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I ti T R o D u e e 1 o N 

Los hclndos o productos congclndos , se prcscntnn 

en diversas [ormas, sabores, tamaños y colores. Son empncndos 

individualmente y vienen en raciones. La producci6n anual se 

estimo nproximndnmcnte en 10 millones de piczn9 y corresponde 

m6s o menos al 2si del volumen total de la lndustrin, Los ar­

tículos mrls populares son: helado recubierto con chocolate o 

dulce, emparedado de helado, sorbetes y paletas heladas. Pero 

¿qué es en realidad lo que hace nl helado tan atrayente? 

¿ne qué viene, al mismo tiempo en mayores que en pcqucftos, la 

gran afición n este tipo de golosina?, J. Se trata solamente del 

deseo de refrescarse rápidamente o de la momentánea satisfacción 

de una ncccsitiad?. Esto no convence, en realidad el consur.10 de 

helados es un plucer, un dt~frutc al paladar. 

Los principales consumidores son niftos y adolescentes. 

El 6xito y aceptoci6n de estos productos depende en gran porte de 

su forma, color y envoltura. 

Tonto si es unn copo de sabores combinados en uno he­

loder !o, el helado de calidad en caja de tamaño familiar, todas 

lns vnriedndes de copos de helado, el barquillo, el hulodo blondo 

para consumir rápidamente o la paleto de helado, cualquiera que 

seo su forma, el helado es uno agradable scnsnci6n. 

Los múltiples variedades de sabores contribuyen o 

satisfacer el paladar del consumidor. Dominando en el mercado 

unos pocos sabores: vainilla, chocolate, freso, frambuesa y nuez, 

La persona que va o comprar puede elegir scg~n lo que 

prefiera, entre la paleto de un solo sabor y lo de sabores combi­

nados, yo sea de dos o mds sabores e incluso. entre los adornados 

con chocolate, grageas, coco o cocohuote. 
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Se presenta todo uno gamo de sabores, en lo 

que se emplean elementos que tengan algo en común con el 

helado o paleto, ya sean trozos de pirto en paletos de esto 

fruto; pulpa de elote cuando se trate du paletos hechos de 

este sabor; coco rayado paro adornar y dor mejor prcsento­

ciOn o paletos de coco. Entre otros. 

Otro aspecto igualmente importante ol sabor, 

del cual lo industria de lou helados se encnrgn de no des­

cuidar , lo constituye lo presentación: lo envoltura. 

El helado de figuras o de formo "Tridimensional'' 

ho sido desarrollado en los últimos oños y con Cl se demues­

tro que o~n es posible mejorar lo formo del "Helado de palito". 

Los motivos y formas en que se presentan los 

paletos son muy conocidos por los nifios y por los jdvcncs, 

la gran mayoría son tomndos de películas o de dibujos ani­

mados. El color de estas piezas, en algunos casos os disona­

do en colores vivos para resultar llamativo, esto con el 

fin de hacerlo destocar de entre los demás. 
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HISTORIA: 

Alguhos postres congelados eran ya consumidos 

por los romanos; en el transcurso del siglo XV fueron 
conocidos en Francin e Inglnterra por la corte real; pero 

no fue sino hnst:n n mediados del siglo XVIII, cuando se 

presentaron en América 

CAR,\CTE.RISTICAS NUTRIClONALES: 

Debido al alto contenido de azUcar, las pnlctas 

helndas representan una fuente de energ!n alimcnt~cia. 
Con más rnzdn trotándose de paletos de leche helada, }'a 

que contienen todos o más de los sólidos de la leche que 

tu leche mismo, su dige$tibilidad viene o favorecer su valor 
nutritivo, Hús n~n, los paletas u las que se les ha adicio­

nado mcrmcladn o pur6 da frutns pnrn mejorar su presentn­

cidn o sabor, aumcntun su valor nutritivo lns vitamlnns y 

minerales de ln frutn ngresada. 

El hecho de que el 9.4~ del total de la leche 

obtenidu en los Estados Unidos de América se utiliza en 

postres congelados, en compuruciOn con 17. 7% pnrn ln ela­

boracidn de quesos, nos da unn idea de ln gran importancia 

económico de ln industria de los helados. 

En lu actualidad la produccidn de helados est& 

controlada por leyes o rngulacioncs con respecto a loa com­

ponentes que integran el helado y de ncucrdo al poi~ donde 
se fabrican. Los ingredientes más usados en el procesamien­

to de helados son : groso láctea (8-12%), sólidos lácteos 

no grasos (10-11%). nzúcar (15-17~) y estob1lizonte5 o 

emulstficnntes (0.3-0.5%). TaQbién hny postres helados que 

contienen agua, snboriznnte, nzücar y ácido cítrico. 
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JUSTIFICACION: 

Aproximadamente desde 1980 se conoce lo conto­

mlnncidn de los alimentos por ~1croorgan1smos productores 

de enfermedades. A portir de entonces, se hon señalado 

numerosos casos do enfermedades trans~itidas por los 

alimentos. adc~ds de los co~unmcntc dcno~inudns toxiin­

fccciones alimenticias. Antes del desarrollo de los métodos 

de posteuri~octdn, eran frecuentes la transmisión a troves 

de la leche de cn[crmcdudcs como la brucelosis, escarlntino, 

fiebre tifoideo, difteria y otros, 

Actualmente los indicadores de colidnd higié­

nico oplicudos o los alimentos, comprenden dos grupos: 

colifor=cs y cntcrococos. Adcm4s es ~til, o este respecto, 

el recuento totnl de microorgunismos. 

Durnntc las opcractones del proceso de clnborn­

cidn de pnlctns helndns, estas se cncucntrnn expuestas n 

posibles contn=inacioncs, quQ pueden causar deterioro en 

el producto tcrminudo o quizá hasta lleguen n n[ectnr la 

salud ptlblicn. 

El consumo de ~aletas hechas con leche cruda, 

ngua y materia prima contaminndas o manipuladas en con-

4icioncs antihigi~nicns, suponen graves peligros para 

ln snlud del consumidor. En bnse n esto, el presente 

trabajo se hn cstnblccidu por objetivo; someter varias 

~uestrns de paletas heladas u un análisis bacteriológico, 

con el fin de verificar la presencia o ausencia de bucterins 

entéricas patdgenas, en paletas, comparnndQ unu marca cono­

cida con otra no muy conocida. Ya que de encontrarse presen­

tes en dicho alimento, se comprobnrín su contnminnción. 
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Schordtngcr fue el primero que en 1892 utili~ó 

Eschcrichin coli como indicador de organismos patógenos 

transmitidos por el agua. Se eligió este microorganismo 

porque se encuentro en el contenido intestinal del hombre 

y animales. 

Un nfio"dcspués, Tcobuldo Smith hace constar 

que, puesto que este microorgnnismo se encuentra presente 

en forma eoruitnntc en el tracto intestinal, su presencio 

fuero del intestino, puede considerarse debida a que ha 

existido contaminación con materia fecal del hombre o de 

los animales. El empleo de los coliformcs como indicndorea 

de organismos patógenos en el agun, es una prdcticn vigente 

en la nctuolidad. 

Los brotes ocnsionnlcs que se han presentado 

hon sido de snlmonclosis o intoxicncioncs cstnfilocdclcns. 

Obvinmentc, las 1nvcstisac1oncs do un brote de enfermedad 

alimentarla debe incluir: muestreo y anóllsis para el micro­

orsonismo patógeno que se espera, tal como Snlmonclla, 

Stnphvlococcus nureus, Shlgelln, Entorococos, asl como 

E. coli entcropatóscnas 
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CAPITULO I 

MORFOLOGIA LACTERIANA 

CENERO ESCHERICHIA ( Escherichia coli).- Una de 

las bncterias mds a~plia~ente estudiodns. Existe casi siem­

pre en el intestino bajo de los animales de sangre culien~e. 

Este eicroorganis~o se presentn en forma de bas­

ton~illos corto~, con una medida de 2-3 micr~s de lurgo por 

0.4-0.6 micras de ancho, extremos redondeados, en general 

nislados o bien dispuestos en pares o incluso, en ulgunns 

ocasiones en grupos ~Js numerosos, En el caso de cultivos 

jóvenes se destacaran las [or~as cocobncilaros. 

Este ~icrQorgnnis~o no produce esporas, posee 

cdpsuln, Se uprociun variedades lnad~iles, no presentan 

[lngelos. En otras variedades móviles pueden observarse 

fla~elos, en número de A a S por bacilo, cortos, sin rnmi­

ficaciones, finos y dispuestos por lo gener;J.l alredcdor­

dcl cuerpo de ln bnctcrin, las cuales reciben el nombre 

de perttricas, o tnobién agrupados en nmbos polos: lofdtricas. 

COLORACION: Es GRAM~EGATIVO. 

CULTlVOS: Se dn con facilidad en abundancia en medios 

corrientes. por ejemplo, caldo y agar nutritivos. Las tem­

peraturas en que se desarrolla están desde lOºC basta 4SºC, 

siendo su óptima de 37~c. Su eultlvo se cfectdn en presencia 

de oxígeno, es anaerobio facultativo; presentando algunas 

cepas desarrollo abundante en Bnaerobiosis, El rango de pi! 

que presenta es de 4,4 a 8, siendo de Píl 7 el que ~!s le 

favot"eCe. 
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CALDO LACTOSADO: E. coli se cnrnctcriza por la producción 

fermentativa de 6cido y gos a pnrtir de glucosa y lactosa, 

c~trc otros carbohidratos. Por lo que se prescntard uno 

producción exuberante y persistente enturbiamiento. 

AGAR: En este medio las colonias se presentan redondos, 

son grandes, tiene oproximadamcntc 4 mm de didmctro. Son 

cremosas de bordes ondulados, espesos, apocas y con refle­

jos irisados, Si se siembro por el método de estrías las 

encontraremos hornogcncos y espesos. Inoculando por picadu­

ra hobr6 desarrollo en forma de trazo continuo, sin licuar 

el medio. 

ACCIO~l FER}!E~TATlVA: Huy abundante producción de dcido y 

gas. Fermenta la glucosa, sacarosa, maltosa, lactosa, mono­

sa, levu losa, ga tac:tosn, xi losn, rnmnosn, ro [lnoso, monitol, 

sorbltol y glic:erina. Su occ:ión fermentativo no incluye al 

almtdOn ni o lo inulinn. 

GE?lF.RO Si\LHO:IELLA.- Se truta de bacilos cuya 

medida es de 0.5 a 0.7 micrns de uncho por 1 a 2 micras de 

longitud. Son muy parecidos , los bacilos coll[ormes. Bas­

toncillos aislados de extrer.ios redondeBdos, ligeramente 

curvcBdos. Su movilidad es debidn o que presentan flagelos 

perltricos, excepto Salmonclln pullorum y Salmonclln gnllinnrum. 

No producen esporas ni forman cdpsula. 

COLORACION: Estos microorganismos son GR>.HNEGi\TIVOS. 

CULTIVO: Las bacterias de este grupo ticn~n necesidades nu­

tritlvas simples, se desarrollan con facilidad en los medios 

comunes. En su mayorto son aerobias, llegando a presentarse 

anaerobias focultativus. Son capaces de tolerar concentra­

ciones relativamente altas de bilis, un hecho que se utili­

za para discfiar medios para el aislamiento de estos micro­

organismos, 
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CALDO LACTOSAOO: Solmoneln, con excepcidn de nlgün raf'o 

microorgnnis~o nlslndo, no fermenta la luctosa, por lo 

que no hny presencia de gas en los tubos de caldo. En 

este medio el enturbiamiento se mani[icsta a las 1~ horas. 

mismo ~uc se intensifica n lns 24 horas. Al término d~ 

48 horns se hace notoria ln presencia de pequcnos copos 

blancos precipitados en el (ando del tubo. No huy des­

prendimiento de olor. 

AGAR: Los colonias desarrolladas poseen bordes irrcgulnre~, 

con un di6metro npro~imndo de 3mm., con nuclco espeso. 

Trnnspnrcntes y un poco viscosas. s~ desarrollo nl inocular 

por cstr1ns es abundante. 

GENERO SllIGELLA.- Shtgella es un bncila inmovil 

cuyo me<lidn es Je 0.4 o 0.6 por l o 3 micras. Su desarrollo 

optimo es a unn temperatura de 37ºC en condiciones de oero­

biosls, Aunque puede tolerar bajns tcmpcrnturos si se dis­

pone de l~ humcdud adecuada. No se le puede identificar por 

su morfología pero se le diferencia de snlmonella por reac­

ctoncs de fermentación y sero16gicns. Se presento solo y a 

veces dispuestos por parejas, no forma esporas y no posee 

cápsula, 

COf..ORACION: Son GR,\MNEGATI'/05, se tifi<tt1 bien con los colo­

rontcs usuales de anilina, 

CULTIVOS: Se desarrollan factlmcntc en medios ordinarios 

de lnborntorlo con tcmpcraturus óptimas de crecimiento n 

37°C. Poseen necesidades nutritivas simples. Se hn _losrodo 

cultivarlo n 4°C, pudiendo hncerlo haata n 45~C. Su píl 

6ptlmo es de 6.0 n B.O. 

CALDO LACTOSAOO: A semejnn~o de salmonelln, esto bectorin 

presenta desarrollo 8 las 12 horas manifestando un ligero 

enturbiamiento , a las 24 horas se incrementa este y nl 

tercer dia se observa el precipitado blnnco, 
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AGAR: En estC medio los colonias son incoloros o bloncns­

grisúceas, muchas veces t~onslúcidos, de bordes irregulares, 

o los 48 horas yo se puede observar su presencio, con un 

diámetro de J mm. 

GELATINA: Shigello no licúo lo gelatina, Inoculando en pla­

ces o temperoturo ombicnte se pueden oprecior colonias de 

3 mm. de diámetro, transparentes, azulados de bordes irre­
gulares. 

ESTAFILOCOCOS ( Stnphvtococcus nureus ): esta­

filococos son células esféricos u ovales que miden de 0.8 o 

1.0 micras de diámetro. Son invurioblcmente inm6viles y no 

espor6genos. Se sobe que algunos cepos de Stnphvlococcus 

nurcus forman cápsula que se presentan como entidades morfo­

lógicos o se detectan por medios inmunológicos; sin embargo, 

ln gron mnyoría no son caps11lndos. Su carncter[sticn morfo­

ldgica m~s notable es su ogrupncidn en forma du raclmos 

irregulares que dan al organlsmo su nombre genérico. Estos 

masas cclularus son tridlrncnsionalc~. En las extensiones 

tenidas de exudados, los cocos se ven en racimos, dispues­

tos por parejas, aislados y aun en cadenas muy cortas. 

COLORACIO!l: Se tii\cn facil e lntcnsamente con tos coloran­

tes básicos usuales de tinción simple y son fuertemente 

GRAMPOSITIVOS, pero pueden aparecer algunos formas GRAM­

NEGATIVAS en el centro de los racimos, en los organismos 

fagocitados y en los cultivos viejos. 

CULTIVOS: No son muy exigente~ en relación n sus requeri­

mientos nutritivos y proliferan fncilmcntc en medios ordi­

narios, Se desarrollan en un amplio margen du temperatura, 

es decir se presentan desde 6.SºC hasta n 46°C siendo su 

rango óptimo de 35°C o 37ºC. 
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Los estafilococos son relDtivnmente mos resis­

tentes al color y hasta cierto grado, o desinfectantes, 

que los formas vcgctotlvas de la mnyor parte de bacterios. 

Mientras casi todos los bacterias mueren en :30 minutos a 
60 ~e, estos n menudo necesitan temperaturas mayores por 

mds tiempo, como 80 ºC por uno horn. También son resisten­

tes n la desecación • pueden conservarse in(ccciosns por 

periodos de tiempo prolongado~ y cnpnc~s de crecer en pre­

sencio de cuncentrnciones rclativnMcntc altas, por arriba 

de 15 por 100 de cloruro de sodio, 

Son anaerobios (ncultativos, aunque su proli­

fcrociún ca mejor bnjo condiciones aerobias. 

Tienen un r!n1go amplio de PI!, sicncfo de 4.8 n 

9.4, aunquq su pll 6ptimo osclln entre 7,0 y 7.5. 

CALDO: Esta bactcrio presenta desarrollo al termino de 12 

horas. Vistos al microscopio se presentan dispuestos en 

parejas, en pequclos conglo~arados y con t«nta frecuencia 

en cadcnns cortas, que es imposible di[crcnc!arlos de los 

estre¡itococos solo por su mor[ologla: sin embargo dichas 

cadenas están formadns rarn vez por más de cuatro células. 

AGAR: Los estafilococos crecen nbundantomente en medios de 

agur. y las colonins son indivi~ualcs, opacas, lisos y de 

aspecto brillante. Circulares, convexas-bajas J vor!on de 

l a 4 mm. de tamaño. Algunos etafilococos forman pigmentos 

corotcnoides que don a lns colonias to1or umarillo oro o 

limón; otros no lo forman y son bluneas, La intunsidad del 

pigmento presentado serd mayor cunndo los organismos ~stén 

u temperatura ambiente ( 20ºC ) y en un medio que contensa 

carbohidrat.os. 

Los estafilococos son microorganismos que fer­

mentuu manito! y glucosa con formaci&n de ácida. Reducen los 

nitratos a nitritos y su reacción con manitol es positiva, 
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MEDIOS D E CULTIVO, COLONIAS 

e A R A e T E R 1 s T I e A s E I D E N T I F I e A e I o N 

P O R PRUEBAS B I O Q U I H 1 C A S 

1,- ESCl!ERTClltA COtT: 

ENDO.- Lo occidn fermentativo de este microorganismo sobre 

la lactosa hace aparecer a sus colonias de color rojo, cir­

cundados por una zona de tono rosa, debido a la difustcin de 

los dcidos producidos que hacen virar el indicador, que en 

este caso se trata de fushina básica transformada a incolora 

por el sulfito de sodio anhidro. 

BILIS VIOLETA CRISTAL (B.V.C. ).- Presenta colonias de color 

rojo con una zona opaca del precipitado de las sales biliares 

S.S. - 110.- Este microorganismo se encuentra inhibido. 

CARACTERISTICAS BIOQUt:-IICAS.- Huchas cepas son móviles, 

fermentan lactosa y producen gas por ferrnentacidn do glu­

cosa. A continuación se muestra un cuadro con sus carac­

terísticas utilizando pruebas bioqu!micns seleccionadas: 

PRUEBA 

Indol 

Lisinn descarboxilasa 

Lactosa 

Movilidad 

Manitol 

Citrato 

TSI 
Urea 
Reducción de nitratos 

REACCION 

+ 
+ 
+ 
+ 

+ 

+ 
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II.- SALMONELLA Y SUIGELLA: 

ENDO.- Presentan desarrollo en este medio, mostrando sus 

colonias cnracter!sticas, transparentes, incolorae, sin 

alterar el color del medio. 

BILIS VIOLE.TA CRISTAL (B.V.C.).- Los soles biliares inhiben 

el desarrollo de algunos microorganismos, no asi el de 

estos, que presentan colonias transparentes, genernlment~ 

convexos y lisas, predominando en tamnfto ligeramente los 

del género S>.LMO:,'E.LLA. 

S.S. - 110.- El presente medio contiene sustancias inhibi­
dorns pnrn la mayor porte de las bacterias, no así paro 

S>.LMONELLA y SHIGELLA. que se manifiestan en colonias 

transparentes, carncterísticns. 

CARAC'tERISTICAS BIOQUI~!IC>.S: 

S>.LM.ONE.LLA .- :lo [ermentan lactosa, son móviles y producen 
sn. de tiosulfato y gos de la (ermentacidn de glucosa. 

Sin embargo Snlmonelln typhi no produce gas de lo fer­
mentación de glucosa y lo producción de SHa puede ser muy 

pobre. 
,\ continuaciOn se muestro un cuadro en el que 

figuran las caracter!sticos bioquímicas principales: 

p R u E B A R E A e e I O N 

lndol 

Lisina descarboxilasa + 
Lactosa 

Movilidad + 
Hnnitol + 
Citrato 
HaS de TSI + 
Urea 

Reducción de nitratos + 
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SllIGELLA.- Son inmóviles, no producen Sii, y excepto poro 

ciertos tipos de Shigella flexncri, no producen gas duran­

te la fermentación de hidratos de carbono. Estos factores 

lo distinguen de solmonellas. En contraste con E. coli, no 

producen lisina descarboxiloso, utilizan el acetato como 

fuente de carbono, o fermentan lactosa r4pidamente. 

En el cuadro siguiente se observan algunas de 

las coroctcristicas bioqu{micas principales: 

p R u E B A R E A e e l o N 

lndol 

Lisina descarboxilasa 

Loe toa a 

Movilidad 

Manito! 

Citrato 

TSI 
Urca 

Reducción de nitratos + 
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CAPITULO II 

ANALISIS e A c T E R I o L o e I e o 

El análisis bactcrioldgico o que fueron sometidos 

las paletas es el mismo que se empleo poro la leche. 

La investigoción incluy6 el método de nnrilisis 

para el pntdgcno esperado, tal como Shigela, Salmonclln, 

Stnphilococcus oureus, Escherichin coli pnt6gcnos 7 Entcro­

cocos. Poro eso se hi"'.o uso del material requerido }' medios 

de cultivo necesarios para su aislamiento e identificncidn, 

El análisis se llevó o cubo en dos portes: 

En la primera porte se efectuó lo INVESTIGACIO:l 

DE CONTAHINACION' FECAL, lo cual se dividió o su \•ez, en tres 

partes: PRUEBA PRESUNTIVA, PRUEBA CONFIR:-JATIVA y PRUEBA TOTAL. 

La primera se hizo sembrando en caldo loctosodo. Lo siguiente 

se llevó a cabo inoculando en medios especiales. Finalmente lü 

tercera pruebo se hizo con el fin de identificar la bacteria 

mediante pruebas bioquímicas. 

En lo segunda porte se realizó lo que llamamos 

RECUENTO BACTERIANO EN PLACA, inoculando en agur nutritivo. 

Poro lo identificaci6n del microorganismo se efec­

tuó un muestreo propio de este alimento, teniendo cuidado de 

no incrementar el número de microorganismos existentes en el 

producto alimenticio 
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o) MUESTREO.- Poro efectuar lo investigación es 

necesario evitar lo contaminación de muestres, poro lo cual 

todo el equipo empleado en lo tomo de muestras debió ser de­

bidamente estcrilizudo. 

Se tomaron muestras tal coao se o[recen poro su 

vento, teniendo lo debido precouci6n de no tocarlos con los 

dedos, antes bien flamear lo boca del [rosco de recolección, 

que en este coso se hizo con ayudo de un encendedor y topar 

rdpidomcnte. 

Se dejó ablandar u temperatura ambiente, se ogit6 

por unos cuantos segundos y se procedió o tomar lo muestro 

poro su dcterminucidn. 

b) HATERIAL.-

Pipetas de 10 y 2 e.e. 

Cojos de petri 

Tubos de ensayo con 10 

Tubos de en suyo con 10 

Tubos de ensayo con 9 

c .e. 

e.e. 

e.e. 

Tubos de en so yo con medios 

do ogor nutritivo 

de col do luctosado 

de o gua destilada 

de cultivo: 

S-110, Endo, Bilis violeto cristal. 

Tubos de cultivo con tapón rosca. 

Todo el equipo usado poro el análisis bact.erlo-

16gico debe estar qulmicoaente limpio y bacteriológicamente 

estéril. Lo esterilización del material empleodo en esto de­

terminación se hizo de dos [ormus di[ercntcs: 

ESTERlLlZAClON EN HORNO DE AIRE CALIENTE 

ESTERtLIZACIO!l POR MEDIO DE VAPOR, A PRESlON ELEVADA 

(AUTOCLAVE). 

El primer método se usn pnro esteriliznr pipctns, 

cojos de pe tri y demñs equipo de muestreo de vidrio o metal. 

El equipo se cotoc6 envuelto en papel adecuado y se someti6 o 

uno temperatura de 170ºC por espacio de 2 horas. 

Ln autoclave se usa poro medios de cultivo, somc­

tióndosc n 15 librns de presión durante 15 minutos. 



-.lp-

e) INVESTIGACION DE CONTAHINACION FECAL: 

Consta este examen de tres partes; 

1) PRUEBA PRESUNTIVA, 2) PRUEBA CONFIRMATIVA y 3) PRUEBA TOTAL. 

1) PRUEBA PRESUNTIVA.- Se siembran una serie 
de cinco tubos de fermcntacidn conteniendo caldo lacto­

sado, con 10 e.e. de la muestra, la que se toma del frasco 

en que se rccogid, con pipeta estéril y flameando al sembrar, 

lu boca del tubo, al igual que la del frasco para evit~r 

contaminaciones. L.1 c.:intidad del medio dcib·e ser de cuando 

menos 2 veces ~uyor que el volunen de la muestra sembrada. 

puede usarse tubo de ensayo con cn~~~n~ de Durham. La incu­

bación se efccttln a 37~C, cxaminnndosc cada tubo a las 24 

y 49 horas, ocupando el gas desprendido, cuando menos la 

d6cima parte del tubo invertido, indica un resultado 

positivo de la prueba presuntiva. Si al cabo de las 24 

horas, no se hubiera forcado ~as o si este ocupase cenos 

de ln d~cica parte, se conttn~a la incubncidn hnsta lu~ 

48 horas. Si no hay producciJn de gas en este tiempo lu 

prueba será negativo. La prescnc~a de cualquier cantidad 

de gas en el tubo de fer~entaciún representa unn reacción 

dudosa que requiere siempre una confirmación. 

2) PRUEBA CONFIRMATIVA.- El material proceden­

te del tubo que haya dado mayor formación de gas, se siembra 

en estrías en el medio de Endo, Bilis violeta cristal y 

S-110. El trasplante se hace lo antes posible después de 

la produccidn de gas. Se incuban a 37°C, durante 24 horas. 

Sí desarrollan colonias típicas ha de considerarse positiva, 

si no, no por ello puede darse In prueba como definitiva­

mente negativa ya que es frecuente ver cómo los miembros 

del grupo coli-aerógcnes dejan de formar colonias en estos 

medios de cultivo. 
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3) PRUEBA TOTAL.- Con el fin de saber que bac­

terlas se desarrollaron, serán sembradas en bater!as de 

bioquímica, propias para cada bacteria y en manltol sal 

agar. Posteriormente se incuba a 37ºC por 24 horas. Se 

hacen las lecturas correspondientes y se identifican 

mediante flujos de identificación.Se emplean las siguien­

tes pruebas: 

l) Kliger o TS1 
2) SI:-t 

3) Citrato do Sii:u:ions 

•l L!A 

5) Urea 

6) Sacarosa y ~tanitol, 

d) RECUENTO BACTERIANO EN PLACA: 

1) DILUCIONES.- Después de agitar perfectamente 

la 1:1ucstra, se hacen diluciones de 1:10, 1:100 y 1:1000 en 

tubos con agua destilada esteril a partir de 1 e.e. do 

muestra. 

2) IDE~TIFICACION EN PLACAS.- Disponer cajas de 

petri estériles, debidamente identificadas, paro hacer lo 

siembro de codo dilucl6n. 

3) INOCULAClO:: DE LA MUESTRA.- Con pipeta esteril 

( distinto para cada dilucidn ) transferir le.e. de cada una 

de las diluciones a la caja de petri correspondiente y 

an.adir a cada caja 10 e.e. de agar nutritivo fundido y enfria­

do a 45ºC. Mezclar con suavidad por movimientos rotntivoa 

para distribuir y homogeniznr, dejar solidificar sobre una 

superficie nivelada. 

4) INCUBACION DE LA MUESTRA.- Incubar todas las 

placas o 37ºC, durante 24 y 48 horas. Contando las colonias 

en cada coso. 
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5) CONTEO DE COLO?l!AS.- Se sel<.iccionan los 

placns qqe muestren de 30 n 300 colonias, haciendo el re­

cuento con n;uda del npnrnto cuentacolonios. Si el número 

pnsn de 300, se toma en cuenta sólo ln mitad de lo plocn y 

el ndmcro resultante se multiplica por dos y por ln dilu­

ciOn correspondiente. 

El promedio de ln suma de los resultados obte­

nidos en coda unn de los tres placas será el nümcro total 

de bacterias por mililitro, 

e) DETERMINAClON DE STAPUYLOCOCCUS: 

Se elaboro un frotis porn Yerificor morfolog!n 

y agrupomicnto. Postcrior~cnte se procede a lo idcntificn­

ci6n de la bacteria. 

FROTIS.- Con uno asn se toma una wínimo cnnti­

dad de muestra de uno de los colonias de ln placo, se depo­

sita sobre un portaobjetos de vidrio, se sccn nl aire y se 

fija con calentamiento suave. 

COLORAC!ON .- Se tinc con cristnl 'lioletn duran­

te 30 segundos. Se lava con aguo. cubriendo con lugol por 

espnc.!o de 1 ll'linuto, Se decolora con alcohal-cetona ( o. par­

tes iguales ). Lavamos con ngun hasta que no arrastre color. 

Se tifte con fucsina durante 10 segundos, volviendo B lavar 

can osuu y se espera a que seque, Finalmente se observo el 

microscopio con el objetivo de inmersión. 



-19-

CAPITULO I I I 

R E S U L T A D O S OBTENIDOS 

Los cuadros castrados a continuación resuccn 

los resultados obtenidos. Scnalando: Fercentación en caldo 

lactosado, Ndmero de colonias, Reproducción en medios de 

cultivo; ENDO, B.V.C. )' S-110, indicando tos resultados 

después de 24 y 48 horas. E~ caso de q~c ln cuestra inocu­

lada diera un resultado positivo, se sefiatd con el símbolo 

n + '' y por el contrario, de resultar negativo se hi:o uso 

del signo " 

En el cuadro I se condensa el resultado del 

análisis de paletas cuyn marca e~ conocida. 

El cundro 11 da a conocer los resultados de la 

investigación a que fueron socetidas las muestras de pale­

tas heladas de carca desconocida, 
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CU.\DRO I: MUESTRAS DE P . .\LETAS DE MARCA CONOCIDA 

• IE m:uu:irn !E ~Um.J IE MEDIOS DE CULTIVO PHUEBA 
G\S m 

tl'e>'IBA 
C\lIDL'CJffi\!XJ ClliNL\S E.'00 B.V.C. S-110 TOTAL 

24 46 24 46 24 48 24 46 24 46 
Hrs. llrs. ilrs. Hrs. llr:s. lirs. '""· Hes. Hes. '""· 

J - - 4 6 - - - - - - NEGATIV,\ 

2 - - 7 JO - - - - - - NEGATIVA 

3 - - 2 3 - - - - - - NEGATIVA 

4 - - 2 6 - - - - - - NEGATIVA 

5 - - o J - - - - - - NEGATIVA 

6 - - 2 5 - - - - - - NEGATI\'A 

7 - - 4 7 - - - - - - NEGATI\'A 

6 - - 22 66 - - - - - - NEGATI\'A 

9 - - o J - - -'- - - - NEGATIVA 

JO - - J2 45 - - - - - - NEGATI\'A 
' J J - - 4 11 - - - - - - NEGATIV,\ 

J2 - - 4 26 -.'" 1- .. ;-·· .· - - - - NEGATI\'A 

13 - - J 4 - - .- - - - NEGATIV,\ ., .· 

J4 - - 5 ·17 . - - - - - - NEGATI\'A 

15 - - 4 JO - - - - - - !IEGATI\'.\ 

J6 - - J2 78 - - - - - - l/EGATIVA 

17 - - 3 6' - - - - - - NEGATIVA 

16 + + 5 2J + + - - + + ?:EGATI\'A 

19 - - o J - - - - - - NEGATI\'A 

20 - + 8 31 + + + + + + POSITIVA 

2J - + 5 29 + + + + + + POSITIVA 

22 - - 2 8 - - - - - - t/EGATIV,\ 

23 - - o o - - - - - - NEGATIVA 

24 + + 6 37 + + + + + + POSITIVA 

25 + + J4 79 + + + + + + POSITIVA 



HE 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 
21 

22 

23 

24 

25 

CUADRO lt: 

m:on:ru~ oc 

"'" "' C.\Ul) L'CIQ;\DJ 

24 "' llrs. Hrs. 

• 

• 

• 
• 
• 

+ 

• 

• 
+ 

• 
• 
+ 

+ 
• 
• 
• 
• 

• 
• 
+ 

+ 

+ 
+ 
+ 
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MUESTRAS DE PALETAS DE MARCA DESCONOCIDA 

~1EDIOS DE CULTIVO 

t.'iDO B.V.C. S-110 
24 48 24 t.8 24 li8 
\frs. t!rs. llrs. llrs. llrs. llrs. 

14 

82 

6 

18 

26 

72 

21 

153 

15 

87 

82 

239 

+ 

+ 

- + 

+ + 

• • 
24 89 - + + 

45 123 -- - -

17 30 - - - ' 
18 46 - ....: -
40 -121,; .. -·-. - -

15 ·28 ·-· - -

7 

75 

15 

14 

21 

54 

50 

55 

75 

68 

.. '~ - ,--: 
197: - - -

·':29 

'26·. 
.96 ... -
57 . 

210 

180 

90 

110 

125 

+ 
.·.- ,, .+ + 

+ 
+ 
+ 

+ 

+ 

+ 

• 

' 

+ 
+ 

+ + 
+ + 

+ + 
+ + 

+ 

+ 
+ 

+ 
+ 

+ 

+ 

+ 
+ 

+ 
+ 

PRUEBA 

TOTAL 

NEGATIVA 

NEG,\TtVA 

POSITIVA 

l'OSIT!VA 

NEGATIVA 

POSITIVA 

POSITIVA 

NEG.\TJV,\ 

liEG,\TlVA 

!/f.G,\TtVA 

NEGATIVA 

~EG,\TIV,\ 

~'EG,\TI\'A 

POSITIVA 

POSITIVA 

NEGATIVA 

l'OSIT!V,\ 

NEGATIVA 

NEG,\TlV,\ 

NEG,\TIVA 

POSITIVA 

POSITIV,\ 

NEGATIVA 

!IEGATIV,\ 

Uf.GATIVA 
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De las colonias que se p1·esentnron en los diferen­

tes medios de cultivo, se toaaron l3S más sospecho~as pnrn 

verificar oorfolog{a y tincidn , el3bor3ndo un frotis y 

observándose nl microscopio, as! como t~mbién fueron some­

tidas a pruebas bioquímicas. Los resultados de estos e~dmc­

nes se condensan en dos cuadros. que se muestran a continua­

cidn. 

El cuadro III mqestrn los resultados obtenidos 

al someter las muestras de paletas heladas cuya ~arca es co­

nocida. 

En el cuadro IV se exponen los resultados del 

análisis de colonias sospechosas de las muestras de paletas 

heladas de marca desconocida. 



-23-

i 
CUADRO III.- HORFOLOGIA, TINCION y C.\R,\CTERIS TICAS BIOQUJ~IIC,\S 

DE NICROORGANISMOS EN MUESTRAS DE PALETAS !IELAD,\S 
i DE HARCA CONOCIDA. 

' ¡ ' DE TINCION y MORFOLOGIA EN LOS MEDIOS: IDENTIFICACION POR 

, PRUEBAS 
¡ 

! 
MUESTRA ENDO B.V.C. s - 110 BIOQUIMICAS 

18 LEVADURAS LE\' ADURAS 

_. L~·v.u)·~·RAS:-. -,:. ¡ 20 LEVADUR'AS LEVADURAS 

,-_._·., 

1 ,., .. -. -
1 

BACILOS 
LEVÁÍ>u'RA:S " 

¡ 
21 1 

Gra111negativos .:~ ': 'COL!. 

-«~·: 

'LEVÁD
0

URA5 
· ~B.\Cr.tos 

24 LEVADURAS ·- - •' . ' ; ~ SALMONELLA 
cro~n_eaO·t i voS 

BACILOS 
25 LEVADUR.\S LEVADURAS SALMO!-lELLA 

Grnmnegntivoti 



CUADRO IV.- MORFOLOGtA, Til'iCIOtl Y CARACTERISTlC,\S BIOQUIMICAS 
t>t MICROORGANISMOS EN MUESTRAS DE PALETAS HELADAS 

DE HARCA IlESCOtiOCI})A. 

f DE 

MUESTRA 

TINCtON Y HORFOLOGIA EN LOS MEOtOS: 

EtlUO B.V.C. s - 110 

IDEN'TlFICAC!O~ POR 
PRUEBAS 

BIOQUIMICAS 

LEVADURAS lEVAOURAS LEVADURAS 

2 LE\' ADURAS LtV,\UURAS 

B . .\CILOS B,\ClLOS 
3 Gramn~gatívos Gruancgativos 

SAL~IONELt.A 

BACILOS B\CILOS BACILOS 
4 r.r ,...., ,.., ., .. ,¡ ,. .1.-:,. .,.,.., ,,,., ~ 1 S,\l..}tO~EI.l.,\ 

BACILOS 

Cr:imnr:a.ntivos 

7 L~V.\DURAS 

8 LE\',\DURAS 

9 LE\' ADURAS 

10 LEVADURAS 

14 LEVADURAS 

15 LEVO\DURAS 

l 7 l.f;V,\OURAS 

21 LEVADURAS 

BACILOS 

LE\' A!lURAS 

LEVADUR,\S 

LEVADURAS 

LEVADURAS 

BACILOS 

B,\Cl LOS Y COCOS 

Gramnc~at.ivos 

LEVADURAS 

l\,\C!LOS Y COCOS 
Gra11tn~gat.1voi; 

ESC!IERICUI.\ COLI 

SALno::EtLA 

S,\L~!ONELL,\ 

p;Ql.Jl; Gr.m1eg1tivo ESC!U:RIC!II..\ COLI 

Gi:-a1:rnf'~('lt:ivos Grn.nne1111t:i vos COCOS G, nslth'Crc1 <::•H•-,:i."l• • v o::r.\ 

23 LF.V ADUR.!.S LEVADURAS 

·-
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A eontinunc1dn se presentan dos grdfiens dende 
se observa el nOmero de colonias de cndn una d~ las mues­

tra5 sospechosos después d~ 45 horns, d~ndose u conocer el 
eubor a que corresponde cada unn de ellus. 

GR.\FlCA l 

NUP.ERO DE 

COLONIAS 

80 

70 

'60 

so 

20 

Lición 

MUESTRA DE PALETAS HELADAS DE MARCA CONOCIDA. 

fC'eS!l 

DE MUEST!L\S 
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MUESTRAS DE PALETAS HELADAS DE MARCA 

DESCONOCIDA. 

¿ 

' ' 
8 It. 3 21 22 li 

Fresa 

No. DE MUESTRA. 

9 10 l i 2) 
Lim'5n 
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CAPITULO IV 

CONCLUSIONES. 

Se cumplió satisfactoriamente el objetivo de 

ln presente investigación, ya que se compararon los resul­

tados obtenidos en el anilisis de paletas heladas de mnrca 

conocida, con las paletaa de marca desconocida, esto en 

cuanto al contenido de bacterias entéricas pat6genns y can­

tidad de bacterias por mililitro. 

De las 25 muestras de paletas de marca conocida 

que se c~aminaron, solam~nte cuatro presentaran gas en tubos 

de caldo lactosndo y de estos, sólo en dos muestras se idcn­

tificd Salmonclla, otro al someterse a pruebas bioqu!micas 

mostrd la presencia de E~cherichia coli y por Gltimo, en 

la·s dos restantes, al obscr\·arsc al microscopio se detectó 

la presencia de levaduras. 

En contraste con las paletas de marca conocida, 

las de marca desconociJa, presentaron formación de gas en 15 

casos de los 25 que se sometieron a investigación. De ellos, 

10 mostraron ser levaduras al microscopio. En tres se veri­

fic6 la presencia de Sal~onella únicamente. En uno de los 

cosos se detectaron dos oicroorganismos contaminuntes: 

E. coli y Sulmoncllu. Por último en otro de ellos se obser­

varon 3 bacterias: E. coli, Sulmonelln y Stuphylococcus, 
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Los cuadros que aparecen o continuación, mues­
tran los porcentajes de contaminación en cada caso: 

I.- PALETAS DE MARCA CONOCIDA. 

a) Contn111innci6n total ......................... 20% 
b) Con t111:1inac ión por levaduras ................. 20% 
e) ContarninaciOn por Salr:1onella ................ 8% 
d) Contaminación por E. coli ........... ······ .. 4' 

II.- PALETAS DE MARCA DESCONOCIDA. 

o) Contominoción total ......................... 60% 
b) Contaminación por levaduras ................. 44% 

e) Contn111inación por Salmonella ................ 20% 
d) Contaclinación por E. coti ... ····· ........... 8% 
el Contarninaci6n por Staphylococcus .. ········ .. 4% 

Los resultados eran de esperarse, yo que las 

paletos que se analizaron se presentan en envolturas sella­

dos en ambos extremos que ofrecen oás sesuridad al cliente, 

suponen tener menos contacto con el medio exterior, elimi­

nando así la posibilidad de una contaminación por inade­

cuado manipulación. Además dichos sobres ost~ntan orgullo­

samente el nombre de una empresa importante en el romo de 

la elaboración de productos de leche y sus derivados, tienen 

una imagen que conservar, por lo que para ellos resulta de 

sran importancia la li~piczn y conservación del producto. 

Por el contrario, los paletas que se muestrearon de los 

famosos carritos de paletas que deambulan por las calles, 

tuvieron mayor cantidad de bacterias por mililitro. 
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Entre los factores que contribuyen a la presen­

cio de microargonismos eollformcs en lus paletas, se pueden 

eitnr: el ogun con que se elaboran y la fruto o puré de La 

misma adicionado a la paleta durante su procesamiento. Algo 

muy import3nte que no debemos pnsar por alto son las condi­

ciones de limpie~a, mnnipulaci6n del producto tcrminudo r 

su envoltura, incluyendo el palito d~ ~adera que se le in­

troduce y el papel con el cual se envuelven. 

Lu muestra de µnietas que prescnt6 tres microor­

gnnisrnus contaminantes ( F.scherichl~ coll, Salwonclln y 

Staphylococcus ) fue de SBbor frcsn y en las que se detectó 

lu prcsencin de Sa1moncllB crnn dc sabor uva unas y de 

limón otrus. 

La frcsn es una frutn, que debido a sus condi­

ciones de cultivo, cst4 expuesta a contnminaci6n por muchos 

y vurlados microorganisITTo~. que vnn desde hnctcrios collfnr­

mcs hasta vnrisitos intcstlnalas, obtenidos de la ticrrn y 

del ngun de riego. 

A las paletas de marcn dcsconocidn se les 

observó ln fresa en trocitos y se supone no recibieron 

un tratamiento dc culor adecuado, Slcntlo esto último uno. 

de tus causas de su excesiva contuminaci6n. En cambio, 

a las de marca conocida, según lo especifico su envoltura, 

se prepararon con jarabe, mermelada y pur~ de fresas, que 

yn ha recibido un previo trntnmiento t'rmico ndecundo para 

su prcpurnción y n la vez elimina las microorganismos 

existentes. Estos 4ltimas estun adicionudas con ~ata~ili­

~antes, dcido cítrico, snbori~antes y colorantes ortifi­

cioles, lo que puede restarle contenido nutrlcionnl, par­

que an el procesamiento se pueden purd~r algunos nutrien­

tes como vitaminas sensibles nl cnlor, por ejemplo. 
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