-
colonias de grano finc, formacién de endosporns, colonias opacas-
circulares de borde cntero ¥ colonins pcqueugs opuacas; las célu--
las en forma de varillas y ‘ﬂd oqporuq esféricas.

Dentro de las Lactobacteridceas, el Lactobacillus leichmannii tie
ne células en forma de varillas y da colonias peagueflas con halo,-
de centro blanco.

mOMuTﬁa 111 .

Cuentua de bacterias.- Color: bianco. Aspecto:seco. Brillo: mate.-

Forma: redonda de varios tamefiog. Observaciones: no liclian,
Espornz.- Color: blanco. Aspecto: seco. Brillo: opaco. Forma: re-
donda. Observaciones: no liclan.
Pamilia Microcochceas, Especies de los géroros de esta familia, -
producen colonias similares a las observadas; colonias blancas, o
pncas y circulares. Lsa célulses observadas aparecen solas,. en pa—
reg y en gruapos irregulares.




MUESTRA IV

Cuenta bactn“ias coloracion en fresco'
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MUESTRA V.

Cuenta hacterias Esyporas Coloracibn en fresco
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MUESTRA IV .

Cuenta de bacterias.- Color: tlenco. Brillo: mate. Forms: redonda
Observacicnes: halo opaco nebuloso.

Esporas.- Color: blanco. Brillo: mete. Porma: redonda e irregular
Las colonias con halo nebuleso pueden pertenecer a lg familia Bag
terifceas, género Bacillug, pues elgunas especles dén este tipo =
de colonias y sus células son en forma de varillas.

Lag esporas pueden pertenecer a la femilia Baciihceas, génerc Ba-
cillus , yo que zlgunas esyecies dé&n coloniss blancas opacas, cir
culares e ivrregulares.

MUESTRA ™.

Cuenta de bacterisa.- Color blanco. Brillo: opuco. Yorma: redonda
Yy puntiforme. Obs»rvnciones: lictean.
Esporas.- Color: blanco. Brillo: opaco. Formu: redonda y ameboide

Observaciones: lag ameboides son de color amarillo c¢laro,

Las esporas de estes muestra pueden pertenecer a2l Bacillus subti--
lis de la familia ﬁacll&ceas, ya que enta especie, de colonigs -~
circulares y ameboides opacasg de color blancuzco. La forms de 1as
célulan es bacilar. Las otras colonias pueden pertenecer también-
a la familia y génerc anteriores; las especies fusus y lentus pra
ducen colconias pequefias, circulares, blancas, cpsacas de borde en-
tero.

MUBSTRA VI .

Cuenta de bacterias.- Color: blanco. Aspecto: brillante. Forma: -
puntiformes. Observaciones: liclan.

Fsporas.- Color: blanco. Aspecto: brillante. Forma: redondas con-
halo transparente. Observaciones: liclsan. _
Las CCluJ z2 observadas parecen pertenecer & la familia MHicrococé-—
ceas, génerc Staphylococcus, ya que se presentan en forma de co--
cos 8olon, en pares y en gra gos irregulares. También se observan-
ilevacurag. Alginas especice de este género Torman colnnias blan--—
cug pequnﬂas, cireuinrez y br 117anbes. Una especie ﬁﬁl fénero Mi-
crococous presenta coloniaz blancas con drea transideida.




MUESTRA VII

Cuenta terias Es as Coloracibén en fresce

MUESTRA VIII

Cuengg,hagigrias
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WIESTRA  VIT . :
Cuentsa de bacterias,- Color blanco. Brillo brillante. Forma pun--

tiforme e 1 *regular, Observaciones: lichan.

Esporss, - o}or blanco. Briile opaco. Porme puntitorme. Observa-- -
ciones: no liclan. Laa cclanias esthn spmugadas con bordz lobula- -
da. o

an o especie 4o 1 gére ro Bacillus gque~

fo I orde lobulado, En lz familia HMicxr

or ger &, alyunan uSpecLes presentan sus

ce upsdns ’

bl

MUESTRA  TIIT .
Cuenta de bacturias.- po: 0. Brilio opaco. Forma redenda y
rizoide. OO .

Esporas.~ Jolor b‘ﬁncu.
°rvacmonPQ‘ no lictan.
Segin las células observadas, los mlcroorganlsmou pueden pertene-
cer e la Lamili Hjcroco dcezs, género ) Kicrococecus, ya que gon de
forma esférica ﬂr“upﬁd on oJaquetes o grupos irregulares. Algu-——
nas especies de y

paco.Porma redonda y rizoide, Ob-

erc Corman colonins redondas, blancas ¥ O

ur\Cdu .

ser de la Wam

oz 4
iis Becilaceas, géne-
forman colonias r

izoideas.

VUESTRA IX .

Cuenta de bacteriss.- Color bianco. Hrillo opaco. Forms puntifo"~
me, redonda e irreguiar redondeada, Observaciones: no licfan.
Esporas.- Color blanco. Brillo opaco. Forma redondeada. Observa--—
cicnes: no liclan.

Parecen pertenecer a la familia Miecrococdceas, género Staphylococ
cus, pues se presenian lss células solaa o en pares., En la. espo--
ie muscae se forman colonias circulares, nlunbn,, lisas, irregu-
¥ pianas,

0 ﬁ




g m N
MUBSTRA 3
~
cusniy _Lagterias
* .
N
/ N ~
?!' * ™.
i ' . .
. 3
' ® \
. * » * H
@ @
® o~
. (s i
. /
;'\_ - g
.. L
MIESTREY X1

WUEGTRA  XIT

Cuenta bact r:r*

/
I3
/
.
i
\ .
4
‘\
\\ . "
AN
E2poras
e T
//
/.
{
/
i[
;
‘ &
AN
\
\a
AY
“
\\
\_.,__,_‘//

Bepozey

- T w-‘—'rn<//’

Colo

RN
b

Coloracidn en fresvu

~

L

olor P“lén en fresco

’/"""\

4

/
i

rao

Irac

a

i%n en fresco




s .
c solor planco. 8riileo opaco. Forma puntiflor-
Fi ciones: iss colonias redondas tienen nebul
i

I Brilio dbriilante., rForma puntiformes y re-
Yigy aci a la familia Zicrococchceas: cocos-
“islados. Colonlas puntif y redondas blancas. Una especic --
Torma colonias blancas ops con nalo translacido.

(UESTRA XTI o

Zuenta de basterias,- Tolor blenco. Brille opaco. Forma puntifor-
me, Cbazervaciones: no licdan.

EZsypore Color blanco. Brillic bwrillante. Forma irregulisres., QOb--
servaci no licten.

Familis gaa: forman cocos aislados, coloniss blancas, -
puntiy ¥ opacasg.

WJESTRA XIT .
Cuenta de bacterins.- Color blanco. Brillo opaco. Observaciones:-
no licGan; colonias agrupadas de grano fino,

Esporas.- Color vlanco. Brilioc opnrco. Forme redonds y rigoide.
Los microorganismos obvservadous pueden pertenccer a lz familia Ba-
cildeceas, geéneroc scc1"us acillus ﬂ,COlan presenta Yorma de
varillas ¥y s vaparcidas.

iinag especie bacter forma coloninsg de granulado-
fino con ori ludas o redonedeadas; sus célu--
dns son vegy

¥ en pares.
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MUBESTRA  XITI
Suenta de baste
daa y puntifo
lo nzbuloso,

Eaporag.- Color
Familie Yic“a‘wcucoa
cna agrupndos
coloniasg
de bhorde

rea tranalicidea.

rillo brillente. Forma redon :
colonias reuondas tienen ha

Brillo brillente, Porwa redondg.

erc Hicrococcus: células on Torma de co
inan eapecies de este género, —-

6 xres, blancasg, brillantes, 1i-

Utra pspecie presents colonics redondas --

WESTRA  XIV .

Cuenta de bacteriasz,- Color blanco. Brille Brillanten.¥ormg amge—
001ug, rodonda ¥ puntivorme., Ubpervaciones: liclan.

saporas. - Uolor blnnvn. Brillo brillante. Formn redonda y rizolde
Qreervaciones: licfian. Las coloniss reodondas tienen helo transpa-

renie.

Pamilia Micrococdceas: células epféricas auisladus, en pures y en-
paquetes irregualares. Colonias punsiformes brillantes, blancas y-
¢ircularens lisan. Hlancus con halo trangparente.

En el génera schromobacter, aljunas easpecies producen colonias —-
circuleres y ﬂmﬂﬂb,dnu,mxuﬂj, ng ncas y brillantes,

Los col
rulan.

onias rizsadas pueden sor del Sacillus mycoidss, pues espo-

MUESTRA XV .
cuenta de vacterias.- Joior blanco. Brillo mate. Forma rizadas, -
cdonday y algunas redondas c¢on nebulosiad.

Esporag.~ Colur blanco. iorma redonda, buperticisz convexa. Qbger-
vaciones: alginas scn tranapsrentes y otras con halo transparente
y anillo blanco.

Las rizoides pueden pertenecer o ln ramilia Bacteriﬁcous, no eﬁpo
rulan; forma bacilar. Las demds n la ramilia Xicrocochcesns; algu-
especies del géners Utaphylococcus, forman coionias pequenas,
Iantes de bopde entero, lisas, ¥y otras blancas truanslucidas y

<

circularea; las cclulas esférican alsladas, en pares ¥ an grupos.
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MUESTRA I'.
Tuenta de hacterias,
forme y vredondu.

i

Cclor wvlanen, Brillo brillante., Forma punti

Zsporau.~ Color blanco, Brillo brilluante. Forma redonda. : ;
Familia MNicrocochceas: céliulas aisladas y @n grupos. En el génere ™
Micrseaccus se presentan colenias puntivormes y redondas blancas,

ligas y briliasnicse,

CGUESTRA S 1it.

Cuenta de bacterine.- Color blanco. Forma redenda,puntiforme ¥y a-
meboide. Briilo brillante. Ubservaciones: lss colonias de forma g
meboide, lictan.
Esporag.- Color bl
im, s
Femilia Bacilheean; cdlulas en forma de bacilos, Torman colonias— SERr
circulares, ameboiden, puntiformes e irregulares. Género: Baci~-- s
llus.,

1co. Brillo brillante., Forma irregular y redon

MUESTRA TIII'.

Cuenta de bacterias.- Color blanco. Brilloe epaco. Forma puntifor-
res con hale nebulcso.

Zsporas.- Color blanco. Brillo brillante. Yorma rvedondeada, Ovser.
vaciones: lichaun. -
Una especie del gériero Lactobaeillus, forma colonins peguefins. dew.
centro blanco con nebulosidad; chdlulas en forms bacilar aisladas-
y agrupadaa.
Ctras microerganismos son de la familis Microcochceas: olélulas eg

féricns agrupadas; colenias grandes, redondas y de vorde entero.
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¥ESTRA  IV'.
Cuenta de bacterias.- Jclor blpreo. Brilis brillante. Forma redon
da un#s mayores que otras, nebulsosas. -
Esporas.- Color blenco. Brillo brillsnte. Forma redondas y agrupa
mientos puntiformes, -
Bspecies del género Ba
nias circulares,
de entero. F\ 21
de lag cédlula

us (familia Baciléceas), presentan coly
, de gruno fino, brillantes y opacas; bor
11lug lentus, polymyxa, fusus. La formas =
r ¥ se presentan agruopadas.

=3

bt

©

e

e}

i)

[N
bt
bt

;1

amn
Ag

KMUBESTRA V',

Cuenta de bacteriaz.~ Coior blanco. Brillo opaco. Forma redondas-
nebulosae y puntitormes.

Esporas.- Color blanco. Briile opaco. Forma irregular y agrupacio
nes puntiformes.

Familia Bacilécesas; el Bacillus lautus forma colonias circulsria-
e irregulares, color tlence y borde enterc, tanbién de borde gra-
nulado, Células bacilares agrupadar .

En le familis Microcochceas hay sspecies que dan colonias aisla--
das ¥y agrupadas.

¥UESTRA VI'. :
Cuenta de onacterias.- Color blance. Brillo brillante. Porma redon
da y runtiforme. -
Esporas.- Coler blanco. Brille brillante. Forma irregular, redon-
da y puntiforme. Observaciones: 1lag crlonias redondas grandes, 1li
clhan, -
Familia Micrococfceas. Los géneros Micrococcus ¥y Staphylococecuns -
presentan ospecies que dan colonias blancas, br‘;lantea, puntos -
circulares de torde entero. Las celulas son oqierwods, aisladas,-
en pares, c¢longadas en la divisidn; v sgrupadas en paguetes irre-
gulinres,
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MUSSTRA  VII+,

Cuenta de bacterias.- Jolor b*ahcc. Brilio brillante, Forma redon
da y algunas con hals nedules -
LSDOT&%.~ GColor blance. b“;ll@ brillante. Forma redondas.

Familis A'ctcco fzeas. Probabvlexente cclon*gs pertenecientes a eg
pecics 1 ghnero Staphylococeu in especie epidermidis presenta
“oﬂ;as 17 qnw;uc~eas; la especie albug --
imncas, lisas, brillantes, de hor-

sticas con las de
s, cadenas cortas

survadas ogi en o8
filules esvericss aisladas, on

KUESTRA VIII'.

Cuenta de brcterias.- Color bdlanco. Brillo opaco. Forms puntifor-
me, irregulares netulosaes. Observaciones: aslgunos puntos con hale”
trangparen te.

Esporas.- Lolor blanco. Brille opaco. Porma puntiforme; algunas i
rregulareg nebulosas.

Pormas bacilares. Alsunos génerss de 1a Tamilia Bacterifcems dan-—

colonias punt::ormcs con haio translicido.

Célu]a egféricas., Familisa cocheeas; slgunos géneros dan co-
lonias puniifermes, redonden lancau y opacas.

MUESTRA IX'.

Cuents de bhacterias.- Color bdlanco. Brilile brillante. Forma pun~-
tos y redondes. Observeciones: unas celonias redondss nebulosas.
Egporas.- Color blapco. Brille brillante. Forme puntos e irregula
res. Observaciones: liclan; unns o“oniuq de borde¢ puntiforme.
Pamilis M¥icrococheens. Célulag en grupos o paguetes irregilares.-
Algunus especien del génerc mT’TOFQuLu% producen colonias punt1~~
fornm=z, blancas, clreolarsa, brillantes y opacas.
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a

Soelor bisnte, Brillo brillante. Forma redon

norag, - Color blanco, BEriilc

08 puniiforvnes

1% "ic ocn“éceas. En el género Microcseorus, una espe cie pro-
i iares, llwvcan, lisas, brillantes, d2 contorno

ﬂ*:,do, "19131&5 eIl PATEeS.

Rue i

C
o

riilante. Forma redonda y agrupa~-

.1uﬂ {familia RBaciléceun) dan co-
ares.

Sepmem

Tt

WAL Y Al

Cuenta de bactoriss.- Celor blonee. Brille brillente. Forma punti
foroe,

Eaporas,- Coloar Britle brillante, Observaciones: liclan.-
Porme redonda.

Familia Microcccéceas. 081 aisladas y agrupsdas. Al
gunos géneros dan colonins 7vﬁ s y redondas blancas, bri---
llantes, lisas.

MUBSTRA XIT
Cuenta de bac rins.- Coler dianco., Brillo brillante. Porma pune--
uoc ¥y FJ/oldeu. '

- Color blanco, Brille brillante. Forma irregular y redon
ervaciones: 1ictian.
pertenecientes ¢
s, pues fste
tiulas de £orma
‘nn““r parecen

v orern

al Bacillun mycoides de las
rizeides esparcidss. Se ob--

rocociaceas. células es
tina puntiformes blanw

puecden ger de una especie --
2lulas bagilires y colonias i-
;' pendOTR) .

ey llus
bluncnr,
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MUBSTRA  XIII'.

Cuenta de bacterias.- Cclor blanco. Brillo brillante. Forma redon
da e irregular. -
Ksporas.—- Color blanco. Brillo brillante. Formu redondas con halo
nebuloso.
Pamilia Micr
denas cortas
cas con beor

coocheens, Células esféricas aisladas, en pures Yy ca-
ser del género Staphylococcus: colonias blan
cido y circulares blancas y brillantes.

2, Ln ry

o

MUESTRA XIV'.

Cuentn de bacterins.- Color blanco. Porma xu&bndu, UngsE opacas —-—
con halo 1t Nosoe y olras brillantes que lichan.

Esporas... Color blanco. Brille brillante. Forma puntiforme y re—-—
donde. Observaciones: lictan.

FPamilia mlcrorocacnau ctlulas en forma de cocos ngrupadas irregu
larmente; género Micrococcus: algunas especies don cclonias eireu
lareg, blancss, lisas, bdbrillantes,de contornoe ente ero; otra espe--
cle de este génerc,déd colonias blancas copacas con aren translici-
da.

MUESTRA XV', »

Cuenta de bacterias.- Color blanco. Brillo opaco. Forma puntifor-
me y algunag redondas nebulosas.

Esporas.- Color blencos. Forma redonda. Observaciones: alsunns con
nhalo trqnanarenta y anilio blanco.

Pamilia microcooqcv as. Células redondas en grupos y niw’ndua. Una
eapecie del géunero ?anhy lococeus da colonias blancas translici--
das. Bapecins I énero Micrococcus dan colonias en forma de pun
ton blancon v cizevlares blancai de borde entoero.
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Molinos supericres

Muestra: 1 2 3 4 5 Promedio
Bacterias |
a %7°C: 6 000 22 000 4 700 700 5 300 7 300
a 229; 3 0G0 7 000 7 000 700 3 300 4 100
Esporas: 10 100 17 200 150 35

¥olinos substanderd
Muestra: 1 2 % 4 5 Promedio

Baccegiaa
C.

a 37 4 040 000 23 000 3% 000 26 00O 1 300 825 000
a 22%: 48 000 3 000 4 000 5 000 700 12 000
Esporas: 150 50 2 500 200 50 600

Los promedios de las bacteries mesofilicas, son sonsistente-—-
mente menores en los wolinos de tipo superinr, La cuenta promedio
de bocterias gembrades en placag con agar nutritivo en los mejo-—
res molinos, fué de 7 300 por gramo. La cuenta de la siembra en -
“potato dextrose agar" es * 300. Loo esporas de bacterias tienen-
un premedio de 95. -

En los molinos substandard, las cuentas proredio, fueron res-
pe:tivamente: 2% 000, 1 200 y 50O,

Efecto del blangqueo en ¢l contenidc microbieno de la harina.

Harina sin blanquear " Harina blanguesada.
Bactesias
a 37°C: 59 400 24 000
a 22°%¢: 28 000 11 000
Eapores: 413 101

on 1la table eatdn repeortados conparativamente los prowmedios--
de¢ las cuentas de microovrganiswo para todos log molinos para —--
muestras de harina blanauecada y sin blanguear. :

Lon regulthdos indiean una reduccion del nimero de bacterias-
nor un factor aproximado de un medio, para todas las categoriag,-
ain embargse, un promedio pnede ;tar’supeditado por ¢l efecto del
rlanguen, eapecialmente ai pooc (e was wmelinoas,.

ias bacterias que prody 28 poOras, rasultaq menos afectadas-
ror el vlanaqueo, debdbide p abicmente o 1o sccion bgctericida de-
s productos empleades en el blanqueo gue tienen nas efecto en -
las hacteriae gue no e rulan, que en lag gue si lg hacen, El --
mAg BIECTIVO pr 2 oo ol triniorore de nitrdgend, su ugo-
asth o

sue ~] usado actuslmente: “ehlorine-dioxide®.

i - ) e s Sl
actunlmente prokibido on Canadd pero es mucho méa efectivo -
o RN
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Las principales bacterias mesofilicas que se encontraron en--
las muestrng tomadas de difsrentes sitios durante el proceso fue-
ron las giguientes:

a}) En el granc: Bacilius, Acromobacter, Pseudomonas, Micrococcus;,
Flavobac teriun. .

b) En la harina aprovecnable: RBacillus, B. subtilis, Flavobacte-=
rium, Acromob&cxer, Serratia, Micrococcus, Levaduras.

¢) En los desperdicios de 1s harlina: B. mesentericus, B. subtilis
Acromobreter, Pseudomonns, Serratia, Flavobac'erium, Sarcina fla-
va, M., candidusg, Levaduras. :

47 En la harina tervminade: avobtacterium, Bacillus, B. subitilis,
ovacter, M, candidus, Alcaligenes Tecalils, 3Berratia,

T

aparecieron ndg consisten
tag diluciones mds altas—
i
t

Lasg vapect
tenente en placao
que produwﬂn una
croorga E
tes.

Sin
sentaron

oo

gdad wmuy gunsnde de mi-
ivos fueror predominan

>3

0, hay que observar qué algufics mueatras que se pre
1a Pn*ina, no ge choervaron =n logs granos de trigo, ©
sea qQue tranani ingectos.

Comoe eljemplo, teno < Penicillium en la harina, que en la--
cpinidn de¢ un microbidlogo ezperto, no es coemiin en el grano, 1o -
cual corrobora lo ya dicho, de que suitido por insectos —-
que a8l estar en la harina crecsn favorablemente. Lo mismo sucede-
con los géneros Alcaligenes y Serratia; con el Bmcillus se obser-
ve el mismo ciclo.

Las conclusiones deducidaa de eate estudio, estdn sujetas a -
la eritica de los datos y re 1daa solamente & 1la obszervacidn in
dividusl de cada molino. :

Un moline, puede estar influenciado por varios tactores como-
puede ser ¢l espacic de tiempo entre la investigacibn y la accién
fumigadora o limpladora, la proximidaed de una corriente de!aire,-
in wsfacién del aiio, etc. Por otro lado se ve que las condiciones
de opera\xon de los .OWinos, vermiten la multiplicacidn de insec-
tos y la acumulacidr de erias fzcales de los mismos, lo cu~l -
produce ¢l aumento « @ bacterias; también es un factor iwmperte te-
la humedad actusl, azoi como la molienda y destruccidn de los in-
secton, 108 cuales pasen a ser f*agmentoe y resultan gitio favera
hle para in “euyodu‘ﬂiun vacteriana. Ademfs t Nemos La% NUeveg we
contaminaciones que va adnuiriendo 12 harina en los divergos pro-
cesns que antraviesa,

-

£l valor petenctal de cote método, debe estar dird para -
un FUHLTQI rutinario de las fabricas, por rrobiolofnis axper-—

o

toa.,

Otroa setuados nos dan lod aiguientes resultados.
rred A cabn ol oxAnen bacteriologico de cinco -
narinas, encun*f”ndu que 0l nimere de bacterias por gramd, oscilag
ba entre 18 QU0 » 60 00C. Kent-~Jones y Amos hicieron lo propio en
numerosas harinang ceomerciales, variande 3us resultados entre 2000
v $2 00O gérmensg por Sramo on las harinas de primera; y entre «-
Lo T Rl A an las enprientes. Yo obstante, observaron que to
Sogun ¥ dn Lul T2 ¢ =2

dos lan harinas cuyo grado de qgntamlnaplcn ers Superiui, 54 SO0
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Condiciones del almacenamiento dursnte los primeros 26 dias.-

Por ciento de humedad Temperatura media (°C).
relativa media.

Laboratoric 65 20

Molino 77.5 ‘ 1

wn
-
W

B1 dewcenso del contenido bacteriano de ls harina durante el-
almacenamiento, fué confirmade por Barton-¥right. También demos——.
trd gue 3i ce humedecia la harina hasta gue sdquiriese una hume—-—
dad anormal del 18%, 1lms bacterims perecian en mayor proporcidn -
durante el slmacenemiento. Seghn dicho autor, la mortalidad de —-
las bacterias esth relacionsda con 1a répide elevacidn de la con-
centracibn de iones hidrdgenc que presentan las muestras de hari-
ne anormalmente himedas.

Igualimente, Gustafson y Parfitt, indicaron que el contenido -~
bacteriano de las narinas que usaron en sus investigacicnes sobre
el enranciamiento, tend{s a disminuir = medida que aumeniaba el -~
tiemno de almacenamiento.




CONCLUSIONES

Resultados:

Tomando un promedic de las cuentas obtenidas, se tienen los -
aiguientes reaultados:

Cuenta total de bocterias en harines reciédn

molturadas: 6504 000

Cuenta total de Tacteriae en harinas exis--
: tentea en el lugar de uso: 208 G600

Cuenta total del nimero de &a porae en hari-
na recidén molturada: 170

Cuents total del nlmero de e3peras en hari-
nas existantes en el lugar de uno: 272

TDe los repulirdos antsarliocores podemos concluir gque lags condi-—-
ciones de higiens en laz panaderias son buenss, va gie el namero-
total de bacteriase dieminuye. Aungre el niimero de bacterias es d-
levaedo, ez una fiora normnal.

Como las condiciones de humedad en el perfcdo de almacena;e -
ie lag harinas, no son 9 ARTo piaqaﬁ para 21 desarrollo de celu=
ias vegetativas, de shi ¢} aumento de esperss en lo cuenta.

En general, se encontrd predominio dL microcrganismos pertene
cientes s law fmwl ias NlC”OCPCaCGHJ, géneros M¥icrococcus y Sta--
phylococcus; y fc17“co 19 género Bacillue. Ademés se encontraron-
aungque ccon mencr frecuencisa, mhc1oorganlsmoa pertenecientes a las
temiliae Lactobacierifceas y Racterifceas, géneros Lactobacillua,
Bacillus § Achroumobacier. D¢ iodos esios microorganismos, ninguno
es nafogenu.

Una Eubvstwun provechicaoa

rads a cabo en otros pafeen, fub-
le introduccidn de normss clbgicns, lievadas a un esfuerzo
para lograr un estimuio desde el punto de visie de salubridad, --
con miras a mejorar la calidad y le seleccidn de verios tipos de-
t&tricas, con objeto de gue mediante la competencin mejoren aus -
sistemas de trubajo desde el punto do vistae higiéniceo.

Deve neber una diferencis entre nommas oficialea expuestas ——
por el goblerno y las normas sdminigira 15, que no se definen -
bajo el concepto deg ley, corn 1o cual puede haber una competencia.
entre ios diversocs preductorss en el sentids de pejorar la cali--
dad de¢ sus producton. Aadi pues, se deben tener normas microbiold~
glcas estr4n+&a nars formar unsa ley y a8 mkyroblo*or~cas in-—
dugtrisles pars provoesT una meliers de (0 ousade en la compe
tencia. ,

Por ditimo, el control microbioldgic
vir pars ¢levar ol indice de segurideaed }
riesgoo que provoguen enfermedades deb uneg falta de salubri
dud, Se suglere a 1os industrisles mo cfoctuar como minimo
un examen microbloibgico mensual de las harinan.

o
o
t

e
]

wnticio, debe ger--
8y Lllminnr los -
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