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I nm TR O D U CC I O ¥

Los helados o productos congelados , se presentan
en diversas formas, saobores, tamafios y colores, Son empacados
individualmente y vienen en raciones. La produccidn anual se
estlma aproximodamente on 10 millones de piezas y corresponde
mis o menes al 257 del volumen total de 1o industria., Los ar-
tfculos mis populares son! heiado recubierto con chocolate o
dulce, emparedado dr heladeo, sorbetes y paletas heladas. Pero
dqué es en realidnd lo que hace ol helado tan atrayente P
éDe qué viecne, nl mispo ticmpo en mayores que en pequehos, 1la
gron aflcidn o este tipo de golesinaf . d5¢ trata solamente del
deseo de refrescarse ripidamente o de la momentdnea satisfocecidn
de una necesidad? ., Esto no convence, en realidad el consumo de
helados e3 un plucer, un disfrute al paladar.

Los principales consumidores son nifios y adolescentes.
El &xito y aceptacidn de estos productos depende en gran parte de
su forma, color y envoltura.

Tanto si es una cops de sabores comblnades en unao he-
laderfa, el helado de ecnlidad en caja de tomafio famllinr, todas
los variedades de copos de helado, el barquille, el helado blando
pars consumir ripidamente o lo paleta de helado, cualquiera que
sea su forma, el helado es una agradable sensacidn,

Los miltiples variedades de sabores comtribuyen a
satlisfacer el poladar del consumidor. Dominando en el mevcado
unos pocos sabores: vainilla, chocolote, fresa, frambucsa y nuez,

La persona que va o comprar pucde elegir segidn lo que
preficra, entre la paleta de un sole sabor y la de sabores combi-
nados, ya sea de dos o mds saberes e incluso, entre los aodornadgs
con chocolate, grageas, coco o cacahuote.
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. 8¢ presenta toda una goma de sabores, en la
que sc emplecn elementos que tengan algoe en comin con el
‘helado o palete, ya seon trozos de pifio en paletas de esta
fruta; pulpa de elote cuando se trate de paletas hechas de
gste sabor; coco rayado para adornar y dar mejer preschta-
cidn o paletns de coco. Encre otros,

Otro aspecto igupolmente importante al sabor,
del cual la induseria de los helados sec encarga de no des-
euldar , lo constituye la presentacién; la envoltura.

El helodo de figuros o de formn "Tridimensjional"
ha sido desarrolladeo en los dltimos nfos y con &8l se demues-
tra que adn es posible mejornr la forma del "Helado de polite”.

Los motivos y formas en que se presentan los
paletas sop muy conoccidos por los niBos y por los jovenes,
la gran moyorino son tomndos de peliculns o de dibujos ani-
mados. El ecoler d¢ estas piezas, en algunos cosos os diseha-
do en colores vivos pare resultar llamativo, este con el
fin de haocerlo destacar de entre los demds,
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HISTORTIA:

.'Aiguﬁos postres congelados eran ya consumidos
por los ramanos; en el transcyrso del sigle XV fueron
conocldes en Francia e Ingln:erré per la corte veal; pece

ne fue sino husfu a medindos del siglo XVIII, cuando se
presentaron - en Américe

CARACTERISTICAS NUTRICIONALES:

Debido al alto contenido de szdcar, laoa pnletas
helasdas representan una fuente de energis alimencicia.
Cor wAs rnzdén tratdndose de paletnas d4e leche helada, ya
que contisnen todos ¢ mds de los sslidos de la leche que

1a leche misma, sy digestibiliidad viene a foverecer su valer

nutritive, Mis atin, iss paletas o las que se les ha gdicio-

nodo mermelads o purd de frutas para meforar su presefnto-
cidn o saber, sumentun su valor nurritive las vitaminos y
minerales de la frutn agregada.

El heche de que 1 9.4% del total de le leche
obtenida en los Estados Unides de América se utiliza en

postres congelados, en comparacidn coan 17.7% para lao ela-

baoracidn de gquesos, nos da una idea de 1o gran importancia

ccondmica de la industrina de los helndos,

En ia actualidnd la produccidn de helados estd
caontrolada por leyes o ragulscliores con respecto s loa gom-
poneates que integran ¢l helado y de ncuerdo al pals donde
ge fabrican, Los ingredientes mis usados en el procesamien~
ty de helsdos son : grosa lictea (8-12%), solidos lfcteos
no grasos {(10-11%), sadear (15-17%) 5y estnbilizontes o
emvisificantes (0.3-0.5%). Taabidn hay postres helados que

canticnen agua, sabarizante, azlcar y dcido cftrico.
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- JUSTIFLICACION:

Aproximadamente desde 19B0 se conoce la conta-
minacidn de los alimeatos por microorganismos productores
dro enfermedades. A partir de enronces, se han sefinlado
numerosos casas de enfermedades transmitidas por los
alimentos, adends de las conunmente denowminadas toxiin-
fecciones alimenticias. Antes del desarreollo 4o los métodos
de pasteurizncidn, oran frecuentes la transmisidn a troves

d¢e 1o leche de enfermedades como la brucelosis, escarletino,
fiebre tifoidea, difteria v otros,

Actunlmente los indicadores de cnlidad higid-

nlca aplicoados a los alirentos, comprenden dos grupost
colifornes y enteracpcos, Ademis es dtil,

a4 este respecto,
el recdente rtotal de microarganismos,

Durante las operactienes del procese de slabora-
cidn de paletns heladas, estas se cncucntran expueskas a
posibles contaminaciones, que pucden causar dereriore en

el producto terminndo o quizé hasta llcguen a afectar la
aalud pdblica,

El consumo de paleras hechas con letche cruda,
ogy& ¥ materia prima contaminndas & manipuladas en con-
diciones antihigilénicas, suponen graves peligros para
1a ﬁulud dal consumidor, En banse n este, ol presente
trabojo se ha establecido poar objetivo; somerer varias
muestras de paletas heladas & un sndlisis bactericldgico,
con el Fin de veriflcar la presencia o aunsgencia de bacterins
entfricas patdgenas, en paletas, comparando uns @arcp cono=-
cida con otra no muy copocidn, Ya que de encontrtarse presen-—
tes en dicho alimento, se coamprobaris su contsminacidn,
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Schardinger fue el primero que en iB92 wrilizd
Escherichin coli come indicador de organismes patdégencs
traasmitidos per el agus.

Se¢ eligid este microorganismo

porque se encuentre en el contenido ifntestinal del hombre
y animales.

Up nfio después, Teobaldo Smith hace constor
puesto que este microorgnanlismo se encuentry presente
en formao constante cen el tracto iatestinal, su prescncla
fuera del dintestino, puede considersrse debidao & que ha
existido contaminacidén coh materia fecal del hombre o de
lgs animales. El empleo de los coliformes como indicadores
de organlismos potdgenos en
en la actualidad,

que,

¢l pguan, es una prdctica vigente

Los brotes ocasfonales que se han presentado

han sido de salmonelosis o intoxicaciones estnfilogdelicas,

Dhvinmente, las i{nvestigaciones de un brote de enfermednd

alimentaria debe incluir: muestreo y andlisis pars ol wicro-

organismoe patdgena que se espera, tal come Salmonella,
Staphvlococcus auveus, Shigella,

Enterococos, asi como
E. toll encecroparcdgenas
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¢ A P I T V¥V L o b

HMORFOLOGTI A bACTERTIANA

GENERO ESCHERICHIA { Escherichiz coit}.— Una de
loas bacterioss mds empliamente estudiodus,

Existe casil siem-
pre en el intestine bajo de los animales de sangre coliente.

Este wicroorganiszo se presents ot forma de bas-

toncillos cortos, cont wna acdida d2 2-3 micras de lorge por

0.6-0,6 micras de ancho, extremos redondeades, en geaeral
sislados o bicn dispuestos en pares o {ncluso, ¢a alguans

ocasiones en grupoes wds numeresoes. En ¢l caso de cultivos

jovenes se destacarin las formas cocobacilares,

Este zlicroorganiszc oo produce esporas, poses

cdpsuln. Se apreciun variedades inmdviles,

no prescn:un
flageles. Ep otras variedndes »dviles pueden observarse

flagelos, en nimera de 4 a 8 por bacilo, cortos, sin rani-

ficaciones, finos y dispuestes por Lo general
del cuerpo de la bacterio,
de parirricas,

nlrededor
Ias cuoles reciben el nombre
o tambidn agrupados en ambos polos: lofdtricas.

COLORACION: Es GRAMNEGATIVG.,

CULTIV0S: Se do con facitidad en ahundancia en medios

corrientes, por ejemplo, calde y agar nutricives, hLas tem-

peraturas @n que se desarrolla estan desde 10°C hasta 45°C,
siendo su dptimn de 37°C, Su cultivo se efectin en presencin

de gxfgeno, es anperobio facultativoe; presentande algunas

cepas desarrolle sbundante en Snaeropbiosis, El range de pH
que preseatn cs de 4.4 a 8,

siendo de PR 7 &l que mds le
favorece.
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CALDO LACTOSADO: E, coli sc caracteriza por la produceidn

‘feruentativa de fcido y gos a partir de glucosas y lactosa,
entre otros carbohidratos. Por lo que sc presentard una
produccidn exuberante y persistente enturblamiento.

AGAR: En este medlo las colonins se presentan redondas,
son grandes, tiene aproxipadomente 4 mm de didmetro. Son
cremosas de bordes ondulados, espesas, opacas y con refle-
jos irisados, 51 se siembra por el método de estrfas las
encontraremos homogeneas y espesas, Inoculponde por picaduw
ra habrda desorrolle en formn de trazo continue, sin licuar
el medio.

ACCIOH FERMENTATIVA: Hoy abundante produccidn de dcido y
gas. Fermenta la glucosa, sacarosa, wmaltosa, lactosa, mano-
sa, levulosa, golactosn, xilosa, ramnosa, raflnosa, manitol,
sorhbitol y glicerina. Su acclén fermentativa no incluye al
almiddén ni a la tnulina,

GENERO SALMONELLA.— S5e tratn de bacilos cuya
medida es de 0.5 a 0.7 micras de ancho par 1 a 2 mlcras de
longitud. Son muy parecidos + los bacilos coliformes. Baus-
toncilles nislados de extremos redondepdos, ligeramente
curveados. 5u movilidad es debidn o que presentan flagelos
peritricos, excepto Salmpnella pullorum y Salmonella gallinarum,

No producen esporos ni forman cdpsula,
COLORACION: Estos microorganismos son GRAMNEGATIVOS,

CULTIVO: l.os bocterions de este grupo tienen necesidades pu-
tritlvas simples, se desarrollan con facilidad en los medlos
comunes. En su moyoria son beroblias, llegnando 2 presentarse
anaeérobias facultativas. Son capaces de rolerar concentra-
cliones relativamente altas de bilis, un hecho que se utili-
za para disefior medios para el aislamliento de estos micro-
orgonismos,
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CALDO LACTOSADO: Salmonela, con excepcidn de nlgin rare
wmicronrganismo alslado, no fermente la lactosa, por lo
que ne hay presencin de gos en los tubos de calde. En

cste medio el entdrbiomiente se manifiests a los

12 horas,
mismo que se intensifica 2 las 24 horas,

AL tératno de
48 horas se hace notoria la presencis de pequelcs copos
blancas precipitados en el foado del tubo,

Ho hny des-
prendimiento de olor,

AGAR: Las coleonrias desarrolladas posecen bordes irregulares,
con un didmerro apreximade de 3mm,,
Transpaventes ¥ ui poco viscasns.
par estrias cs abundante,

con nueleo espeso,
Su desarrolle al inocular

GENERO SHIGELLA.— Shigella es un bacilo inmovil
cuyns medidn es de £.4 2 0.6 por 1 8 3 micras. Su desarrollo
optimo es 2 unn temperatura de 37°C en condiclones de acro-
bivsis, Aunyue puede tolerar bojas tomperanturans si se dis-

pone de la humedad adecuada. No se le puede ldentificar por

st morfalogia pero se le diferencia de malmonells por reac~
ciones de fermentacidn y seroldgicas. Se prescnto sols y o
veces dispuestos por parejaos,

ne formo esporas y no posce
cdpsula,

COLORACION: Son GRAMHNEGATIVDS, so
rontes usuales de anilina,

CULTIVGS:

tifien bien con los colop-

Se desarrollan facilmente en medics ordinorios
de laborntoris con temperaturns Gptimas de crecimiento a
37°C. Poscen nccesidodes nstritlvas simples. Se hu‘logrndo

cultivarle a 4°C, pudiends hacerio hasta o 453°C. Su plt
dptinmo es de 6.0 o B.G,

CALDO LACTOSADG: A nenejanza de salmonella, estes bacterie

presenta desarrollc & laos 12 horas monifestando un Ligerso

enturblamiento , a lag 24 herps se incrementn este ¥ al

tercar dia se observa el preciplitado blonco,



AGAR: En este medio las colonlas son incoloras o blancas-
grisdceas, muchas veces transldcidos, de bordes irregulares,

o log 4B horas yno se puede observar su presencia, con un
didmetro de 3 mnm.

GELATINA: Shigella no licda la gelatina, Tnoculando en pla-
ces 0 temperaturs ambilente se pueden aprecior colonias de

3 om. de didmetro, transparentes, oszuladas de bordes irre-
gulares.

ESTAFILOCOCOS ( Stnaphvlococcus aureus Jt esta-
filococos son células esfdricas u ovales que miden de 0.8 o
1.0 micras de didmetro. Son invariablemente inmdviles v no

espordgenos, Se sobe que algunos cepas de Staphvlococcus
aurcus forman cdpsula que se presentan como ceptidpdes morfo-
ldgicos o se detectan por medios inmunoléglcos; sin embargo,
1o gran mayorf{a po son copsulados, Su caracterf{sticn morfo-
légica mds notable es su agrupaclon en forma de raclimos
irregulares gque don al organismo su nombre genérico, Estas
masas celulares son tridimensionales, En las extenglones
tefiidas de exudndos, los cocos se ven en racimos, dispues-

tes por parejas, nislados y aun en cadenas muy cortas.

COLDORACION: Se tifien facll ¢ intcensamente con los coloran-
tes bdslcos usuples de tincldn simple y son fuertemente
GRAMPOSITIVOS, pero ptueden sparecer nlgunas formas GRAM-
NEGATIVAS en ¢l centro de los racimoes, en los organismos
fagocitodos ¥ en los cultivoes vielos,

CULTIVOS: No son muy exigentes en relacidn a sus requeri-
mientos nutritives y proliferan facllmente en medios ordi-
narios, Se desarrollan en un amplio margen de temperatura,
es decir se presentan desde 6.5°C hasta o 46°C siendo sn
range Sptimo de 353°C & 37°C,
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Los estufilococos son relativamente mns resis-
tentes al conleor y hasta cierto grado, a desinfeccasates,
Que lus farmas vegetativay de la mayar parte de bacterins.
Mientras casi tedes las bacterins mueren en 30 minutos a
60 *C, estos o menudo hecesitan fomperatyrds mayores por
wmids tiempo, como 80 °C por una hora. También son reasisten-~

tes a la desecacidn , pueden conservarse infecciasas por

periodos de tlempo prolonpgados y copaces de crecer en pre~
soencia de concentraclones relativomence altas, por acriba
de 15 por 100 de eloruro de sodio.

Son anaerobios facultativos, aunque su proli-
feraocidn es mejor bajo condiciones aerobias,

Tienen uyn rango papiio de PH, siendo de 4.8 a
9.4, aunque su pl 4dptime escllia entre 7.0 r 7.5.

CALDO: Esto bacterin presents desarrollo al términag de 12

horas, Vistos gl micrascgoplo se presentan dispuestos en

parejos, eh pegquerovs conglomerados y con tanta frecuencia
en cadenns cortas, que os imposible diferenciarlos de los
estreptococos solo por su morfologfa; sin embargo dichas

codenas estdn formndas vara ve:r por mds de cuarta células,

AGAR: Los estafilococos crecen abundartemente en medios de
ogar, ¥ las celeonias son iadividuales, opacas,
agspecto brillante, Clrculares,

lisas y de
convexas-bajas y varfan de
t a 4 mm. de tamafe. Algunog ctafilococos farmon pigmentos
carotengides gque dan a las colonfas color amarille oro o
1imdn; etres no lo forman ¥ son hlancas, La intensidad del
pigmento presentsda serd mayor cuando las erganismos estén
8 temperatura ambiente ( 20°C ) y en un mediso que contehgae
carbohldrates,

Las vatafilococos son microorganismos gque fer-
mentan manitol y glucosa con formacidn de Acida. Reducen los
nitrates & nitritos y su reaceidn coa manitel es positiva,
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MEDIOS DE CULTIVO, COLONTIAS:
CARACTERISTICAS E IDENTIFICACTILOHRN

FOR PRUEEB 4 S © BIOQUIMICAS

I,~ ESCHERTCHTA COLT:

ENDO.— La ne¢cidn fermentativa de este microorganismo sobre
la lactosa hace aparecer a sus colonlas de color rojo, cir-
cundadas por una zona de rono rosa, debido o la difusidn de
los dcidos producides que hacen virar el indicador, que en
este casa se trata de fushina bdsica trensformoda a incolora
por el sylfito de sodio anhtdro.

BILIS VIOLETA CRISTAL (B.Y.C.).— Presenta colonlias de color
rojo con unos zona opaca del precipitade de las sales billares

5.5, ~ 110.— Este microorganismo se encuentra inhibide.

CARACTERISTICAS BIQQUIMICAS.— Muchas cepas son mdviles,
fermentan lactesa y producen gas por fermentacidn de glu-
cgsa. & continuacidn se muestra un cuadro con sus carsc-
terfsticas utilizando pruebas bioquimicas seleccionadas:

PRUEB A REACCTION -

Indol

Lisino descarboxilasa
Lactosa

Movilidad

Manitol

Citrato

TSI

Urea ' : . -
Reduceidn de nitratos . +

T o+ + o+ T+
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17.— SALMONELLA Y SHIGELLA:

ENDO.— Presentan desarrollo en este medio, mestrondo sus
coloniaas caracteristicas, transparentes, inceloras, sin
alterar el color del medio.

BILIS VIOLETA CRISTAL (B.V.C.).— Los ssles blliares inhiben
el desarrollo de algunos microarganismes, no asi el de
estos, dque presentan colonlas transparentes, gencralmente
convexas ¥y lisas, predomipando en tawafio ligeramente las
del género SALMONELLA.

5.8, — 110.— El prescente medio contiene sustancias inhibi-
doras para la mayor parte de las bacterias, no asi ﬁnrn
SALMOMNELLA y SHIGELLA, que se manifiestan en colonlas
trapnsparcentes, carocteristicas.

CARACTERISTICAS BIOQUIMICAS:

SALMONELLA.— MNeo fermenten lactosa, son mdviles y producen
SWa de tiosulfato y ges de la fermentacidn de glucosa.
Sin embargo Salmonella typhi no produce gas de ln fer-

mentocidn de glucosa y lo produccidén de SH: puede ser muy
pobre.

A continuacidn se muestra un cuadro en el que
figuran las caracteriscicas bioquimicas principales:

PRUEBA . REACCION
Indol o . -

. Lisina descarboxilasa +
Lactosa . . -
Movilidad .. ¥

) Manitol ’ ¥
Citrate -

HaS de TSI . . +
Urea ) —_

Reduccidn de nitratos . +
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SHIGELLA.— Sen inmdviles, no producen SH, y excepto para
ciercos tipos de Shigelln flexneri, no producen gas duran-
to lo fermentocidn de hidratos de carbono. Estes factores
la distinguen de salmonellas, En contraste con E. coli, no
'producen lisina descarboxilaso, utilizan el aocetoto come
fuente de carbono, o fermentan lactosa ripidamente.
En el cuadro sigulente se observan algunas de

las caracteristicas bioquimicas principales:

PRUETSBA REACCTION
Indol -
Lisina descarboxilasa -
Loctosa -
Movilidad . -
Manitol i
Citrato ' -
TSI : -
‘Urea - -

Reduccidn de nitratos +
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C AP ITULGO IT
ANALISIS BACTERIOLOGICEGO

El andligis bncterioldsico a que fyeron aauetidus
lns palecas ¢s el mismo que se emplena para la leche.

“Le investigacidn incluyd el método de andlisis
para el patdgeno esperado, tal c¢omo Shigela, Sglmomella,
Staphilococcus aurenys, Escherichia coli patégenas y Entero-
cocos. Para eso sc hizo uso del moterinl requerido ¥ medios
de cultivo necesarios para su aislamiento ¢ identificacidn,

El nn4lisis se llevd a cobo en dos partes:

En la primera parte se cfectud la INVESTIGACION
DE CONTAMINACION FECAL, la cual se dividid o su vez, en tres
partes: PRUEBA PRESUNTIYA, PRUEBA CONFIRMATIVA y PRUEBA TOTAL.
La primera se hizo sembrando en caldo lactosado, La siguiente
se llevé o cabo inoculendo en medios especlales. Fipalmente la
tercera prucba se hizo con el fin de identificar la bacterla
mediante prucbas bioquimicas.

En la segunda parte se realizd lo gue llamamos
RECUENTCG BACTERIANO EN PLACA, inoculando en agar nutritiva.

Para la identificacidn del microorganismo se efec-
tud un muestreo propio de este alimento, teniendo cuidado de
no incrementar el nimero de microorganismos existentes en el

producto alimenticio
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a) HUESTRED.,— Para efectunr la iavestigacidn es
necesario evivar la contaminocidén de muestras, para lo cual
todo el equipo empleado en lp toma de muestras debid ser de-
bidamente esterilizedo. '

Se tomaron muestras tal como se ofrecen para su
venta, teniendo la debldn precoucién de no tocarles con los
dedos, antes bien flamenar lo boca del frasco de recoleccidn,

que en este caso se hizo con ayuda de un encendedor y tapar
rdpidamente.

Se dejd nblandar a temperstura ambiente, se ogitd
por unns cuantos scgundes y se procedid a tomar la muestra
para su determinacidn.

b) MATERIAL.—

Pipetas de 10 y 2 c.c. ) Con
Cajos de petrl '
Tubos de ensaye con 10 c.c., de ager nutritivo
Tubes de ensayo con 10 ¢,c, de caldo lactosado
Tubos de ensayo con 9 c.c. de agua destilada
Tubos de ensayo con medios de cultivo:
§-110, Endo, Bilis vicoleta cristal.
Tubos de cultivo con tapdn rosca.

Todo el ecquipo usadoe parn el andlisis bacterlo-
1égico debe estar quimicomente limpio y bacterloldégicamente
estéril., Lo esterilizacidn del moterinl emplendo en esta de-
terminacidn se hizo de dos formes diferentes:

— ESTERILIZACION EN HORKO DE AIRE CALIENTE
— ESTERILIZACION POR MEDIO DE VAPOR, A PRESTIOX ELEVADA
(AUTOCLAVE)}.

El primer método se usn para esterilizar pipetas,
cajas de perri y demas equipo de muestreo de vidrio o metal,
El equipo se colocé envuclto en papel adecuado ¥y se sometid a
una temperatura de 170°C por espacle de 2 horas,

La putaclave se usa para medies de cultivo, some-
tidndose a 15 libras de presidn durante 15 minutos,
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c) INVESTIGACION DE CONTAHINACION FECAL:

Consta este examen de tres partes:
1} PRUEBA PRESURTIVA, 2) PRUEBA COHNFIRMATIVA 7 3) PRUEBA TOTAL.

1) PRUEBA PRESUNTIVA.— Se siembran una serie
de cinco tubos de fermentacidn conteniendo colde lacto-
sado, con 10 ¢.c. de la muestra, la que se toma del frasca
en que se recogld, con pipeta estéril y flameando al sembrar,
la boca del tubo, al igual que la del frasco para evitar
contaminaciones. La cantidad del medie¢ debe ser de cuando
menos 2 veces payor gue ¢l volumen de la muestra sembrada.
puede usarse tubo de ensayo con carsana de Durham., Lo incu-
bacidn se efecetda a 37°C, examinoendose cada tubo a las 24
¥y 489 horas, ocupando el gas desprendido, cuande menos la
décima parte del tubo invertido, ipdica un resultado
positive de la pruebo presuntiva, 5L al cabo de las 24
horas, no se¢ hubiera formado gas o si este ocupase menos
de ln décima parte, se continia la ftncubacidn hasta las
48 horas, 51 no hay produccidn de gas cn este tiempo la
prueba serd negativa, La presencia de cualquier cantidad
de gas en el tubo de fermentacidn representa una reaccidn

dudosa que requiere sicempre una confirmacidn.

2) PRUEBA CONFIRMATIYA.— El materinl proceden-
te del tubo que haya dado mayoer formacidn de gas, se siembra
en estrfas en el medio de Endo, Billis violeta cristal y
5-110, El trasplante se hace lo antes posible después de
la produccidén de gas. Se incuban a 37°C, durante 24 heras.
S{ desarrollan colonias tipicas ha de considerarse positiva,
st ne, no por elle puede darse la prueba como definitiva-
mente negativa ya que es frecuefite ver cdmo los mlembros
del grupo coli-perdgenes dejan de formar colonias en estos
medios de culrive.
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3) PRUEBA TOTAL.— Coa el fin de saber gque bac-
terias se desarrollaron, serdn sembrodas en baterfas de
bioquimica, propias para cada baccteria y en manitol sal
agar., Posteriormente se incuba a 37°C por 24 horas, Se
hacen las lecturas correspondientes y se identifican
mediante flujos de ldentiftconcidén.Se emplean las sigulen-
tes pruebas:

1) Xijger o TSI

1) SId

3) Citrato de Siscons
4) LIA

5) Urean

6) Sacarosa y Manitol,

d) RECUENTO BACTERIAND EN PLACA:

1) DILUCIONES .~ Después de agitar perfectamente
1a puestra, se hacen diluciones de 1:10, 1:100 y 1:1000 en
tubos con agua destilada esteril a partir de ! c.c. de
mﬁestra.

2) IDENTIFICACION EX PLACAS.— Disponcr cajns de
petri estériles, debidamente identificadas, para hacer lo
siembro de cada dilucién,

3} INOCULACIOY DE LA MUESTRA,— Con pipetc esteril
( distinta pars cada dilucidn ) transferir lc.c. de cadn una
de las diluciones a la cajn de petri correspondience y
afiadir o cada caja 10c.c, de agar nutririvo fundido y enfria-
do a 45°C. Mezelar con suavidad por movimientos rotoacivoes
para distridbuir ¥y homogenizar, dejar solidificar schbre una
superficie nivelada.

43y INCUBACION DE LA MUESTBA.— Incubar ctodas las
placas a 37°C, durante 24 y 48 horas, Centande las colenias

en cnda caso.
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5} CDHTEO DE COLONTAS.— 5e seleccionan
placas que auveatren de 30 2 300 colonias, hacliendo
tuento con ayuda del aparato cuentacolonias, Si el
pasa de 300, sme toma en cuenta sélo Lo oitad de ia
el admero resultance
cién correspendiente.

las

el re~

ninere

placn ¥
se mulziplicon por dos vy por la dilu-

El promedic de la suma de los resulindes obte-
nidos en cads una de los tres placas secrd el nimero total
de bacrerins por mililitro,

e} DETERMINACION DE STAPHYLOGOGCUS:

$e elabors un frotis para verificar merfologia
y agrupomiente. Posterlormente s¢ procede 8 la idencificn-
cidn de la bacteria.

FROTIS,— Con uns asa sc toma uns minima coanti-
dad de nuestra de una de las coloniss de In plaoca,
sirta sobre un portacbjetos de vidrio,
fija con calentamiento suave.

se depo-
sc scco al alre y se

COLORACION .~ Se rifie con cristnl vicletn duran~
te 30 segundoes. Se lava ¢on agua, cuhriendo cen lugol por
espatio de 1 minuto, Se decolors con alcohel-cetona ( a par-
tes igunles }. Lovamos con agun hastn que ne arrastre £olor,
Se tifie con fucsina durante 1D segundeos, volviende a lavar
can aguwa ¥ Sc espern a que seque, Fipalmente se observa nl
microscopioc con el objetive de inmersidn.
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RESULTADOS OBTENIDOS

Los cuadros oastrados o continuscidn resumen
los resultados obtenidos, SeNslando: Fermentacidn en caldo
lactesndo. Ndmero de colonias, Reproduccidon en medios de
cultivo: EXNDO, B,.V.C, v 5-110, indicando los resultades
despuds de 24 vy 48 horas, En caso de que 1a muestrta inocu-
lada diera un resultado positiveo, se sefiald con el simbelo
" + " y por ¢l contrario, de resulrar negative se hizo use
del signe " - ",

En el cuadro 1 se¢ condensa el resultado del
andlisis de paletas cuyn marca es conocida,

E1l c¢uadro 11 da a conocer los resultados de la
investigacidn a que fueron sometidas las muestras de poale-
tas heladas de marca desconocida,
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CUADRO I: MUESTRAS DE PALETAS DE MARCA CONOCIDA

4 IE mﬂmmg; TE MIHD E MEDIGS DE CULTIVD PRUEBA

pasmRy | GALID LCIEAD | OOXONIAS ENDO B.V.C. S-110 TOTAL

24 48 26 48 {24 48 2% 48 24 48
Hrs, MHrs, Hirs, Hra. Hrs, Hrs, Hrs. Hrs, Hrs, Hrs.

1 - - &4 8 |- -~ ~-]- - NEGATIVA
2 - - 7 1w |~ —-|- =-]= = NEGATIVA
2 - - 2 3 |- =-}=- =-]- - NEGATIVA
4 - - 2 8 |- -1- -]- - HEGATIVA
5 - - ) 1 - =]- =-l- - RECATEVA
6 - - 2 5 |- =-|- -1- - NEGATIVA
7 - - 4 7. |~ == . =]~ =] HEGATIVA
8 - - 22 - - - REGATIVA
9 - - 0 -l - - HEGATIVA
10 - - 12 -|1- - NEGATIVA
11 - - | a - - - NEGATIVA
12 - - | & | = =1 NEGATIVA
12 - = = | = =] wEcaTIva
14 - - 5 - - - KECATIVA
15 - - | & - |- -| nuecarevas
16 - - 12 s -- - HEGATIVA
17 - - 3 6|~ == == =] ~ecaTiva
18 + + 5 '21 + + - - + ¥ NEGATIVA
19 - - 0 1 D T NEGATIVA
20 - + B 31 + + + + + POSITIVA
21 - + 5 29 + + + + + POSITIVA
. _ _ 2 8 - = - =)= - HEGATIVA
23 - - 0 o |- -|~- -} - = NEGATIVA
24 - 8 37 P T POSTTIVA
25 + 14 79 + |+ + POSIETIVA
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CUADRO IT:  MUESTRAS DE PALETAS DE MARCA DESCONOCEDA

# IE PROCLOION [E MWERD IE MEDIOS DE CULTIVO PRUEBA
MUESTRA G\Lnao\swzrtg;m QLS ENDO B.V.C. 5-110 TOTAL

2% 48 % 4 l26 13 w48 2 48

Wrs, Hrs. | s, s, ik, Wrs, Hrs,  fes. Mes. Mrs,
1 + + 14 21 - =|- e — 1 HEGATIVA
2 - 82 153 e - - —~1 REGATIVA
3 - - & 15 - -1+ + ]+ + POSTITIVA
4 + + 18 87 + + |+ E + POSITIVA
5 - - 26 82 - == - - —] HNEGATIVA
6 + + 72 239 + + |+ + 1+ + POSITIVA
7 + + 24 ‘B9 R EY +| + +| BOSTTIVA
8 + + 4s - - —1 HEGATIVA
9 - + 17 - -} = —| dEcativa
10 - + 18 —— =] uEGATIVA
11 - - 40 - - - —1 NEGATLIVA
- - 115+ ~i— =] NEGATIVA
13 - + | 36 -] - —| NEGATIVA
i4 + P T —-{—-  —=| positiva
15 | = + 15 #1=  —| posiTiva
16 - - S - - ~| mECATIVA
17 + + 175 -{- ~{ PTOSITIVA
18 — - 15 -1- —} MEGATIVA
19 - - 14 e — ] NEGATIVA
20 - - 21 -~ — | NEGATIVA
21 + + S4 210 + + | & + [+ + POSITIVA
22 - + 50 180 + + |+ + { + + POSITIVA
23 + + 55 90 + o+ - -~ — 1§ NEGATIVA
24 - - 75 110 - == -1 — 1 HEGATIVA
25 - - 68 125 - —-]- -1 - — 1] HEGATIVA
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De las colonias que se presentaron en los diferen-
tes medios de cultive, se tomaron las mids sospechosas para

verificar morfologfla y tincidn , elaborando un frotis vy

observandose al microscopico, asi como tambifin fueron some-

tidas o pruebas bloquimicas. Los resultodos de estos exdfe-
negs se condensan en dos cundros,

que se mucstran o centinua-
cidn,

El cuadro IIl muestra los resultados cbtenldos

al someter las muestras de paletas heladns cuyn moarca es ca-
nocida.

En el cuadro IV se exponen los resultados del
andligis de coloniass sospechosas de las nuestros de paletns
heladas de marca desconocida.
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CUADRO IIXI.— MORFOLOGIA, TINCION Y CARACTERISTICAS BICQUIMICAS
DE MICROORGANISMOS EN MUESTRAS DE PALETAS HELADAS
DE MARCA CONOCIDA,

# DE TINCION Y MORFOLOGIA EN LOS MEBIOS: IDENTTFICACION POR
' ' PRUEBAS
MUESTRA [  ENDO.  B.V.C. s—110 BIOQUIMICAS
18 | ' LEVADURAS | e LEVADURAS  ——

20 i} ° LEVADURAS:.| : LEVADURAS .

BAGILOS . -

21 : ot b HERICHIA .
1Gramnegativos Gramnegatives | [COLI -
24 LEVADURAS | | 'LEVADURAS - Y S ALMONELLA
: B o T iGramnegativos
- BACILOS
25 LEVADURAS LEVADURAS SALNONELLA

Grawnegatives
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CUADRD 1IV.~ MORFOLOGTA, TINCION Y CARACTERISTICAS BIGQUIMICAS
DE WICRO(}RGAI\ISMGE E¥ MUESTRAS DE PALETAS HELADAS

DE MARCA DESCONOCIDA.

§ DE TINCION Y MORFOLOGTIA EN LOS MEDIOS: IDENTIFICACION POR
FRUEBAS
HUESTRA ERDO B.V.C, S~-110 BIOQUIMICAS
1 LEVADURAS LEYADURAS LEYADURAS
2 LEVADURAS LEVADURAS LEVADURAS
BACILDS BACILOS
Y
3 Gramnegativos|Grannegativos SALNOHELLA
BACTILOS BACILOS BACILOS
4 NramnooaptivnalGramgesativaulfrsamnpontrivng SALMONELLA
BACILOS BACILOS Y €DCOS| ESCHERICHIA COLI
5 Gramnegativos Grumnepativos SALMORELLA
7 LEVADURAS LEVADURAS LEVALLRAS
B8 LEVADURAS LEVABURAS e — ———
9 LEVADURAS —————_——— JR——
10 LEVADURAS o——— -
14 LEVADURAS —m——— r————
15 LEYADURAS LEVADYRAS
17 LEVADURAS _
BACTLOS ¥ COCOS )
21 LEYADURAS LEVADURAS Gramnegatives SALMONELLA
. BACILDS BACILOS BVIUE Gromegatdve] ESCHERISCHTA COLI
]
el CGramnepativos] Gromnegatives|COCOS SrmmpsitivasiSUMIRIA ¥ SOIMOTIE
23 LEVADURAS

LEVADURAS




A continuncidn se presentsn dos grdficas donde
s¢ gbaerva el ndmero do cclonias de cnda una de las mues-
tras sospechosas despuds de 48 horas, ditndose a1 conpcer el
sabor a gue corresponde cada una de cllias.

GRAFICA T : MUESTRA DE PALETAS HELADAS DE MARCA CONOCIDA.

NUMERG DE

COLONIAS
80 4 \
70 \
‘B0
50 4
40 1 .
20 ] |
20
(0 \
15 20 21 14 15
LimCn Fresa Naranja  Uva Xaranja

Ho, DE HUESTRAS
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Se cumplid sotisfactoriamente el objetive de
la presente investigacidén, ya que se compararon los resul-
tados obtenidos en el andlisis de poaletas heladas de marcy
conocida, con las paletas de marco desconocida, esco en
cuanto al contenlido de bacterias entéricas patdgenns y can~
tidad de bacterias per mililitre.

Ve las 25 nuestras de paletas de marca conocida
que se examinaron, solamente cuatro prescptaron gas en tubos
de cnldo lactosado ¥y de estos, sdlo en dos muestras se fiden-
tificd Salmonella, otro al someterse a pruebas bioguimicas

mostrd Ia presencia de Escherichia celi ¥ por dltimo, en

los dos restuntes, al observarse al microscopio se detectd

la presencia de levaduras,

En contraste con las paletas de marca conocida,
las de marca desconoclda, presentaron formacidn de gas en 15
casos de los 25 que se sometieron a investigacidn. De ellos,
10 mostraron ser levaduras al microscoplo, En tres se veri-
ficé la presencis de Salmonella dnicamente, En uno de los
cpsas se detectaron dos nmicroorganismos contaminantes:
E. coli y Salmonelia. Por filtimo en otro de ¢llos se obser-
varon 3 bacterias: E. coli, Salmonella ¥ Sraphylococcus.
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Los cuadros que apar¢cen n continuascidn, mues—
tran los porcentajes de contaminocidn en cada caso:

I.— PALETAS DE MARCA CONOCIDA.

a} Contaminacldn total ...vwuinssesecesaresnsarss 208
b) Contaminacidén por levoduras ....c.vvrvevneens. 20%
c) Contaminacidn per Salmonella .....vuvvvavesn. B3R
d) Contaminacién por E. coll ..ivveisvinavssnasas 4%

11.—- PALETAS DE MARCA DESCONOCIDA,

a) Contominaclén total

P R (11 4
P R Y ¥ 4
c) Contaminacién por Salmonella .....vevevensas. 20%
d) Contaminacidn por E, €9lf ..i.vevencnnennnnns BZ

b) Contaminacidn por levnduras

e) Contaminacidn por Staphylocotcus ...vveevaeas &%

Los resulrados cran de eaperarse, ya que las
poletas que se analizaron se presentan en envolturas aelie-
das en ombos extremos que ofrecen mis gseguridad al cliente,
suponen tenetr menos contacto con cl medio exterier, elimi-
nando nsf la pesibilidad de una contaminacidn por inode-
cuada manipulacidn, Ademds dichos sobres ostentan grgullo-
samente el nombre de upa empresa importante en el ramo de
1a elaboracidn de producros de leche y sus derivados, ticnen
uno imogen que conservar, por lo que para ellos resulta de
gran lmportancia la limpieza y conservacldn del producto.
Por el contrarlo, las paletas que se muestrearon de los
famosos carricos de paletas que deambulan por las calles,
tuvicron mayor cantidod de bacterias por mililicre.
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Entre los fpetores que contribuyen a la prosen-—
cia de microarganismos colifernes en lou pnletas, se gucden
cirnr: el agus cos que se claboran y la frurn o puréd de la
misma adicionado o la palera durante su procesamiento. Algo
muy impdartante que na deberos fasar por alte son las condi-
ciones de 1impiecza, manipulacidn del producto terminade y
su onvoltura, iscluyendo el palito dr madera que se le in-
troduce y el papel con el cual se¢ cnvuelven.

La muestra de paletas que presentsd tres microor-

goanismoes contamlnentes ( Escherdichia eoll, Salmonella y

Staphylococeus ) fue Jde sabor Eress y en las gue se detoctd

la presencia de Salmonella eran de sabor uva unas y de
1imén otras.

l.a fresn es uma fruta, que debido a sua condi-
cienes de culrtivo, oscd expuesta s contgminacidn por muchos

y varlados microorganisnos, gue van desde bacterins collfor-

mes hasta gardsitos intestinnles, obtenidaos de la cilerra y
del agua de ricgo,

A las paletas de marcn desconccida se las
observsé 1a fresa en trocitas ¥ se supone no recibicron
ui tratamlente de calor adoecuade, Siepdo esto Gltimo usnpo
de ILna causas de su excesiva contaminacidn. Ea canbioa,
¢ las de marca conocida, segin lo sspecifica su enveltura,
se prepararon con jaranbe, mermelada y puré de Lresas, que
ya ha recibide un previo tratamiento térmice adecuado para
su preparacidn y a la vez elimina los wicroorganismos
exlsgtentes., Estos dlcimas estan adicionadas con estabili-
zantes, Acldo citrico, snborizantes ¥y colorantes greifi-
ciales, lo gue peede restarle contenide nutricienal, por-
que on el procesamlento se pueden perder olgunos autrien-
tes como vitnminas sensibles 2l caler, por efemplo.
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