it et d e

[4

DFELIA ELENA |M “ﬁi Ezwﬁ AR R

‘ . c "
i L,,auw*?-“

o f
GUAGALAMIARA, IAL, i




e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



INCSBPORADA A LA UNIVERSIDAD

[
L
i
i

WACIONAL  AUTONOMA  Df  WEXICO

Escuele de

Ciencies Quimicas

oy
s
il
g
i
not

N

Estudio Bacterioldgico de Paletas Heladas
de Consumo Pudblico en la Civdad de Gua-
dalajara.

T € ¢ i S

Que para obtener el titulo de:
QUIMICO FARMACEUTICO BIOLOGO
p r e s e n t a:
OFELIA ELENA MARQUEZ RUIZ

GUADALAJARA,

JAL,

1966



Con carifio | respeto a la memoria de mis
Padres:

or. Danisl Marquez y
Sra. Margarita Ruiz de Mérquez.



Con carifio a mi esposo:
Ing. Jorge Rifredo Aguilera,

A mis hijos:
Rosa Maria y Jorge Alfredo.

A mi quarida oscusls, maestros y compadaros.



H mis directores de tesis:
(. B. P. Jaima Mendiola.
0. F. B. Franciseo Esparza H.

A mig familiaros y amigos.

A todas log porconas que tan amablomante
contribuyoeron a la realizacion de osta tesle,



INDICE
" ESTUDIO BACTERIOLOGICO DE PALETAS HELADAS DE CONSUMO
PUBLICO EN Li CIUDAD DE GUADALAJARA "

CAPITULO 1.~
Introducvién,

CAPITULO IIX.-
Llegislacién Sanitaria en relacién oon
el producto,

CAPIZ?ULO IIl.-
Material y métodos de investigaoién
baoteriolégicor utilizados,

CAPITULO 1V,-
Bastedo aotual de los productos en la
ciudad de Guadalajara.

CAPITULO Vem
Reaul tados y conoluaiones,

CAPITULO VI,-
Bidliograf{a.



CAPITULO 1

INTRODUCCION,

Es bien oonocido por todas las personas ouya profeaifn estf orien
tada al eatudio de las cnfermedades infecoiosas, que durante los moszes de =
verano, la inoidencis de alteraciones gastrointestinales de orfgen infecocio
80 69 oleva oonoidorablemente; este incremento se debe en forma directamen-
te proporcional al sumento que durante dicho perfodo de tiempo hay de los =

productos refrescantes,

Dontro de dichos produotos estén las llamadas paletas heladss, «=
que gosan de una gran popularided eobre todo entre la poblacidn infantil, -
por 10 que representan cada dfa una mayor fuente potencial de infeociones =
entéricas, oausades por la presoncia del colidacilo denominado Escheriochiase
Coli, coxo consecuenoia del poco oontrol higiénioco que se tiene en su elabo

raoién,

Eate colibacilo se encuentra usualmonte en los alimentos y on el
agua, a través de los cuales logra peneirar en el intestino del homdre y de
los animales, Hasta hace poco tiempo oe hadfa subestimado la importancia -
de este colibacilo como agente eticlégico de enfermedades que produce On ==
los niflos una diarrea grave y a vecss mortal durante ol torcero y ouarto ve

rano de gu vida,

la Esohoriohia Coli em un baocilo grueso, ocorto, 46 0,4 a 0.7 ml =



oras de grosos y de 1 a 4 micras de longitud, Son aercbios, s desarro =~
ilan répidamente en 24 horas a temperatures qus varfan entre 20 y 4o°c; su
poder de ofntenio o0s tal que los dbacilos orecen en un medio compuesto de -
salea inorgdnicap, sel ambnica y gluoosa. En placas de Agar, las colonias
suporfioiales aparecon en 12 a 24 horas, on 48 horas clcansan un tamasfio de
2 a 4emn, la ocolonta tfpica es pooo elevada, oonvexa ¢ inoolora, aunque -
algo opaca, con dordeo onteros, Sodroviven durante semanas en oultivoe =«

oconservados a tomperaturs de la habitsoidén y durante meses en el agua.

Por esta razén oo penol en la convenienoia casi urgente de lle =
var a oabo un estudio baotericlégico de loa produotos helados en la ciudad
de Guzdalajare, as{ oomo reoomendar los medios a travéa de los cuales se -

logre una fadriocacién =én higidnica do los mismos,

Por Sl1timo deseo agradecer al personal encargado de la Secciln -
do Higiene de la Alimentscidn de loas Servioios Coordinados de Saludbridad y
Aeintencia y a los Sroes. Q.B.P. Jaima Mendiola y Q.F.B. Prancisco Esparzae
Herrada, la inaprociadle syude que para el desarrollo de la presente Tesis

29 dbrindaran.
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CAPITULO II

LEGISLACIOR  SANITARIA.

Para ol control sanitario de los productos nlimenticlos, se hane
eatadblecido C8digon do cardoter entatal o federal, que norman los requisie-
tos qua %taleoe productos deben reunir, asf como las condiciones para elabo-

rarlonj tendientos siempre a volar por la salud pdblica.

En los pfrrafon siguientes, se enumeran los artfoculos que contie
nen las disposiciones dictades para los productos comestibles y las babdbi -
das} seflalando primero los referentes al C8digo Sanitario Estatal, poste -
riormente los marcados por el C8digo Sanitario Federal y por Sltimo &1 Re-
glamento expedido por la Seoretarfa de Salubridad y Asistencia para 108 ==

productos heledos en partioular,
CODIGO SANITARIO ESTATAL,

Artfoulo 90.- Bajo el tftulo de comestibles y babidas se comprende todoe
lo que se come o se bebe, con excepoiln de los medicamen -
tos,

Artfculo 91,- Toda persona que se dedique a la elaboracidn y venta de to
da clase de bebidas y comestibles, deberd paoar exdmen mé=
dico en el departamento de Saludbridad del Estado y proveer
se Ge la tarjota de salud corrompondiento que le serd expe

dida,



Artfoulo

Artfoulo

Artfoulo

Artfoulo

Art{oulo

920'

950'

9‘-'

95-'

9 o=

Loa comostibles y bebidas destinados a la venta, serdn pu-
ros, sanos, ostardn en perfecto estado de conservaoiln y -
su compoaicidn y caractores oorresponderén a la dencaina =
oién con que se les anunoie y expenda, Loo reglamentos de
terninarén exprosamente las exoepoiones que se toleren.

Se considera adulterado algdn comeotible o bebida, ocuandoe
oontienon una o varias substancias extraflas a su composi =
oién o calidad el noabre con que se vende,

Se coneidora ocomn adulterado un comestible o bebida, cuane
do se halle on principio de descomposicién pitrida o estéd-
agrio, picado, rancio o haya sufrido alguna modificacién =
esponténsa on uno o varios de ous componentesa, la oual die
ninuye su poder nutritivo, le¢ hags nocivo para la salud o=
cambie nctadblemonte su sabor,

Los experdedores quo comerocien baebidas o comestibles que «
eatén altorados o adultoredos, quedan sujetos a las penas-
que se marca on el capftulo raspectivo de eate Cédigo, 0 «
en su 0690 a las seflalades en el Cédigo Penal.

Quedan excentos de toda pena, salvo el caso previsto en el
Artfoulo 92, los expendios de bebidas y comestibles,,que =
estén mdulterados ya sea por la sustracoién total o par ==
ocial de alguno de sus componentes o por la adicidén de suds
tanoias cue de ningdn modo puedan alterar la salud, oiem =
pre que on las fébricas o expendios de dichoe comeatidles=
o bedbidas, oe anuncien al piblico constantemente y do unae

wanera clara y terminante la adulteraoidn, y ase acompafie &

-4 -



Artfouio 98,

Artfoule 99.-

Artfoulo 100,-

Artfoulo 10l.-

Artfoulo 102,-

cada ofecto, una etiqueta o impreso en que conste Gnicamen
te la naturaleza y composicidén de dicho comestible o bebdi-
da.

KXo podrdn prepararse o ponerse en venta en un mismo esta =
bleciniento, las bedidas o comestidles puros y los adulte-
rados o falsificados que marquen los reglamentos de la mae
teria. Los divereos establecimientos en que se prepare o=
haga la venta de unos y otros, no tenfrén entre af otra co
sunicacién que la v{a pdédblica.

Queda prohibido catrictamente emplear susbtancias veneno =
sas o nocives, para teflir, colorear pintar, envolver, encs
Jonar ¢ envasar los comestibles o bebidas,

Queda estrictamente prohibido adulterar, colorear o modifi
car la naturaleza propia de los comestibles, con substan ~
cias venenosas o nocivas a la salud, ya sea que el efecto=-
téxico o nocivo sea inmediato o tardfo,

Los propietarios encargados de establecimientos en que se-
expendan comestibles y bebidus, entdn obligados a no impe=
dir ni estordar de manera alguna que estos estableoimiento
tos sean inspecclonados por el Departamento de Saludbridade
del Estedo,

Los propietarios o encargados de establecimientos en que -
se expendan comestihles y bebidan, estarfn odbliandoa a dar
avico de su instalucidn al Departamento de Salubridad del=
Estado, quien previa inupucéién aanitaria otorgnrd 1la 11 -

concia corrempondionte, la que dedbe exhidbirse sicmpre que=



utfoulo lm (X4

Artfonlo 107.-

Artfoulo 108,-

Artfoulo 110,.

para ello ses requerida por los agentes de dicho Departa--

aento,

Todo comestible o bebida que 8o expesnda con marbete, debe-

r& contener los siguientes requisitos:

I.- FNoabre del fabricante.
II.» La ubicacién de la f&brica.

I1I.~ 5l nombre del importador y la indicaoién de su dow=
micilio comerocial, si se tratara de productos im ==
portados,.

IV.- Llas indicaciones quo en sus respeotivoa canoce cefia-
lan los reglamentos,

La venta de nubatancias colorantes, téxicaes o nooivas a la
salud, 8810 podrd hacerse con sujeoidn a lon requinitos -«
que fijan loa reglamentos raespaotivoa y ponidndoles un ime
preso o marbote que expresen quo BON VERONORRH Y qUB HO e«
puedon uoarse para colorear comestibles, hebidaes, ato,
2clanente podrédn emplearae para tofir, pintar o colorear =
las yebidan o comoetiblen y papoles o envases qua airven -
para envolverloa y en las oondiciones que los miemoe deter
einen o aquellas que conatderéndolms inofunalves, el Depar
tazento de Jalubridad del Estado autorizd oxpresanonta one
uso,

Los propletarios y encargados de eatablucimientos donde ne

fabriquen, elaboren o deponitun y oxpendan comestiblan y «

bebidan, quelan obligadan a dar todas lau Faciliteden ques

pean necesaring a los agentes annitarios dol Dopartements,

- b -



para el buen ejercioio de sus funoiones, ontregando las ==
auestras que se les pidan de oomostibles y bebidas destina

dos a su oxédmen,

Artfoulo 111,« Todo comestidle o bedida que me encuentre en estado de des

composiocidn o alteraoidn conforme al dictdmen sanitario y-
represonte un 4daflo real para la salud, serd recogido y des

trufdo,

CODIGO SANITAHRIO PEDERAL,

En ouanto a lon reglamenton federales en ol Capftulo VIII de las

loyes Mexioanaa de lalubridad, an anumeran lon artfoulos siguienteas

Artfouln

Arsfouto

Artfouio

artfouln

1474w

V48, .-

149,

")‘)o -

loa enzastitlen y hahldas debordn preparareo y ouministrar
an al pdblion on vondictones higldntoaa, Hu componicidn ye
savarteres vorraaponderdn a Ya denesinneidn oon gque ne les
anunnte; eapenda o auninletve,

e congtdeva ndultarmin un angeatible o beblida ousndo 8u «
naturaleea, acaposaictdn o valldad, no sorvesponda al noa =
bre oun que ae anunnle, espsida o eusintetre, o a 1o autow
vrisado an au reuintyo corvaspondiente,

o aonslderan adul terados Jos someatibles y hehidae que ha
yan oufyrido aodifiracionug dé tal naturaless qua redusoan-
au poder nutritiva ofs alld de Joa 1fnttes de tolovanola «
quao aeflalen lon veglasentue v los aonviertan nooivos paras
1a salud,

41 pedrdn wtiiizaron on la elaboraetén de oomeatibles ye

hehidan, materias primac, materiales, subatannian, equipos

-7'



Artfoulo 1%51.-

Artfoulo 15%5,-

utonoilios y proocedimientos que garantioen la eladboracidne
¥ envane d¢ productos tfonicamente higiédniocos,
Loe roglamontos do cete procepto eoflalarén las substancias
que so podrdn egrogar o los comestiblos y bvebidas, tales =«
oomo oolorantee, eaborisentes, aromatizantes, emulaionan »
fco, estabilizadorss, espumbgonas, consorvedores y otras.
En los lugaroe donde sc produsoan, eleboren, manipulen, fe
briquen, slzacenen, depositen, oxpendan o suministren co =
mestidles o bedidans, no deberén existir maquinarias, dti -
loo, substanoiaso y otros objetos que, & juiolos de la So =~
oretarfa do¢ Salubrided y Asistencia, puedan nervir de al -
gdn modo para adulterar o slterar dichos oozostidles y bhee
bides,
¥) Los ootableoimientos, fdbriocas, deplsitos o comer =
oios en geoneral, daban tener un rosponsasble téonico-
para vigiler la identidad, purose, comservaocién y de
uds requisitos sanitarioe de loo comestibles o bdebie
4~8 que 8o ¢ladboren o manejen; as{ ocomo las sancio -
non que oe aplicardr a dicho responsable si no cun =
ple las obligaoiones que le marquen esta fraccidn o=
las que lo impongan los reglamentos.

V1I) Los procadimiontos y roquisitos sanitarios que se re
quieran para 1& producoién, elaboracién o fabrica e=
oién de comestiblen o bedides, asi ocomo para su oon=
servaoidn, envaee, reparto, venta y suainistro,

VII1) la forme y requinitos a que doberfn sujetarse los né



Artfoulo 156'-

Articulo 157.-

Artfoulo 161,.-

todos de inspecoidn y vigilancia, aef como los do res
oolecoldn de muestras de materiss primes, comostidles
o bedidan, qQuo practiquen loz incpeotores o agentes «
sanitarios para loo anfliois P{nioo-quimicon y Beate=
rioldgloon que ostimen necesarios las autoridades del
remo, y los requisitos do preparacién téoniocs o 1do -
netdad y las condioiones que deban lleonar los mismos=
inapeoctores o agentes,
Ios propletarios, enoargados o dependientes do loe estable
oimiontos o negoaiosn, cotarén obligados a oumplir oon lase
dieposioiones relativas de esto Cédigo y sus roglamentos,e
asf como & no catorbar les diligencias de inspecoiln y vi-
gllancin qus 80 verifiquen on los mismon estableoimientoss
la recolucoeién do muostras, do acuordo oon la tonica adew
ouada, para ou oxdsen y andlisis, y el decomiso de ocomosti
bles, debidas y objetos que deban sor dostrufdos o inutildi
sados,
9610 podrén dodicarse a la elaboracién, preparacién, manee
Jo o suministro de comestibles y bebidas, las personas que
no padezoan alguna enfermodad transmicidble o que, a jJuioio
de las autoridades competentes, no pusdan afeoiar en algue
na forma las condloiones higiéniocan, de los ocomeatibles o=
bebidas.
Las disposioiones de oapftulo son aplicables a las comesti
bles y bebidas que pasen de uns entidad a otra, los que ==

ousn bajo la inspeccidn y vigilanoia sanitaria Federal,

-9



Por lo tanto quedarén sujetos a lo ordenado en oste Cédigo
Y en lao leyoes y roglamentos Pederales, les pereones que =
intervongan en la olaboracidn y sanejo do osoe ocmestidles
¥ bedidas, asf como las f4bricad y estableoinientos adeade

do l0s vohfoulos destinadon a o205 fineca.
RECLAMENTO DE LA SECRETARIA DE SALUHRIDAD Y ASISTENCIA,

La Secretarfa de Salubridad y Asistencia en el eatado de Jaliamoo,
ha expedido el eiguiente reglazonto para los productos heledos,.

Artfoulo 1.~ la olaboracibn, manejo,aloacenesiento, envase, transporte, =
venta o suminietro al pdblioco en el Estado do Jelisoco, de ==
los deorivados 40 la lgohe, de sus sustitutos y de los produo
tos que @c utilicen pera la elaborucién de los helados, asfs
oomo la introduscién de los propios artfoulos alimentiocion =
el expresado Estsdo, se regirén por las disposioiones sefiala
des on el pressnte roglamento,

De lon localee y establecimiontos destinados a la elaboracién y -
venta de los derivados de la leche y sustitutos de ellos,

Artfculo 5.~ Pars los fines de este regiamento se denominardn Cremer{as,-
los establecinientos dedicados a la elaboracién de lactici -
nios cualquiera que sea su olase, incluyendo cremas; mante =
quilla, cultivos de leche, leche en polvo, leche cu.lensada~
evaporada, holados, nieves, paletas y demds productos simila
ree,

Artfoulo 69.- Para 1os finer de este roglamento, se entiende por "Helados™

los productos nevados resultantes de la mogola de leche o aé

- 10 -



Art{oculo 70.-

Artfoulo Tl.-

Artfcule 72.-~

11dos no gramos de la leche, ostabilizador, azfoer, extracto
de frutas o csencias de la misma, con o 8in la adioién do ==
frutas frescas o aoncervadas) sana e higiénicamente elabora-
doe, previa la pasteurizacién de todoo los ingredientes y ==
que se expenden al piblico para su oconsumo on difsrentes for
nas,

Para los efectos del presente ordenamiento, se considerarén-

dos tipos dentro de la denominaciédn de heladoos

I1I) Helados de orema.- Los obtenidos oon creas de leche oo
no baso y ouyo contenido mfnimo sont &% do grasa de le=
che y 3%% de "36lidos no grasos de leche",

I1) Helados.- Los obtenidos con leche y sus derivados como
base, pero cuyo oontenidb on grasa de leche sea info --
rior & la de lo» helados de corema,

Se prohibe el uso de grasa ajena a le leche, en la elabora «

oifn de helados y helados de crema, as{ como el uso do esta=

denominacién a los que se fabriquen utiliszando grasas dife -
rentes de la leche,

El empleo de ingredientes o rellenos que no prevengan de lae

leche, con excepcién del azdicar y frutas frescas o conserva-

daa, obligard a los fabrioantes de helados y helados de ore-
ma, & manifestar esta circunstancia en forma legible y preci
8a en los envages de los productcs. 35i los helados o hela =
dos de crzma se sirven en Copos 0 Vaso para 8u consumo inme-
diato, se hard saber al piblico mediante avisos con ocaracte-

res visibles a simple vista que ne fijardn dentro de los es-

- 11 -



Artfoulo 73.-

Artfoulo 74.-

Artfoulo 7%5.-

Artfoulo 76.-

tableoimientos, que tales productos ge preparan oon ingre ee

dientes distintos & los que provienen de la leche,

Se0 pernitird utilicer oomo cntabilisadores solamente golatie

na pura (0.6%), gomas vegetalee (0.6%), peptina (0.%%) o mes

olas de ellas autorizadas por la Secrotarfa de Saludbrided y-

Asistencia, as{ como el emploo de los oolorantes y saboreado

Ted aprodados por la propia Secretarfa, pero queds prohibido

el uso de conoorvadores en le fabricacidén de helados y hela-

doo de orema.

Los helalos y helados de crema no contendrén més de 10,000 -

gérnones por gramo de materisl fundido, por cuenta indirecte

en sieamdra de placas de gelosa~triptona, glucosa e incuba --

cién por 48 horas a 37% ¥ eotardn lidres de gérmeones patége

nos, La tolerancia del bacilo Coli que se permite on los he

ledos, no excederd a la permitida para el sgua potabdble,

Los heledos y helados de crema s6lo se permitird ser vondi -

dos, 81 en su envoltura o envase que deberd ser de papel 0 -

cartén impermeabilizados, ee hiace constar en forma legibles

a) El nomdbre del fabricante.

b) La ubicacién del establecimiento en donde se elabore.

¢) E1 noumbre genérico del producto.

d) El ndmero de ragistro da la Socretar{a de Salubridad y ==
Asiatenoia.

Queda prohivida la elaboracién de helados y helados de orema

en catahlecimientos distintos a lae cremerfus o noverfas, au

torirades por la Secrotar{a de Salubridad y Acistonocia.

- 12 -



Artfoulo 177.-

Artfoulo 78.-

e prohibe la olaboracidn de productoa heiados en 1os pues «
tos al aire lidbre. Su venta 88lo podrd permitirse en esos =
puestos, o4 rednen los requisitos que a Juieib de la Seorete
ri{a de Ssludridad y Anistoncia garanticen el manecjo higiéni-
00 de loa productos helados y el &atop han sido obtenidos de
oremerfans o fAdbricas do helados y nieves debidamente autorie
sadoas,

8610 podré hacerse la venta de productos helados en la via =
pdblica o en los espectfoulos pidblicos, cuando se encuentren
envueltos o eapacados en foraa tal que se impida su contami-

nacidn.

-13 -



CAPITULO IIX

MATERIAL Y METODOS DE INVESTISACION BACTERIOLOGICOS UTILIZADOS.

Para determinar la presencia de Eascherichia Coli en las paletas -
heladas, oo menester llevar a cabo tres pruebas conocidas con el nombre des
Pruedba Presuncién, Prueba Parcialmente Confirmada y Prueba Plenamante Con =
firmada, para las cualea se emplea ol siguiente materials

Tubos de Fermentacidén de Smith (son tubos ordinarios con un tubi-
to chico dentro, en forma de campanita en la que se hace o1 vacfo al llonar
el tubo con el medio de cultivo), Cajas de Petri esterilizadas, Asa de Pla-
tino, Pipetas cotériles graduadas en cent{metroa cidbicos, Mechero Bunsen, =
Incubadore a 3700., Autoolave para esterilizar y Algoddén para tapar los tu-

bos de Szith,
MEDIOS DB CULTIVO,

Puede definirse un cultivo como el desarrollo activo de microorga
nismoe en medios nutritivos,

Para los tuboa de Fermentacién, tanto en la Prueba de Presuncién,
como on la Prusba Plonamonte Confirmada, se usa el caldo Lactosado de férmu
la siguientes

PhenolRod Broth Base (Difco) - -

15 gre.
lactosa =« = = = = o o @ w o - 10 gra.

Agua deptilada = « =« = =« = =« « « = 1000 o.0,



Se disuelve bien y se esterilise en autoclave a 15 libras durante
15 minutos.
Para las cajas do Potri en la Prueba Parcialmente Confirmada, see
usa el medio E.,M.B. coa la férmula siguientes
Hedio BoMiBe = « = = = = = =« = 30 grs.
Agus destilada = = = = =« -« = = 1000 oc.0.
Se disuelve bien, se esteriliza en autoclave a 15 libras durante-
15 minutos, Una ves esterilizado se deja oenfriar hasta unos 50°C. Se quie
ta el tapdn de algodén de la boca dol matras y se flamea §ate por sus bor -
dos; se levanta la tapa do una oaja de Petri esterilizada, lo necesario pa-
ra introducir justemente la bdooca del matras y verter el medio E.M.B. fundi.
do, ©o procedo de igual forma para todas las vajas de Petri que sean neocesa
rias. Estas se dejan en reposo hasta que el medio adquiera oonsistencia, «
metidndose despuds el refrigerador.
Para preparar el tubo con Kligler, se utiliza la férmula siguien-
tes
Kligler Iron Agar (Difco) - - = 50 grs.
Agua Destilada - = = - = = =« = 1000 0,0,
Se esteriliza, se vaofa al tubito le soluoidn y se inclina para -

que solidifique,
MEDIOS DE CULTIVO PARA BL ANALISIS DEL AGUA,

Para los tuboa de fermuntaci’n, ol Caldo Jimple Luctosado se pre-
para aofy
Lactoaa Broth (Difoo) - v = = = 1% gra,

Ague dentilnda - = = = « « o« 1000 0,0,
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So disuelve y esteriliza en autoclave a 120°C. en una atmésfera -
de presién.

Para las cajas de Petri, o placas de Gelosa, la férmula o3 la si~
guientes ~

Agar Agar granular - - - - - - - -« 15 grs,

Caldo Siaple Lactosado = = « =« = =« « 1000 o.c.

Se esteriliza en autoclave a 120°c. Yy en una atmésfera de presién
COLORACION POR METODO DE GRAM,

Violeta de Genciana = « = « = 1 minuto

Carbonato de Sodio al 5% 1 ninuto

Agua depstilada « = = = « « - Se lava
Solucidn de Lugol = = - = « = 1 minuto
AlcoholiAcetona (ptes. iguales) Se decolora
SAfraning = = « « = = = « = « # pinuto

Se lava oon agua destilada.

TECNICAS.,
Prueba de Presunciéns

De la paleta helada que se va & analizar previamente fundida, ece
toman ocon una pipota 40 c.c. y 8e colocan 10 0.6, on cada tubo de formenta-
oidn que contiene sl caldo lactosado, (teniendo precaucién de tonor un mo =
chero Bunsen encondido entre la sicumbre y la perasona que la onté efectuando
pera evitar oontaminacién do ocualquier otro tipo de baoterias). So tapa ==

oon un algodén easterilizads y flameando la tapa del tubo deo formentacién, =



o¢ lleva a la incudbadora a 51°0. durante 48 horas.

8¢ exazinan los tubos de fermentasidn a las 24 y 48 horas de prac
"tioadas las eiembras para investigar en ellas la presencia de gas, anotando
como poaitivoe los rosultados en que dicho gae oocupe por 1o menos la déoima
parte do la ocampana do los tuboa de ferzontacifin, y como negativos los de -
nds. La observaoién dede prolungarse hasta las 48 horas porque algunos tue
bos negativos al primer dfa, pueden ser francamente positivos el segundo --

a{a dospuéds de le pruotbs
Pruebs Parcialmonte Confirmadas

Se parto de uno de los tubos de fermentacién de resultados positi
vos, ya sea a las 24 8§ 48 horas de la obaervacién. Para efectuur‘la sien =
bre, se estiriliza a la llame un asa de platino y se deja enfriar durante u
noo segundos, Con ol dedo meiflique de la mano derecha se quita el tapén de=
nlgodén del tubo que ocontiene el cultivo en caldo, se flamea la booca del tu
b0, del ocual se retira una asa do cultivoj se vuelve & flamear el tubo por-
los bordes, se colooca do nuevo el tapén de algoddn y se deja el tubo en la=
gradilla. Se levanta la tapa de la placa do Petri quo contiene ol moedio ==
E.¥.B., 89 introduce ol asa cuya carga se extiende por @l borde de la placa
a fin de atenuarlaj seguidamente se trazan en ambos sentidos varias estrias
sodbre la superficie del medio E.M.B. a intervalos de 5 a 7 mm,, moviendo 1i
bromente el brazo hastn ol codo. Asf, la primera estrfa contendrf més oule
tivo que la segunda, 6sta que la torcera, do manora que en las dltimas esta
rd sufiolemtemente ator.undo para dar colonias sueltas,

Cadn colonin representa el desarrollo de un solo gérmen. Las ple

cao 8¢ marocan oon l4piz gruesoy se inoudban a 57°c. durante 24 y 48 horase,

-17 -



Al cado do ante tiempo, 0o obaerva la placa para investigar en =«
ella la presoncia de colonias francamento rojas. Si las hay, se continda -
oon la Prueba finel} en caso oontrario, seo esperan otras 24 horas quedandoe-

la placa on la incudadora,
Prusba Plenanente Confirmades

Con una asa de platino seo tomsn una de las colonias rojas o soape
chosas desarrolladas on la placa oon medic E,M,B., a las 24 § 48 horas y se=-
lleva a un nuevo tubo de fermentacién con :aldo lactosado, que se inoubaré-
a 57°c. durante 24 horas,

Transcurrido oote tiempo, se examinar{ el tubo de fermentaoién y-
ai hay en 81 gan que ocupe por lo menos la déoima parte d2 la campana, ase a
nota el resultado como positivo; sl no hay produccién de gos, 0 es menor ==
que 1a ddécima parte de la campana, se especan otras 24 horas para conocer =
el resultado definitivo, quedando el tubo en la incubadora. Al cumplirse =
las 48 horas ne examina nuevamente el tubo de fermentaciédn anotando el re -
sultado final en la forma antes dicha.

81 las tros pruebas son positivas, puede afirmarse que la paleta-
helada que se examina estd contaminada con los gérmenes que nos ocupan, en-

nayor o menor proporoidn.
Pruoba Suplementarias

51 8élo ep poaitiva la Prueba de Presuncién y negativa las demés,
entonces no puede afirnarse que la paleta helada tenga gérmenes del género-
Waoheriohia, serd necosario llovar a caho otra prueda que ne la Suplenontae~

rinl data conainto on resemdbrar las colonian coapechosas denarrolladans en =
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la placa con medio E.M.B. en tubo ocon Kligler inolinado. Para rescabrar «-
las colonias sospechosas se egteriliza a la llama 'na asa de platino, se de
ja enfriar unos segundos, oo levanta la tepa de la caja de Petri lo necesa-
rio para introduoir ol asaj; se toma una oantidad de colonias sospechosas y-
so tapa la caja de Potri. Se quita ol tapdn del tudbo de Kligler inoclinado-
en que ha de hacerse la siembra, se pasa la boca del tubo por una llama y =
e extianden los gérmones por la superficie, emposmando por abajo. Se saca=
oon cuidado ol ase del tubo, cuyos dbordes ae flamean de nuevo, y se vuelvee-
a tapar con el algodéni taubién se flamea el ana antes de dejarla sobre la-
mesa, oo marca ol tubo con lépiz graso y se inouda a 57°C. durante 24 y 48«
horas.

A las 24 horas despudes se llevan a examinar al miocrosoopio previa
coloracién por el método de Gram, con objeto de averiguar los caracteres «e
worfolégicos y tintoriales de los gérmenes que se desarrollaron,

Sn los casos en que sélo sea positiva la Prueda de Presuncién y =
negativas las restantes, se dardn como negativos los resultados en lo que -

ge rofiero a las bacterias del género Escherichia.
ORSERVACION MICROSCOPICA DE BACTERIAS TENIDAS.
Téonica de Grams

Para preparar un frotis de bactorlas se Loma una porcién del 1f -
quido del cultivo contenido en el tubo con resultadon positivos, ocn una ==
asa de platino esterilizada y extendiféndola sodbre unos 3 onz de auperfioloe-
de un porta-objotos, Si se emplea un oultivo adlido, ase omiloiona primaro=

una pequofla cantidad de 4nto en una gota do agua dastilada que proviazente-
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se hadbrd colocado en o] centro del porta-objetos y se extiende luego como =
en ol cano anterior. 3¢ scoa ol frotis calontando cuidadosamonte el porta-
objetos amobre una poquefla llama de gan, para avitar que despida humos o va=
poreni una ves seco, se fija pasdndolo répidamonte 0inco o neim veces por =
la poroién auporior de la llama ¢n un mechero Bunsen, Esto impide que se =
arrastro la oxtensidn por lavado durante el proceso de coloracién, El fro~
tis seco y fijado se cubre entoncea con una solucién de Violeta de Ganciana
¥ 8¢ dojn un minuto, sobre la eolucidén de Violeta se le afiade ®olucién acuo
sa de Carbonato de Sodio al %% oe dejn otro minuto y se lava con agua dese
tilada., Se le aflade luogo nolueién de Lugol y se doja un minuto; se lava =
oon agua dentilada! oe decolora eon Alcohol-Acetona (&sta debe ir a partes -
igualen), so enjungn con agua destilada y se le pone Safranina, se deja me-

dio minuto y se lavaj se soca con papel seocante y se examina al microscopio
Anfliasis Bacteriolégico del Agua.

Como en la fabricacibdn de paletas heladaa el principal ingredien-
te que entra en su elaboracidén es 1 Agua, 8o practicé tamhién el Anflisis.

Bacteriolégico de la miama, en las fdbricas que elaboran el producto.
Prueba de Presuncién,

Se siembran cuatro tubos do fermentaoién de Smith, conteniendo =
Caldo Lactoando Simple, poniande en c¢ada uno 10 o.,0. del agua por snaliser,
oo llevan n lu incubadors a 37°C. durante 48 horas.

Ho oxaninan lon tubos do formentaoif v a lan 34 ¥ 40 horan de prac
tiondan lan ntombran para tnveatigar on ollan 1s prevenctin de pan, anotando

aomo ponttivon lon venultadon on que dicho gan ooupe por 1o monos ln déoima

L]
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parte de 1a campana y oomo negativos los demfs; la observacifn debe prolon-

garse hasta las 48 horas,
Prueba Parcialmente Confirmada.

Partiendo do uno de los tubhos de resultados positivoe, 6 lleva =«
en una asa 4o platino del ocultivo en caldo @& una plaoe de golosa, semdréndo
la on estrfas y oe inouba dicha placa a 37°C, durante 24 horas.

Al cabo de este tiempo, e obaerva la placa para investigar oen e
olla la presencia de cclonias francamente rojas. Si las hay, se continda =
oon la Prueba finalj en caso contrario, se esperan 24 horas més quedando la

placa en la eatufa.
Pruoba Plenemente Confirmada.

Con una asa de platino se toma una de las colonias rojes o soapes
chosas desarrolledas en la placa Endo, y ae lleva a un nuovo tubo de fermen
tacidn con caldo lactosado, quo se incudbard a }7°c. durante 24 horas,

Transcurrido este tiempo, o oxaminard el tubo de formontacién, y
el hay en 41 gas que ooupe por lo menos la dfcima parte de le ocampang, ce &
nota el resultado como positivoj si nb hay produccidn de guo, 0 60 RENOr ==
que la déoima parte, so espersn otras 24 horas para oconoger el resultedo fi
nal, quedando el tubo en la incubadora. Al oumpliree las 48 horas se exami
na nucevamente el tubo anotando el resultado final,

S las tros prueban aon positivas, puode afiruarece que el agua ==
quo se oxamina antf oontaninada con los gdrmenos quo nos ooupan ¢n mayor o=
menor proporoién,

81 8blo na positiva 1a Prucba de Fresuncién y nogativee las demés
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entoncen no puede afirmarne quo el agun tonga gérmones del género Eacheri -
chias, y aoré necesario llevar a cabo una Prucba Suplementarin, resembrando-
las colonias nospechosas decarrolladas en la placa de Endo, on un tubo con-
golosa inolinad;, que se incudarf a 57°c. durante 24 horas., Al cabo de ese-
te tiempo se llavan a examinar al microncopio provia coloracién por el méto
do de Granm,

81 en los frotie hechos del cultivo en Agar muestran bYacilos eee
Gram-negativosmorfolégicamente sewejantea a la Eschorichin Coli, la prueba-
#e considera cozplutamonto poaitiva,

La interpretacién de l1os rosultados de los tubos de fermentacién-
8o harf de acuerdo con las normans adoptadas por el Departamento do Julubrie

dad pPidlica,

Cuatro tubos senbradoz oon aguas

1 I III 1v Gérnenes doi género Escherichia Coli ==
10 6.¢. 10 cec. 10 c.ce 10 c,.c. por 1000 c.c. do agua,

L ] 0 + 4 100 8§ nés agua impropia

1 ¢ ¢ - 50 & més agua impropia

A § - - 50 agua propla

+ - - - menos de 50 agua propia

- - - - menos de 25 agua propia

Debe hacerse notar que lus oifras anteriores ano indican nimeros -

exaoton on 1o que a oantidaden da gérmonon no roflere, nino dnicamente ol

fras aproximadan que permiton establocer un 1{mite do tolerancia para die

tinguir aguan potadblen de lan que no lo aon,
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De acuerdo con lo que acada de exponerse, se eatimarén como aguas
potables aquallas que tengan 50 bacteriss de¢l género Escherichia Coli o me-
noo por 1,000 0.0. 40 aguay y 90 califiocardn como impropias para ser bebie
dav 1e2 que tengan =és do 50 do dichas baotoriaes por litro de agua,.

La aprecincién de loa repsultedos no variarén cualquiers que ssaee
el lugar que tengan el & los tubos positivos en la serie de custro que se -
onplearén sistemfticamento en el anflisis tanto del agua como de la paleta=
helada,

Por 6ltimo, en los oasos que s88lo sea pooitiva la Prueba de Pro--
suncién y negntivas la & restantes, sec derdn como megativos los resultados-

en lo que se refiere a las bacterias del género Escherichia.
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2.0 PO - b4 & %olarlan 3 R— .- Zacherickle Coltl - Prepts Iipentactie.
D .- .-t & Colonias - - -- - .- Racterichis Toll - Presia 1izertacife,
1.0 -4 4 --44 4 “olonias F) - - Zacherichia Tol) - Proyis pars alipmtestin,
¥ .06 - - - 1 Calonjes - - .- - Eacheriania Toll - Frapls para alize=tacife.
HER-2 -t --44 3 Zaloniss - - -- Escherichis Coll - Propis pera alimmmtacife,
Y. 08 - .. ea C Colontas - R .- - Tacterickia Colt = Propis pars slfmentacién,
1% co e PR ¢ Colenlas - ..o ERE R Zscharichis Coll « Propis jace alisestaciéa,
3-130 - .-t 1 Coloniss - -- .- - .- Decharichis Colt < Propla pers slimsatactiéa.
s-Q -} LR | 1 Colonias - - .. PR Lecherichis Colt = Propis pars alizmmtacifa.
o [P PR O Colon:as - .ew- PR Zachertcnis Coll = Provia pars alidextecifs.
.03 easa R O Colonian - e - e - - Techerichia Coll - Propis pats alimentasiéa,
D.Cd .. ... C Colontan - - .- Eacherichia Coli « Prozia para alisetestfa.
-8 -4 ---% 2 Colontes - --e- .- .- Escharichia Colt - Prozis pars alimerntaciis,
¥ - 06 P PR 0 “olenias - .= .. = Eacharichis 2ol o Propis pers Alimentaciim,
S -0 -t - § 5 Colanias - - - - - Recherichia Colt » Propls pate slisestactin, -
H-o08 [ —eea © Colontas, - .- .- .- Eachericzia Coli - Projis jasa altsentactfa,
1-09 - PR 1 1 Colonias - LR v e Rscherichia Col = Prozta pars slisestacids.
1-10 - o~ ---3 1 Coloalas - - .- - - Kacherichia £21f « Propis paras alisenzactsSn,
“Nots® Daewtrse s ;al-tgs helades elaporsdes con elagus anterior




CAPITULO IV

BSTADO ACTUAL DE LOS PRODUCTOS EN LA CIUDAD DE GUADALAJARA.

Con el objeto de lleogar al conooimiento de las condiciones en que
actualmente se encuentran las paletas heladas que se fabrican y expenden on
in e¢iuvdad, ee practicaron ex&menes Bacteriolégicos tanto de loa productos =
oconfeccionados como del aguan con que so elaboran, tomando pare ello, mues =
tras do diferentes fdbricas.

Los resultados obtenidos se anctan en las siguientes tablas, dan-
do a cada muestra un nimero clave, oviténdose asf el nombrar s cada f4brica
o8tos nombres nin ombargon, mse encuentran en el Departamento de Hiorobiolo -
gfa del Inatituto de Cienoias Biolégicas de la Universidad Auténoma de Guae
dalajara.

la interpretacifn de las tablas es la siguiente:

Fn loa tubos de fermentacidns El signo - significa Negativoe.

El signo ¢ significa Poasitivo,

Fn las placas de gelosa: El nimero de colonias son las que se pu
dieron contar a simple vista. El signo-
¢+ 6§ - significa Ponitivo o Negativo, sl
es que ne oncontraron hongos,

Una colonia esy un desarrollo de bacterims en el modio nutritivoe
mds o mencs grande, Cada bacteria viva d§ una colonia,

En 1a Prueba Suplenentarias El si{fmo ¢ oignificn que ae encontrd Es

chorichia Coli y por lo tanto Positivo=
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¢ Impropis pars ls slimentacida. 81 -
signo « signifion Qque no se encontré Es
ohwriohia Ooki, ¥ por lo tantc Negative
Propia para ia alimentacidn,
fan colonias de que aquf se tratan son todas patdgenes, poro oumo
#1 produsto no pusde satar sxento ds slgunas de estss solonipe, la Secretas
ris do Salubridad ha psrsitide como sfximo 150,000 solonise, Fongos no eon
permitidon,




cAPITULO V

RESULTADOS Y  CONCLUSIONES,

Como podemos observar en las tadlas anteriores, los resultados de
nueatro estudio nos indican que en la industria de la paleterfas, se utili -
gan con mucha frecuenoia aguas que no llenan log requisitoa necesarios para
ser potablee, y por lo tanto los productos obtenidos con ellas tampoco lle-
nan on 808 casos los requerimientos para ser considerados propios para ele
conguno humano. Las conclusiones que de énto podemon sacar, son desde todo
punto de vista deafavorebles para la salud Piblica de nuestra entided, ya -
que siendo este producto un artfculo alimenticio de gran consumo sobre todo
entre los menores de edad, ffcilmente podemos darnos cuenta que quizds gran
parte (e la culpa de nuestra alta incidenoia en diarreas estivales e infece
ciones intestinales entre los niflos, son debidas a las malas ocondiciones hi
giénican y sanitarian de estos artfoulos; de ah{ que la principal conclu --
8ién de esto trabajo cen la ne:esidad imperiosa de mejorar la potabilidad -
del sgua y el aplicar técnicas adecuadas de purificaoién bacteriolégica de-
las materias primas en la elaboracién de las paletas heladas.

Partiendo de estas conclusiones so llevd a cabo un experimento, =
el ocual consistid en desinfectar ol agua utilizando Clonazone en pastillas,
on la concentraoién rocomondada por los tratadistas y pootoriormente se soe
potid a un tratamionto oon Ionua de Plata y Cobre, obtenidéndose oomo resul=
tado la ausencin de hactorias on dicha cgua. So omplod luego esta aguan naf

tratada para lavar todon lon reclpiontes, las materias primas como la fruta
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e tnclusive las manos de los operarios, obteniéndose como resultado un proe
duoto final lidre de bdaoteries,

Dobido a que eotos procenos de purificacién puaden llevarse a oa=
b0 econdmicamente on escala industrial, este tipo de tratamiento ser{a unase

buena solucién al problema existente.
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