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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue determinar la calidad microbiologica de los
helados elaborados de forma industrial y comercializados en los supermercados
del distrito dos del area metropolitana de San Salvador, en el periodo de mayo
a julio de 2014.

Para determinar el nimero de sucursales de Supermercados en donde se
realizaria el muestreo, se empleo el Muestreo Aleatorio Estratificado, asi como
también se empleo el Muestreo Aleatorio Simple para conocer el nimero de

muestras a analizar por cada Sucursal.

Se realiz6 una encuesta para conocer las preferencias de los consumidores de
helados dentro de los supermercados, demostrando que las personas prefieren
los helados a base de leche de la marca N3, en los sabores de chocolate y

vainilla, en presentacion de vasito.

También se evalu6 por medio de una lista de chequeo las condiciones
higiénicas donde se comercializan los helados dentro de las sucursales
seleccionadas para el muestreo, dando como resultado que no cumplen
algunos de los paradmetros evaluados por lo tanto los helados corren el riesgo

de contaminacién microbioldgica en el periodo de almacenamiento.

Ademas se analizaron un total de 27 muestras de helados y las
determinaciones realizadas a los helados a base de leche segun el Reglamento
Técnico Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 Grupo 1 “Leche y Productos
Lacteos” fueron los siguientes: recuento de Staphylococcus aureus vy
Escherichia coli, ademas de ausencia o presencia de Salmonella spp, dando
como resultado que el 62.5% de las muestras no cumplen con el limite
permitido para Escherichia coli de <3NMP/mL, 45.83% de las muestras no
cumplen para Staphylococcus aureus que es de 10° UFC/g y para Salmonella

spp. todas las muestras cumplieron debido a que presentaron ausencia.



La determinacion realizada a los helados a base de agua segun el Reglamento
Técnico Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 en lo referente a “Hielos” fue:
recuento de Escherichia coli, dando como resultados que el 66.67% de las

muestras analizadas no cumplen con el limite establecido de <3NMP/mL.

Cabe destacar que se encontraron otros microorganismos no especificados por
el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 y que son de
peligro para la salud del consumidor como lo son los Coliformes totales,
Coliformes Fecales, los cuales causan enfermedades gastrointestinales y

Enterobacter sp., que puede causar infeccion urinaria.

En conclusion de las 27 muestras analizadas el 66.67% de las muestras no
cumplen con el RTCA lo cual indica que contienen una carga microbiana fuera

del limite permitido esto a causa de contaminacion microbiana en el producto

Todos los analisis microbiolégicos se realizaron en el Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud
(CENSALUD) en el periodo de mayo a julio de 2014 y los resultados de estos
analisis se presentaron a la Defensoria del Consumidor, recomendando que se
realicen inspecciones en las industrias fabricantes de helados con el fin de
conocer las condiciones bajo las cuales estan siendo elaborados, asi como
también realizar las inspecciones respectivas en los supermercados para
verificar las condiciones de almacenamiento y comercializacion de estos

productos.
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1.0 INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), representan uno de los
principales problemas que originan alteraciones en la salud de los
consumidores, tanto en los paises desarrollados como en aquellos en vias de
desarrollo. El Helado es considerado uno de los derivados lacteos de mayor

consumo por ser fuente de proteinas, carbohidratos, lipidos y minerales.

En El Salvador, el helado es uno de los alimentos mas preferidos por la
poblacion debido a las altas temperaturas que se presentan, es un postre ideal
para adultos y en especial para nifios, por lo cual se hace necesario que este
producto no contenga, microorganismo patégeno que pueda perjudicar la salud

de los consumidores.

Por todo lo anterior, muchos consumidores buscan adquirir productos de alta
calidad y sin riesgo para la salud, adquiriendo los helados en supermercados,
donde se comercializa el helado fabricado en forma industrial, el cual debe
cumplir con todas las caracteristicas que menciona el RTCA 67.04.50:08  para

su comercializacion.

Es por ello que el trabajo presentado tuvo por objetivo principal analizar
microbiolégicamente los helados elaborados de forma industrial que se
comercializan en los supermercados del distrito dos del area metropolitana de
San Salvador, dicho andlisis se realiz6 en el periodo comprendido de Mayo a
Julio del 2014, en el Laboratorio de Microbiologia de Alimentos del Centro de

Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD).

La metodologia desarrollada en el trabajo fue un modelo estadistico, empleando
el muestreo aleatorio estratificado para la determinacion del numero de

Supermercados a muestrear. Del mismo modo se emple6 un muestreo aleatorio
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simple, para seleccionar las sucursales de Supermercados y el numero de

muestras que se tomaron de helados por cada sucursal.

Se realiz6 una encuesta para conocer las preferencias de los consumidores de
helados dentro de las sucursales de los supermercados muestreados (Ver
anexo N° 4). Ademas se verifico por medio de una lista de chequeo, las
condiciones higiénicas del lugar de comercializacién de los helados dentro de
los supermercados muestreados del distrito 2 del area metropolitana de San

Salvador (Ver anexo N° 5).

Posteriormente, se seleccionaron 24 muestras de helados a base de leche en 2
semanas consecutivas, las cuales son comercializadas en 3 supermercados del
distrito dos del municipio de San Salvador (2 de M; y 1 de M, , Ver Tabla N°
10), estas muestras se analizaron microbioldgicamente determinando la
presencia o ausencia de Salmonella spp y el recuento de Staphylococcus
aureus y Escherichia coli, ademés se analizaron 3 muestras de helados a base
de agua de los supermercados M; 8 etapa , M; Metrosur y M, realizando

recuento de Escherichia coli.

Se realiz6 el analisis de 3 muestras de helados base de agua debido a que
solo habia 1 muestra de Helado Ng (Ver Anexo N° 1) sabor Guayaba por cada

sucursal muestreada.

Todos estos andlisis se realizaron en el Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD), los
resultados del analisis se proporcionaron a la Defensoria del Consumidor para

gue ellos tomen las medidas necesarias.
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2.0 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Analizar  microbiolégicamente los helados elaborados de forma

industrial y comercializados en los supermercados del distrito dos del

area metropolitana de San Salvador.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

221

2.2.2

2.2.3

224

Verificar a través de una lista de chequeo el cumplimiento de las
condiciones higiénicas donde se encuentran los helados dentro de
los supermercados y las preferencias que tienen los consumidores

de helados a base de leche y de agua.

Determinar la presencia o ausencia de Salmonella spp. y recuento
de Escherichia coli y Staphylococcus aureus, en las muestras de

helado a base de leche y de agua.

Comparar los resultados obtenidos en los andlisis de muestras,
para establecer si estas cumplen o no, con especificaciones
microbiologicas establecidas por el RTCA 67.04.50:08 en lo
referente a helados a base de leche grupo 1 “Leche y productos

lacteos” y helados a base de agua grupo 3 “Hielos”.

Dar a conocer los resultados obtenidos a la Defensoria del

Consumidor para que tomen las medidas pertinentes.
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3.0 MARCO TEORICO

3.1. Antecedentes Histéricos de los fabricantes de helados. g

La fabricacion de helados no es nada reciente. Los primeros indicios de alguna
forma de helado a base de agua, se remontan a la época de los griegos,
romanos y judios de palestina, todos ellos estaban familiarizados con bebidas y
platos ligeros helados.

Los registros histéricos sefialan que Alejandro el Grande, durante el asedio a
una ciudad, tenia 30 depdsitos repletos de hielo y cubiertas con ramas, para

gue las mujeres pudieran disponer de bebidas heladas.

El primer uso de alguna sustancia para fines muy similares a los del helado,
ocurre durante el reinado de Nerdn Claudio César (A.D. 54-68). El regularmente
ordenaba a un equipo de atletas, que trajera nieve de las montafias
directamente hasta su mesa, donde era preparada con miel, jugos y pulpa. El
postre del emperador es el mas claro ejemplo del helado actual a base de agua

y frutas.

Durante los siguientes mil afios no existe dato alguno acerca del helado. Para
fines del siglo XIIlI, Marco Polo llevé a Italia en uno de sus famosos viajes a la
civilizaciones orientales, recetas de refrescos congelados a base de leche cuyo
éxito fue grande en la época, asi se obtienen los primeros datos de algo que
podria parecerse al sorbete moderno. El helado a base de leche termina de

adquirir sus principales caracteristicas en Italia durante el siglo XVI.

El helado llegé a Inglaterra en el siglo XVII, pues regularmente se le servia “Ice
Cream” al Rey Carlos |. Las recetas y férmulas se mantuvieron en absoluto
secreto por los chefs de la corte real de Inglaterra, Francia e Italia y hasta en el
afio 1670 que el Café Procope, en Paris, por primera vez puso cierto tipo de

helado a la disposiciébn del publico. Durante el resto del siglo, empezé a



30

aparecer en otras regiones de Europa. Los colonizadores ingleses lo
introdujeron en América alrededor del siglo XVII, pero al igual que, como
generalmente sucedia en el viejo mundo, era una rareza y delicadeza so6lo para
ser disfrutado por los ricos, ya que el hielo resultaba demasiado dificil de

obtener.

A principios del siglo XIX, dos inventos (la cosechadora de hielo y la batidora
manual para fabricar helados), cambiaron la situacion mencionada. Con ello, la
industria del helado empezé a expandirse por los Estados Unidos. Pero no
hasta en el presente siglo que dicha industria comenzd a crecer en forma
dramética y posteriormente fenomenal. El resultado fue que para 1920, la planta
de helados era muy similar a la actual. En la actualidad existen alrededor de
100 sabores diferentes, para cuya produccion se puede utilizar las técnicas mas
sofisticadas y perfectas, de lo que constituye la floreciente industria del helado

en casi todos los rincones del mundo.

3.2. Antecedentes Histéricos de la industria del helado en El Salvador

La produccion de bienes derivados de la leche, viene desde la época de la
colonia cuyas formas eran artesanales y a nivel de subsistencia familiar,
utilizando Unicamente la leche que ellos mismos obtenian de sus pocas vacas
gue poseian. Las capacidades de produccion eran minimas en el sentido que
no cortaban con una capacidad suficiente ni con la tecnologia adecuada para
elaborar sus productos, es decir, que producian en forma rudimentaria, ello dio
lugar a que estas microempresas se vieran en la necesidad de vender la leche
a las empresas que iban teniendo una mayor capacidad para producir y

comercializar.
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Asi es, como en la década de los 30 surge en el departamento de Santa Ana,
una planta privada que a nivel de industria comienza a producir leche
pasteurizada a granel, queso y crema, posteriormente en el departamento de
San Salvador otras cuatro plantas pasteurizadoras con equipos modernos y asi
sucesivamente, fueron apareciendo en los departamentos de San Miguel, La
Paz, Sonsonate y en otros lugares del pais, otras plantas industriales para
producir varias clases de quesos, crema e inclusive paletas y sorbetes, a tal
grado que para 1978 se tenian registrados un numero de 28 empresas,

distribuidas entre la pequefia, mediana y gran empresa.

3.3. Definiciones segin Norma Salvadorefia. g

Helados: Son los productos obtenidos a partir de la mezcla pasteurizada,
homogeneizada, batida y refrigerada por medios manuales o mecéanicos que
tenga en su composicién grasa butirica en forma de crema, mantequilla o en
polvo, o grasa vegetal, proteina lactea en forma de soélidos de leche,
edulcorantes tales como azucar, glucosa, dextrosa en forma liquida o sélida,
estabilizantes y emulsificantes alimenticios, saborizantes y colorantes naturales
y artificiales, agua potable. Estos deben mantenerse en estado de congelacion.

Cuando su presentacion sea empalillada su denominacion es:” paleta de...”.

- Helado de leche: es el producto obtenido a partir de la mezcla
pasteurizada. Homogeneizada, batida y refrigerad por medios mecanicos o
manuales que tenga en su composicion los ingredientes segun se
establecen en la definicion pero sin contener grasa vegetal y que contenga

en su composicion grasa butirica en un porcentaje igual o mayor al 8%.

- Helado de grasa vegetal: es el producto obtenido a partir de la mezcla

pasteurizada, homogeneizada, batida y refrigerada por medios mecéanicos o
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manuales que tenga en su composicion los ingredientes segun se establece
en la definicién, conteniendo grasa vegetal en un porcentaje igual o inferior
al 7%.

Helado de crema vegetal: es el producto obtenido a partir de la mezcla
pasteurizada, homogeneizada, batida y refrigerada por medios mecénicos o
manuales que tenga en su composicidn los ingredientes segun se
establecen en la definicion, conteniendo grasa vegetal en un porcentaje

igual o mayor al 8%.

Helados de agua: es el producto obtenido por el batido y congelamiento
manual o mecanico de mezclas pasteurizadas que tengan en su
composiciébn agua potable, sustancias edulcorantes tales como azlcar,
glucosa, dextrosa, fructosa en forma liquida o solida, y edulcorantes
artificiales, acidulantes, estabilizantes, colorantes y saborizantes naturales
y/o artificiales estos deben ser los permitidos por el Codex Alimentarius.

Cuando su presentacion sea empalillada su denominacion es “Paleta de...”.

Nieves: es el producto obtenido por el batido y congelamiento manual o
mecanico de mezclas pasteurizadas que tengan en su composicion agua
potable, sustancias edulcorantes tales como azlcar, glucosa, dextrosa,
fructosa en forma liquida o sélida, y edulcorantes artificiales, acidulantes,
estabilizantes, colorantes naturales y/o artificiales segun lo establecido por el
Codex Alimentarius, ademas debe contener pulpa de frutas naturales.
Cuando su presentacion sea empalillada su denominacion es: “Paleta con

Fruta...”
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3.4 CLASIFICACION DE HELADOS.

Los helados se clasifican de acuerdo a su composicién y al origen de sus
ingredientes en los siguientes tipos:

- Helados de leche

- Helados de crema

- Helados de grasa vegetal
- Helados de crema vegetal
- Helados de agua

- Nieve.

3.5 Requisitos Fisicos y quimicos.

Los helados deben cumplir con los requisitos fisicos y quimicos especificados
en la Tabla N° 1.

Caracteristicas Sensoriales.

- Textura: los helados deben tener una textura suave caracteristica
uniformemente libre de hielo, en el caso de los helados de agua y las nieves
en los cuales la presencia de hielo no constituird defecto si los mismos no

son mayores de 5 mm.

- Color: los helados deben tener el color propio del tipo y sabor que

corresponda.
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- Olor y Sabor: los helados deben tener olor y sabor agradables y

caracteristicos, sin la presencia de olores o sabores extrafios 0 anormales.

- Apariencia: los helados deben tener una apariencia atractiva y uniforme,
exceptuando los helados preparados con fruta, nueces, con trozos de
chocolate, u otros similares, en los cuales los trozos de dichos ingredientes
deben estar uniformemente distribuidos en la masa del helado. Los helados
que se designen como “de .. (Nombre especifico de frutas).” deben tener las
frutas o productos de frutas en cantidad suficiente para caracterizar el

producto.

Tabla N° 1: Requisitos fisicos y quimicos de los helados. ¢

Tipos de helado
de d con grasa| crema Nieve
e crema agua
leche vegetal vegetal
Sdlidos totales, en
porcentaje en 30 35 30 35 15 20
masa, minimo
Menor | Mayor o
Gorre(l;seztfeleecnhr?aesg o lgual Igual a 0 0 0 0
P ’ a7% 8%
Grasa no lactea, en 0 0 Menor o Mayor o 0 0
porcentaje en masa Igual a 7% | Igual a 8%
Proteinas en
porcentaje en 15 2 15 2 0 0
masa, minimo
Masa por volumen, | ¢ 475 475 475 710 710
en g/L, minimo

3.6 MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES EMPLEADOS PARA LA
ELABORACION DE HELADOS. (1,

Los ingredientes que se emplean en la elaboracion de helados y de mezclas
para helados deben ser limpios, sanos y libres de contaminacion; ademas

deben cumplir con las normas salvadorefias correspondientes y en su defecto
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con las normas del Codex Alimentarius de la FAO/ OMS. Los principales

ingredientes son los que se indican a continuacion:

Leche, constituyentes lacteos y productos lacteos, pasteurizados, concentrados,

deshidratados, fermentados, reconstituidos o combinados.

e Aceites comestibles y grasas comestibles no lacteas autorizadas.

e Proteinas comestibles no lacteas.

e Edulcorantes: sacarosa, jarabe de maiz o glucosa, azUcar invertida,
dextrosa, fructosa, lactosa o mezcla de ellos, y edulcorantes artificiales.

e Agua potable.

e Huevos y productos derivados de los mismos, libre de sabores y olores
extrafnos.

e Frutas y productos derivados de las mismas.

e Otros productos alimenticios, tales como: café, cacao, miel de abejas,
jengibre, almendras, nueces, licores.

e Aditivos alimentarios.

3.7 COMPONENTES DE LOS HELADOS Y SU IMPORTANCIA. 12

Las materias primas utilizadas en la fabricaciéon de helados imparten en ellos
caracteristicas especiales, por esa razén son de mucha importancia en el
proceso de produccién de los helados, ya que a cada material le corresponde

una funcion determinada.
- Lechey productos lacteos.

La leche y los productos lacteos constituyen un grupo principal entre los
componentes de los helados. La grasa de la leche es el mas importante
vehiculo de aroma de los helados mantecados, por lo que influyen

decisivamente en el sabor, asimismo participa en la constitucion de la textura y
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en el helado batido forma un entramado estabilizador, facilitando el batido con
el aire, da mayor viscosidad a la mezcla, una consistencia mas suave Yy

cremosa y la resistencia a la fusion es superior.

La crema tiene tradicional importancia en la elaboracion del helado mantecado,
pero conserva su interés en pasteleria, mayormente para productos con altas

especificaciones de calidad.

La leche magra, sobre todo en forma concentrada, es la materia prima mas
importante para aportar extracto seco lacteo desengrasado a los helados. En la
Industria se emplea preferentemente leche magra concentrada, con una tasa de
extracto seco del 25-30%. Reducida a polvo, constituye un articulo valioso

carente de cualquier efecto de sabor.

La mantequilla es una importante fuente de grasa lactea para helados. Tiene la
ventaja de tener un precio relativamente atractivo, ademas que aguanta muy
bien el almacenamiento, depositandose sometida a congelacion profunda. Sélo
sirve la mantequilla de sabor impecable; los defectos de aroma son muy

perceptibles sensorialmente en el producto terminado.
- Azulcares y productos azucarados.

Las materias primas descritas en este grupo se cuentan entre los componentes
principales de los helados. Determinan el sabor “dulce”, influyen en el punto de
congelacién y por consiguiente en el comportamiento de los helados en lo que
respecta a la fusion; de acuerdo a su clase ejercen su influencia sobre la

consistencia y el batido.

La sacarosa es el componente mas importante en la fabricacion de helados. En
la industria generalmente se utiliza el aztcar blanco como articulo ensacado. La
sacarosa esta contenida en aditivos encargados de prestar sabor a los helados,

en el glaseado, con grasa de cacao, chocolate y granulados de azucar.
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Esta materia prima se utiliza en El Salvador, sin embargo en otros paises
suelen utilizarse también las siguientes: miel, jarabe de glucosa, d-dextrosa

(glucosa azucar de uva), azucares-alcohol (sorbitol).
- Frutas y derivados.

Las frutas y sus productos prestan a los helados aroma y color; por afiadidura,
los acidos de estos articulos desarrollan accion refrescante. Por lo tanto sirven
mejor las frutas de aroma intenso, claramente perceptible inclusive a bajas

temperaturas.

La fruta “clasica” de los helados es la fresa; como materia prima se pueden
utilizar fresas objeto de congelacion profunda, pues solo se dispone de ellas

durante una época determinada del afio.

Los pistachos proporcionan helados de un intenso color verde. Se fragmentan
en pedazos o se reducen a pasta ofreciendo al consumidor un marcado sabor a

almendras.

De las frutas tropicales se utilizan en particular los citricos como la naranja, el

limén, pifia, mango en las llamadas nieves (helados de agua).
- Otros aditivos sapidos:

Pueden distinguirse entre estos aditivos al cacao en polvo contenido en el
helado de chocolate, pasta de revestimiento de los helados mantecados,
laminillas de grasa de glaseados, mermeladas y jaleas y otros conocidos en la

actualidad como “topping”.
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Cabe también mencionar el alcohol y bebidas alcohdlicas que dan un sabor y
olor peculiar al helado, pero pueden influir grandemente en el punto de
congelacion, desnaturalizacion de proteinas, desestabilizacién de la emulsion,
capacidad de batido y textura como es el caso del etanol que solo puede estar
contenido en pequeias cantidades en helado mantecado. Para conseguir
eficazmente un determinado sabor se recomienda las bebidas intensamente

aromatizadas, como el ron, Grand marnier o Contreau.
- Grasas y proteinas vegetales.

Son o6ptimas las grasas con punto de fusion comprendido entre 28 y 35°C. Se
utilizan grasa de coco, de palma y mezclas de grasa de coco y cacahuate. Las
proteinas vegetales se han utilizado a nivel experimental, una de ellas es la

proteina de soya, cuyo sabor es ligeramente amargo y herbaceo.
- Aguay aire.

El helado debe su naturaleza al agua congelada. Por ello, ésta es el
componente mas peculiar. El agua es responsable del caracter refrescante del
producto, es el medio disolvente de los ingredientes hidrosolubles (azlcares,
proteinas, sales, acidos, sustancias aromaticas) y determinan la consistencia

del helado de acuerdo con cual sea la porcion congelada.

El agua se encuentra en el helado repartida en forma de cristales que ademas
contiene agua liquida. EI namero y las dimensiones de los cristales de hielo

determinan esencialmente la consistencia del helado.

El helado adquiere la consistencia cremosa-pastosa gracias al aire que contiene
batido en su masa. El aire incrementa la viscosidad de la muestra. En la fusién
y congelacién de los helados demora la transmision del calor. EI aumento de

volumen del helado debido a la inclusion del aire en el mismo mediante batido,
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referido al volumen de la mezcla que ha de constituir el helado, recibe el

nombre de crecida.

La subida Optima de un producto depende de la composicion de la mezcla
principalmente de la tasa de grasa, asi como de la clase y cantidad de

estabilizador y emulsionante utilizados.

Es factor limitante una adecuada estabilidad del producto durante el
almacenamiento. En ese tiempo el helado no puede retraerse (encogerse). El
aire debe estar finamente distribuido de manera que las burbujas no pueden
advertirse a simple vista. Por ello, su diametro debe ser inferior a 200 um. Para
el batido se utiliza aire ambiental filtrado o bien aire filtrado a presion. Hay
patentes basadas en utilizar nitrégeno por diéxido de carbono en lugar de aire,

pero hasta el presente no han alcanzado importancia préactica estos gases.
- Emulsionantes y estabilizadores.

Los emulsionantes son compuestos quimicos con una parte de su molécula
hidréfoba y otra hidréfila, que son capaces de repartirse en la superficie de la
separaciéon de dos fases y disminuyen la tension superficial. En la mezcla
destinada a la fabricacion del helado forman los emulsionantes un complejo con
la grasa y la proteina, estabilizando asi la emulsion. Al enfriar y batir el helado
en el congelador, se desestabiliza una parte de la grasa emulsionada y los
glébulos grasos se aglomeran para formar racimos. Este proceso resulta
controlado por la clase y cantidad de emulsionante. Los emulsionantes influyen
de esta manera sobre el entramado graso constituido y como consecuencia de
ello, sobre la consistencia del helado. Como resultado de disminuir la tension
superficial, el aire puede distribuirse uniformemente en el helado, con lo que el

batido se ve favorecido.
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Tienen importancia practica para los helados los mono- y diglicéridos de acidos
grasos comestibles y los polisorbatos, siendo los mas utilizados para los
helados los primeros. Se admiten también para helados los mono- y diglicéridos
de &cidos comestibles con &cido citrico, que mejoran la capacidad de batido de

la mezcla para helados.

Se prefieren los ésteres de los &cidos grasos con sacarosa para mejorar el
batido de los sorbetes, pero pueden conferir a los helados de frutas un
desagradable regusto amargo. A escala internacional ademas de los
monoglicéridos corresponde importancia a los polisorbatos, que son
emulsionantes de aceite en agua, desestabilizan la grasa en el congelador en la
fabricacion del helado mas intensamente que los monoglicéridos y el producto
adquiere consistencia mas cremosa. Los estabilizadores se utilizan con el
mismo fin que los aglutinantes, espesantes e hidrocoloides, que son
compuestos macromoleculares que se inhiben intensamente en agua y forman
soluciones coloidales. Con la excepcién de la gelatina y el caseinato sédico, se
trata de polisacaridos de origen vegetal. Los estabilizadores aumentan la
viscosidad de la mezcla del helado, de esta manera se retrasa la separacion de
la emulsién en una fase rica en grasa y otra parte pobre en ésta y favorecen asi
la estabilidad de la emulsion. Demoran el crecimiento de los cristales de hielo y
lactosa, mejorando con ello la estabilidad de los helados en el almacenado. En
agua forman espuma con aire, acentta con ello la capacidad de batido de la
mezcla y rebajan la tendencia a la fusion del helado, algunos estabilizadores
dependen de su accion del pH, otros reaccionan con la proteina.

- Sustancias colorantes, aromatizantes y acidificantes.

En primer lugar deben mencionarse algunos alimentos coloreados con los que
se tifien los helados y materias primas de éstos: B- caroteno, para los tonos

color amarillo y naranja.
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Los aromatizantes naturales mas importantes para helados son los aceites
etéreos de los frutos citricos. Para reforzar el aroma de los helados de fruta se
utilizan esencias naturales de frambuesa, cereza, manzana o avellana. El
costoso extracto de vainilla suele sustituirse por vainillina o esencias artificiales
de vainilla. La vainilla es el mas importante aromatizante idéntico a lo natural

para las variedades de helados portadoras de leche.

3.8 PROCESO GENERAL DE FABRICACION DE HELADOS. ,

La elaboracion artesanal e industrial de los diversos tipos de helados incluye las

siguientes etapas:

- Recepcién y almacenamiento de los ingredientes y aditivos que componen los

helados.

- Mezcla de los ingredientes, acompafiados de homogenizacion, pasterizacion y

maduracion de dicha mezcla.
- Batido con aire y congelacion (mantecacion).
- Envasado de los helados en tarrinas, conos, paquetes familiares, polos, etc.

- Endurecimiento de los helados y conservacién por frio.



Proceso Industrial de elaboracién de helados.
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Figura N° 1: Instalacibn completa de planta de produccion industrial

helados. ¢

de
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La instalacion que aparece en la figura N°. 1 de tipo industrial presenta diversas

caracteristicas:

- La dosificacion, pesaje, pasterizacidbn, homogeneizacion, congelacion, etc.,

son operaciones gue se realizan de forma continua.

- Es posible proceder a la limpieza quimica de muchos de sus elementos
(depositos, pasteurizador, homogeneizador, tuberias, etc.) sin necesidad de
desmontarlos, haciendo pasar en continuo las correspondientes soluciones de

limpieza.

- Puede ser automatizada para su funcionamiento con muy pocos empleados y

sin errores de manejo.

Existen otras muchas variantes posibles a la instalacion del tipo industrial
propuesta, dependiendo de la produccion deseada diaria, tipos de helados a

fabricar, etc.

1. Depdésitos de almacenamiento de los ingredientes liquidos (leche, zumos,
grasas y otros). Los depdsitos deben ser fabricados en acero inoxidable e ir
provistos en los casos que sean necesarios, de camisa para Su

calentamiento o enfriamiento.

2. Silos de almacenamiento para los ingredientes sélidos (leche en polvo, suero

en polvo, huevo en polvo, y otros).
3. Pesado de los ingredientes.

4. Depositos de almacenamiento de aromas. Se tienen en depoésitos de acero

inoxidable para su edicién a la mezcla una vez pasterizada ésta.

5. Depdsitos de acero inoxidable para la mezcla de los ingredientes liquidos y

sélidos ya pesados.
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6. Homogenizacion de la mezcla en una aparato de alta presion.
7. Pasterizador de placas con varias secciones, con placas de acero inoxidable.

8. Depdlsitos de acero inoxidable para almacenamiento y maduracion de la

mezcla.
9. Mantecadores continuos de la mezcla madurada.
10. Linea para la produccién de polos.
11. Linea para la produccion de envases familiares y helados a granel.

12. Linea para la produccién de helados envasados en conos, barquillos y

tarrinas.

13. Tunel de endurecimiento de los helados ya envasados procedentes de las
lineas 11y 12.

14. Almacenamiento frigorifico.

3.9 MICROORGANISMOS EN LOS ALIMENTOS. g

Segun la Organizacién Mundial de la Salud, las enfermedades transmitidas por
alimentos se definen como “El conjunto de sintomas originados por la ingestion
de agua y/o alimentos que contengan agentes biol6gicos (p. e€j., bacterias o
pardsitos) o no bildégicos (p. ej., plaguicidas o metales pesados) en cantidades
tales que afectan la salud del consumidor en forma aguda o crénica, a nivel

individual o de grupo de personas”.

Desde el punto de vista sanitario, los alimentos pueden ser vehiculos de
infecciones (ingestion de microorganismos patdgenos) o de intoxicaciones

(ingestion de toxinas producidas por microorganismos) graves. En este sentido
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se han desarrollado las técnicas de control microbiolégico de alimentos. Muchas
de las causas de la contaminacion del alimento se debe a medidas higiénicas
inadecuadas en la produccién, preparacion y conservacion; lo que facilita la
presencia y el desarrollo de microorganismos que producto de su actividad y
haciendo uso de las sustancias nutritivas presentes en éste, lo transforman

volviéndolo inaceptable para la salud humana.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), representan uno de los
principales problemas que originan alteraciones en la salud de los
consumidores, tanto en los paises desarrollados como en aquellos en vias de
desarrollo. El helado elaborado con leche es considerado uno de los derivados
lacteos de mayor consumo, por ser proteinas, carbohidratos, lipidos vy
minerales, pero, al mismo tiempo, puede actuar como vehiculo de
microorganismos, incluyendo agentes patdégenos, cuando se expone a
condiciones higiénicas inadecuadas tanto la materia prima como durante su

elaboracion.

En los helados los riesgos de contaminacion microbiol6gica siempre estan
presentes, por depender esta de la carga microbiana de los ingredientes y de
las condiciones operativas en las diferentes fases de su elaboracion. A pesar de
gue los microorganismos no son capaces de crecer en el helado que es
almacenado en adecuadas condiciones de congelacion, pueden sobrevivir
durante mucho tiempo en el producto. Los riesgos microbiol6gicos aumentan
considerablemente en los helados, si se toma en cuenta que en nuestro medio
muchas personas, sin tener los minimos conocimientos de higiene vy
manipulacion de alimentos, se aventura a realizar esta actividad, como una

manera de percibir ingresos para el sostén de la familia.
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Segun investigadores, con pocas excepciones, la mayoria de los brotes por
helados han ocurrido con aquellos preparados en el hogar. La ausencia de
control higiénico en la materia prima y en cada una de las fases de elaboracion,
puede conducir a contaminantes microbianos elevados y a potenciales

problemas de salud publica.

La cumbre Mundial sobre Alimentacion sostiene que existe Seguridad
Alimentaria cuando “todas las personas tienen en todo momento acceso fisico y
econdémico, a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus
necesidades nutricionales y sus preferencias alimentarias, a fin de llevar una
vida activa y sana”. Asi nace el Codex Alimentarius, en 1962 cuando la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), reconocieron la necesidad
de normas internacionales que sirvieran de orientacion a la industria
alimentaria, en expansion en todo el mundo y protegieran la Salud de los
Consumidores, adoptando estdndares para la produccién y comercio de
alimentos, a escala mundial, regional, nacional y local, con la finalidad de
protegerlos de los alimentos nocivos y de practicas fraudulentas, reconociendo

gue un alimento no es nutritivo, Si no es inocuo.

La contaminaciéon de los alimentos consiste en la presencia de sustancias de

origen biolégico o quimico y riesgoso o toxico para la salud del consumidor:

La contaminacion bioldgica alimentaria. Es el fendmeno que se presenta por
la invasion de microorganismos patdgenos (patos= enfermedad; geno= que da
origen) durante la elaboracion, la manipulacion, el transporte y la distribucién al
publico de los alimentos, u originada por el mismo consumidor. Las principales

causas son las siguientes:
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- Portadores de enfermedades que manipulan alimentos y los
contaminan. Los casos mas comunes son los enfermos de Tuberculosis
(TBC), de colera, de tifoidea, y de enfermedades gastrointestinales, entre

otros.

- La contaminacién de alimentos durante la manipulacion, transporte
y distribucién al puablico por falta de las previsiones sanitarias
requeridas. La manipulacion de alimentos se realice en lugares sucios
(suelo, polvo, etc.); el contacto de los mismos con los animales, el
transporte en formas no higiénicas (sin refrigeracion, sin cobertura, etc.);
y el deterioro por almacenamiento prolongado sin las medidas

necesarias (refrigeracion).

La contaminacién quimica alimentaria. Se debe a la presencia de elementos
0 sustancias quimicas provenientes de desechos de actividades humanas, de la
adiciéon deliberada de sustancias a los alimentos, sustancias toxicas de origen
natural, que convierten a un alimento en peligroso para la salud. Este tipo de

contaminacion puede ser causada por:

- La presencia de metales pesados, por lo general toxicos, en bajas
concentraciones. Los principales son plomo, arsénico, mercurio, cadmio,

cobalto, estafio, manganeso.

- Pesticidas (plaguicidas, biocidas, agrotoxicos), que son diversas
sustancias quimicas usadas para el control de plagas (ratas, insectos,
hongos, etc.) como carbamatos, insecticidas organoclorados, insecticidas

organofosforados, fungicidas.

Aditivos: para preservar y colorear los alimentos hoy usados intensamente en

la industria de alimentos.
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Sustancias toxicas naturales como micotoxinas, biotoxinas y alérgenos.

De acuerdo con la OMS, la contaminacion cruzada es “Contaminacion de una
materia prima, producto intermedio o producto terminado con otra materia
prima, producto intermedio o producto terminado con otra materia prima o

producto durante la produccion”.

La contaminacion cruzada es una indicacion segura de malas practicas, lo que

demuestra que hay un control insuficiente sobre:
- Disefio de las instalaciones fisicas y los sistemas de calidad.
- Sistemas de manejo de aire y de extraccion de polvos.

- Operacién y mantenimiento de los sistemas de manejo de aire y de

extraccion de polvos.

- Procedimientos para la limpieza de los equipos y para la restriccion de

los movimientos de personal.
- Procedimientos para la limpieza de las instalaciones fisicas.

La contaminacion puede ser traida por los operarios (objetos que caen hacias el

producto, particulas de piel, caspa, fibras de los uniformes).

El sistema de evaluacion por andlisis de los peligros en puntos criticos de
control responde a una metodologia sistematica de identificacion, evaluacién y
control de peligro y enfoca de manera racional el control de los peligros
microbiolégicos de los alimentos. Al centrar la atencion en los factores que
afectan directamente a la inocuidad microbiologica de un alimento, suprime el
despilfarro de recursos en consideraciones extrafias, garantizando al mismo
tiempo el logro y el mantenimiento de los niveles deseados de inocuidad y

calidad.
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Se entiende por peligro, la contaminacion inaceptable, la proliferacion o la
supervivencia en los alimentos de microorganismos que puedan afectar la
inocuidad de los alimentos o deteriorarlos y/o la produccion o persistencia
inaceptable en los alimentos de ciertos productos del metabolismo microbiano

tales como toxinas y enzimas. s

3.10 MICROBIOLOGIA DE LOS HELADOS: ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS ()

Las enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos se originan de

diversas maneras, segun el microorganismo patdgeno del cual se trate:

- Infeccion: ElI alimento actia de vehiculo para introducir al
microorganismo dentro del cuerpo humano. Una vez alli, los gérmenes
comienzan a multiplicarse. El organismo humano, entonces, responde
ante la presencia del germen o ante los metabolitos que se produce. La
dosis minima de microorganismos necesarios ‘para provocar dicha

infeccion es muy baja.

- Intoxicacién: los gérmenes patdogenos se multiplican en el alimento y en
él forman toxinas. Las toxinas son sustancias nocivas que provocan
dafos aun en pequefas concentraciones. La enfermedad se produce
cuando se consume el alimento sin necesidad de la multiplicacién de

microorganismos dentro del hombre. g

La organizacion mundial de la salud (OMS, 1991) considera a la diarrea por
intoxicacién de origen alimentario como la enfermedad mas comdn y mas
ampliamente diseminada en poblaciones humanas en el mundo; para 1999 se
estimaron 1.500 millones de casos al afio y 3 millones de muertes de nifios. La
causa principal de los casos de enfermedad relacionada con el consumo de
helados contaminados con microorganismos 0 sus toxinas son: principalmente

Salmonella, causante de infecciones; Staphylococcus aureus, formadores de
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toxinas y esporadicamente Shigellas y cepas enteropatogenas de Escherichia

coli.

Cuando se aplican criterios microbiologicos para garantizar la seguridad de los
alimentos, el objetivo es reducir o eliminar un potencial de riesgo de
toxiinfeccion alimentaria. Cada grupo de alimento debe ser testado
cuidadosamente por medio de un analisis de riesgo para determinar los peligros
potenciales y su efecto sobre los consumidores.

Cuando un alimento se ve implicado repetidas veces en brotes de
toxiinfecciones alimentarias, la aplicacion de criterios microbiolégicos debe ser
muy util. Al desarrollar procedimientos seguros y eficaces de pasteurizacion

establecer criterios microbioldgicos sobre el producto.

Las técnicas de fabricacion industrial de los helados han ido perfeccionandose
en los dltimos afos. La maquinaria disponible facilita la produccion industrial y
domeéstica, al tiempo que han mejorado sustancialmente las normas de higiene,
a fin de proteger la salud de los consumidores y evitar alteraciones no

deseadas.

Los riesgos propios de la fabricacion de helados estan relacionados con los
diversos ingredientes utilizados en su elaboracion. Estas materias primas,
principalmente aquellas ricas en proteinas, como los huevos y leche, ofrecen a
los microorganismos, en especial a la mayoria de bacterias patégenas, la

oportunidad para que se multipliquen rapidamente.

Los riesgos higiénicos a lo largo del proceso de elaboracién del helado pueden
clasificarse en primarios y secundarios. Los primeros estan relacionados con la
carga microbiana aportada por las materias primas. Los segundos, son aquellos
originados por las condiciones operativas en los diversos estadios de su

elaboracion.
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Ademas de lo anterior es necesario tener en cuenta que un medio ambiente
descuidado también puede influir negativamente sobre la calidad higiénica de
los helados. Los microorganismos se encuentran en el aire y en el suelo en
grandes cantidades, mientras que en el agua fresca y la marina se encuentran

en menor proporcion.

En el proceso de elaboracién de los helados, a medida que la temperatura
desciende en el proceso de congelacién, la actividad microbiana disminuye. La
formacion de cristales de hielo de agua pura provoca una disminucion del agua
disponible. Ademas de la disminucién de la actividad microbiana también se
produce la muerte de una parte de los microorganismos (a una mayor velocidad
de congelacion menores son los dafios en las bacterias, a una congelacion

lenta mayores son los dafios en las bacterias).

En los helados, los coloides, sales de la leche (principalmente fosfatos), lactosa
y caseina, protegen a los microorganismos de los dafios de la congelacion.
Debe tenerse en cuenta que las toxinas microbianas y su toxicidad no se ven
alteradas por la congelacion, al igual que las esporas bacterianas. Luego del
almacenamiento prolongado a temperaturas bajas (menores a -18 °C ) se
encuentran que sobrevive un porcentaje considerable de microorganismos,

inclusive los patdgenos.

La causa principal de los casos de enfermedad relacionada con el consumo de
helados contaminados con microorganismos 0 sSus toxinas son
principalmente Salmonella, con distintas variantes responsables de
infecciones; Staphylococcus aureus, formadoras de toxinas, y de forma
esporadica Shigellay cepas enteropatdogenas de Escherichia coli. Datos
recientes de las autoridades sanitarias de Estados Unidos informan, asimismo,
de la retirada del mercado de casi 1.000 litros de helado de chocolate por

contener una elevada contaminacion de Listeria monocytogenes.
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Las bacterias antes mencionadas son las causantes de graves enfermedades
entre la poblacion, en el caso de la Salmonella spp esta puede llegar a
ocasionar Salmonelosis la cual puede llevar al paciente a estado de gravedad.
La Escherichia coli puede llegar a ocasionar severas afecciones en el aparato
gastrointestinal. EI Staphylococcus aureus puede ocasionar severas
intoxicaciones por la liberacion de toxinas por mal almacenamiento de los
alimentos. Por todas estas enfermedades que pueden desencadenar a la
muerte se hace necesario el analisis adecuado de los helados fabricados
industrialmente debido a que muchas de las personas por el hecho de ser
elaborados industrialmente ponen su plena confianza en este tipo de alimento

no les ocasionara ningun tipo de enfermedad o algun dafio.

Pese a que la tecnologia permite detectar con relativa facilidad los
microorganismos citados, es importante destacar que los alimentos
contaminados por gérmenes patdgenos no suelen presentar manifestaciones
perceptibles, por lo que resulta necesario realizar los controles
correspondientes a fin de asegurar la calidad microbiol6gica del producto.
Cuando la alteracion microbiol6gica es notable, suele manifestarse por su

aspecto u olor.

Algunas de las principales fuentes o causas de contaminacion microbiana en
los helados son las personas vehiculizadoras de gérmenes (enfermas o
portadoras), la insuficiente refrigeracion, la ausencia o deficiencia de
calentamiento de la mezcla, prolongados tiempos de reposo de la mezcla

(enfriamiento no inmediato), y las materias primas contaminadas.

Para obtener productos de excelentes condiciones higiénicas deben seguirse
una serie de normas de higiene que comprometen a la totalidad de la empresa,

desde el establecimiento hasta el personal.
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Los restos de helado son un excelente medio para el desarrollo de
microorganismos, sobre todo si se dan las condiciones Optimas de temperatura
para el desarrollo de los mismos. Por ello es importante evitar, a lo largo del
proceso, la acumulacion de éstos en las maquinarias e instalaciones, sobre
todo en el &rea de trabajo a mayor temperatura. Para impedir la formacion de
nidos de gérmenes en los restos de producto acumulados es necesario realizar
desinfecciones regulares en las instalaciones que entran en contacto directo

con el producto durante su fabricacion.

Un problema comun de importancia lo constituyen los trapos de limpieza
utilizados para limpiar los lugares de trabajo, maquinas o utensilios. Si estos
pafios no se desinfectan luego de cada utilizacién, lo Unico que se logra es
distribuir gérmenes uniformemente. En estos pafios se han encontrado cerca de
200 millones de microbios por cm?. Si los trapos s6lo se lavan con agua caliente
y se retuercen enérgicamente no se logra una disminucién considerable en el

ndamero de microorganismos.

Otro punto a considerar es el de las cucharas servidoras de helado. Lo 6ptimo
seria tener una cuchara para cada tipo para evitar mantenerla en agua, puesto
que, si esa agua no se renueva continuamente, se pueden alcanzar recuentos

de microorganismos del orden de 107 por mililitro.

Los niveles de contaminacion en la boquilla de maquinas expendedoras
merecen, también, una mencion especial. En los que se denominan helados
soft, las maquinas suelen estar en el exterior cuando no en lugares calidos,
sujetas a manipulacién por parte de los consumidores quienes pueden tocar la
boquilla por donde sale el helado, quedando ésta desprotegida de las bajas
temperaturas. Especial atencion deben recibir estas maquinas expendedoras ya
que el producto permanece en su forma original (liquida) en los depdsitos a
temperaturas de refrigeracion y por tiempos muy variables (en funcion del

consumo). Igualmente debe de observarse una frecuente Ilimpieza vy
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desinfeccidén de estos equipos, ya que el proceso de obtencion de este tipo de
helados comporta una importante impregnacién del producto con la posible
formacion de biofilm. En estas boquillas, el niumero de bacterias pueden superar
los 10° UFC/gramo, creciendo con especial facilidad enterobacterias, entre ellas

Salmonella.
3.11 FACTORES MICROBIOLOGICOS QUE AFECTAN A LA LECHE (4

La leche es un excelente medio de cultivo para humerosos microorganismos
por su elevado contenido en agua, su pH casi neutro y su riqueza en alimentos
microbianos. Posee una gran cantidad de alimentos energéticos en forma de
azucares (lactosa), grasa y citrato, y compuestos nitrogenados. Los alimentos
nitrogenados se hallan en numerosas formas: proteinas, aminoacidos,

amoniaco, urea, etc.

Por poseer azucares fermentables, en condiciones ordinarias lo que mas
frecuentemente ocurre es una fermentacion acida a cargo de las bacterias; si
no existen gérmenes formadores de acido o si las condiciones son

desfavorables para su actividad, pueden sufrir otros tipos de alteracion.
Las principales alteraciones son las siguientes:

3.11.1 Agriado o Formacion De Acido: Cuando la leche se agria suele
considerarse alterada. La formacién de &cido se manifiesta inicialmente por el
olor agrio y la coagulacibn de la leche, que produce una cuajada de
consistencia gelatinosa o mas débil, que libera un suero claro. La
fermentacién acido lactica tiene lugar en general cuando se abandona la
leche cruda durante algun tiempo a temperatura ambiente. Los gérmenes
lacticos causantes de esta fermentacion pueden ser homofermentativos que
producen casi exclusivamente acido lactico y cantidades minimas de otras
sustancias, o heterofermentativos, que producen ademas de acido lactico,

cantidades apreciables de productos volatiles. El agriado de la leche cruda a
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temperaturas entre 10 y 37 °C es generalmente causado por el
Streptococcus lactis, ayudado quiza por coliformes, Micrococos, Lactobacilos

y Enterococos. ¢y

Las bacterias termofilas crecen a temperaturas superiores a éstas, y se
destacan: Bacillus calidolactis, y Lactobacillus thermophilus. A temperaturas
proximas a 0 °C, apenas si hay produccion de &cido, pero la leche puede
sufrir procesos proteoliticos (escision de las cadenas proteicas).

Los gérmenes lacticos no son los Unicos capaces de provocar la fermentacion
acida de la leche; pueden producirla muchos otros, especialmente si las

condiciones no son favorables a las bacterias acido lacticas.

Entre los gérmenes capaces de acidificar la leche, fundamentalmente por
producir acido lactico, se encuentran diversas especies de los géneros
Micrococcus, Microbacterium y Bacillus, pero en general ordinariamente son
incapaces de competir con los gérmenes lacticos. Diversas especies del
género Clostridium producen &cido butirico en condiciones que impiden o
inhiben la formacion normal de acido lactico. La leche, sometida a un
tratamiento térmico capaz de destruir todas las formas bacterianas pero no
los esporos de Clostridium, puede sufrir la fermentacién acidobutirica con

formacion de hidrégeno y dioxido de carbono.

3.11.2 Produccion De Gas: La produccién de gas por las bacterias va
siempre acompafiada de la formacién de acido. Las especies formadoras de
gases mas importantes son las del género Clostridium, las bacterias
coliformes, los aerobacilos (especies del género bacillus formadoras de gas)
qgue liberan tanto hidrégeno como dioxido de carbono y las levaduras y
gérmenes propidnicos Yy lacticos heterofermentativos que producen solo

diéxido de carbono.
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La probabilidad de que se produzca gas o no y el tipo de microorganismos
que lo originan depende del tratamiento a que previamente se haya sometido
la leche y de la temperatura a la que se mantenga. En la leche cruda, a
temperaturas comprendidas entre la de la sangre y la del hielo, los gérmenes
productores de gas con mas probabilidad de multiplicarse son los coliformes
porque pueden competir bien con otros formadores de &cido. El agriado de la
leche o la crema por las bacterias favorece el subsiguiente desarrollo de las

levaduras que se multiplican y actian mejor en un medio acido.

A la temperatura que se mantienen la leche y la crema en la nevera es dificil
gue se desarrollen los Clostridium y Bacillus formadores de gas, que no son
capaces de competir ventajosamente con los acidiformes a temperaturas
elevadas, pero pueden actuar si €stos no existen o si su actividad no es muy

grande.

3.11.3 Protedlisis: La hidrélisis de las proteinas lacticas por accién
microbiana se acompafia en general de la produccién de un sabor amargo

producido por algunos polipéptidos.
Las alteraciones producidas por los microorganismos proteoliticos son:

e Protedlisis &cida en la que tienen lugar simultdneamente la protedlisis y la

produccion de acido,
e Protedlisis con acidez minima e incluso con alcalinidad,

e leche “cortada” producida por enzimas bacterianas del tipo de la renina en

una etapa inicial de la protedlisis, y

e Protedlisis lenta por endoenzimas liberadas por bacterias después de su

autolisis.
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La protedlisis acida puede estar producida por diversas especies del género
Micrococcus, algunos de los cuales se hallan en la ubre de la vaca.

Uno de los estreptococos intestinales, el S. faecalis es un organismo acido
lactico muy proteolitico. Como los demés Enterococos es termodurico y capaz
por tanto de producir protedlisis en la leche pasteurizada. Los esporos de las
cepas proteoliticas de algunas especies de Bacillus fermentadores de la
lactosa, como el B. cereus, sobreviven a la pasteurizacion, e incluso a

tratamientos térmicos mas drasticos, produciendo luego protedlisis acida.

Entre las especies de los géneros Micrococcus, Pseudomonas, Proteus,
Achromobacter, Flavobacterium y serratia hay gérmenes muy proteoliticos
Obsérvese que estas especies desarrollan a temperaturas bajas por lo que
son capaces de producir protedlisis y amargor aun en leche refrigerada.

La protedlisis lenta carece de importancia en la leche en circunstancias
normales, pero la posee cuando las bacterias disponen de una cantidad

considerable de tiempo.

Los grupos microbianos mas importantes en lactologia pueden dividirse, desde

un punto de vista funcional, en:
- Bacterias lacticas.
- Bacterias esporuladas.

- Bacterias psicocrotrofas, bacterias de origen fecal y microorganismos

patdgenos.

- Grupo miscelaneo.
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3.11.4 Bacterias lacticas

La importancia de las bacterias lacticas ha de contemplarse desde dos puntos
de vista totalmente opuestos, ya que pueden comportarse como
microorganismos alterantes o beneficiosos. La accidén negativa se debe a que
metabolizan la lactosa, produciendo acido lactico que al acumularse en la leche
la altera. Normalmente la leche cruda es el producto méas afectado. En la leche
cruda es necesario, pues, detener la multiplicacion de las bacterias lacticas, lo
gue se consigue eficazmente mediante la refrigeracion, ya que son bacterias
mesodfilas o termdfilas y dejan de multiplicarse activamente por debajo de los 8-
10°C.

Los efectos beneficiosos de las bacterias lacticas radican principalmente en tres

acciones:
- Atacan la lactosa produciendo &cido lactico.

- Participan en las degradaciones proteicas que acontecen durante los

procesos madurativos.

- Compuestos que dan sabor y olor.

3.11.5 Bacterias esporuladas

Entre la microbiota de la leche pueden existir formas esporuladas,
principalmente del género Bacillus y Clostridium. Las esporas son destruidas

sometiendo la leche a un tratamiento térmico superior al 100°C.

En relacion con los quesos duros y semiduros, las esporas que adquieren
mayor importancia son las de ciertas especies del género Clostridium. La

pasterizacion de la leche no destruye las formas esporuladas, por lo que, si
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estan presentes en ella, van a pasar al queso. En ciertas condiciones pueden
germinar y multiplicarse generando gas como uno de los productos de su
metabolismo. Este gas produce un hinchamiento que es perjudicial para el

qgueso. Este efecto es particularmente importante en quesos duros y semiduros.
3.11.6 Bacterias psicrotrofas

Las bacterias psicrotrofas han adquirido una gran importancia. Los actuales
métodos de recogida de la leche en las granjas en tanques refrigerantes (<5°C),
su transporte a las centrales lecheras en cisternas isotermas, y su
mantenimiento en las centrales, bajo refrigeracion también durante horas, ha
hecho posible aumentar la vida util de la leche cruda en unos dias antes del
tratamiento térmico. No obstante, la aplicacion de frio ha acarreado otros tipos
de problemas graves derivados de la oportunidad que se les presenta a las
bacterias psicrotréfas para multiplicarse, pudiendo alcanzar unos niveles tales
que llegan a producir, por ellas mismas y, sobre todo por sus enzimas

extracelulares, efectos no deseables.
3.11.7 Bacterias de origen fecal

La presencia de tasas elevadas de bacterias fecales en la leche cruda
constituye un indice de obtencion y manipulacion de la leche en condiciones

higiénicas deficientes.

Los efectos que producen son:

- Alteran la leche acidificandola.

- Dan ala leche mal aspecto y sabor.

- Laleche se convierte en vehiculo de especies patbgenas como salmonella.
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3.11.8 Riesgos microbioldgicos ug

La leche, por su composicion, posee un elevado valor biolégico, con una
concentracion de entorno al 4% de lactosa, hidrato de carbono que puede ser
empleado por una gran variedad de microorganismos sacaroliticos, un 3% de
proteina facilmente metabolizable por gérmenes proteoliticos y un 3% de grasa
digerible por microorganismos lipoliticos. En consecuencia, podran crecer en
ella una enorme cantidad de microorganismos que podran ser de riesgo 0 ho
dependiendo de su capacidad, no solo para multiplicarse en la leche, como para

competir con el resto de los microorganismos presentes.

Hay que resaltar que las vias de contaminacidn son enormemente variadas
pudiendo ser desde el propio animal (piel y materia fecal), hasta los ganaderos,
transportistas, materiales y superficies, agua, suelo o aire, entre otras. Ademas,
las oscilaciones de temperatura, con rotura de la cadena del frio, implican unas
condiciones ideales para permitir la proliferacibn de microorganismos. Esto
supone que de una contaminacion de la leche inicial (en el momento del
ordefio) muy baja (incluso estéril en el interior de la ubre) pueden ser
detectados niveles de contaminacion superiores a 1.000.000 de bacterias por

mililitro en menos de 24 horas.

3.12 REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO (RTCA)

Cada pais en el mundo se rige bajo normas para el control de la produccion de
alimentos. En nuestro pais, quien establece los parametros y normas a atacar
es el RTCA el cual para nuestra investigacion se utilizara el RTCA 67.04.50:08
aprobado el 19 de mayo de 2009 en la ciudad de Nicaragua, el cual lleva como

titulo “Alimentos. Criterios microbiologicos para la inocuidad de Alimentos”.
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En este reglamento nos muestra el tipo de riesgo que pueden presentar los
alimentos para registro y vigilancia sanitaria. Esta se basa en la probabilidad de

causar dafo a la salud. Por lo tanto se clasifican de la siguiente manera:

- Alimentos riesgo tipo A: Comprende los alimentos que por su naturaleza,
composicion, proceso, manipulacion y poblacion a la que va dirigida, tienen

una alta probabilidad de causar dafio a la salud.

- Alimento Riesgo tipo B: comprende los alimentos que por su naturaleza,
composicién, proceso, manipulacion y poblacion a la que va dirigida, tienen

una mediana probabilidad de causar dafio a la salud.

- Alimento Riesgo tipo C: Comprende los alimentos que por su naturaleza,
composicién, proceso, manipulacion y poblacion a la que va dirigida, tienen

una baja probabilidad de causar dafio a la salud.

En dicho reglamento también se encuentran agrupados los tipos de alimentos
de acuerdo a su origen y tecnologia aplicada en su elaboracion, los cuales son
agrupados en 17 grupos. En nuestro caso nos interesa los grupos no. 1 los
cuales comprenden Leche y productos lacteos en el cual se encuentra el
subgrupo de alimento helados a base de leche. De ahi también nos interesa el
grupo numero 3, Hielos, donde se encuentra clasificado el subgrupo de Helados
a base de agua. En base a todo esto, el RTCA nos dice que criterios
microbiolégicos deben cumplir los helados que analizaremos en nuestra

investigacion.
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Tabla N° 2: Criterios microbiologicos para Helados a base de leche. g

1.11 Subgrupo del alimento: Helados a base de leche
i ; ) Limite maximo
Parametro Categoria Tipo de riesgo N
permitido
Escherichia coli 6 <3 NMP/mL
Staphylococcus aureus 7 10 UFC/g
A
Salmonella ssp/25g 10 Ausencia
Listeria monocytogenes /259 10 Ausencia

Tabla N° 3: Criterios microbiologicos para Helados a base de agua.

3.2 Subgrupo del alimento: Helados de agua

) i Limite maximo
Parametro Categoria Tipo de riesgo N
permitido
Escherichia coli 6 A < 3 NMP/mL

3.13 Andlisis microbiol6gicos de Helados. ¢

Debido a que el helado es un producto de gran demanda en su consumo tanto
por personas adultas como especialmente por nifios, el RTCA exige que a este
producto se le hagan pruebas para determinar que esté libre de

microorganismos tales como: Escherichia coli, Salmonella spp, Staphylococcus
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aureus y Listeria monocytogenes para Helados elaborados a base de leche. Y

Escherichia coli para helados elaborados a base de agua.

3.13.1 Escherichia colig,

Figura N° 2: Escherichia coli.

Son bacilos Gram negativos, son mdviles ya que poseen flagelos peritricos,
miden 0.5 p de ancho por 3u de largo, son catalasa positiva y oxidasa negativa,

reducen nitratos a nitritos.

Escherichia coli es huésped constante del intestino del hombre y de los
animales de sangre caliente. Por su especificad est4 considerado como un
buen indice de contaminacion fecal. Tiene el inconveniente de vivir poco tiempo
en el ambiente extraentérico, por lo que su presencia en los alimentos indica

contaminacion reciente.

Se destruye a temperatura de pasteurizacion y también durante su
almacenamiento en frio, sobre todo a temperatura de congelacion. Su escasa
resistencia hace que no sea un buen indicador de flora patégena; asi, por
ejemplo, es mucho menos resistente que la Salmonella a las condiciones

ambientales y a la accion del frio.
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Pertenece a la familia Enterobacteriaceae. Es un germen de forma bacilar, casi
siempre movil, gramnegativo. La mayoria de las bacterias pertenecientes a la
especie E. coli, forman parte de la microflora normal del intestino del hombre y
de los animales de sangre caliente, encontrandose, habitualmente, en sus
heces. Su deteccion en los alimentos sirve como indice de contaminacioén fecal

de los mismos.

3.13.2 Salmonella sppuy.
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Figura N°3: Salmonella spp.

Es un bacilo gran negativo. Existen més de 2000 serotipos. Es la primera causa
de diarrea bacteriana febril en el mundo. En nuestro pais es la primera causa de

toxiinfecciéon alimentaria.

Esta ampliamente distribuida, encontrandose en el tubo digestivo de numerosos
animales, incluidos los seres humanos. El estado de portador cronico es
infrecuente y cuando se produce, las bacterias se acantonan en la vesicula
biliar. El contagio se produce por la ingestion de alimentos contaminados. Los
alimentos que se implican con mayor frecuencia son las aves, los huevos y la

leche cruda. Suele presentarse en forma de brotes epidémicos en verano,
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afectando fundamentalmente a los nifios. En adultos se producen con mas

frecuencia casos asintomaticos.

Producen infeccion entérica por el mecanismo Il. Invaden la mucosa intestinal y
penetran hasta la lamina propia donde desencadenan una respuesta
inflamatoria de polimorfonucleares. Se necesita la ingestion de un indculo

elevado para que se produzca la infeccién.

El periodo de incubacion es de 8 — 48 horas tras la ingesta del alimento
contaminado. El cuadro se caracteriza por fiebre, vomitos, dolor abdominal y
diarrea verdosa que a veces puede presentar moco y sangre. Se resuelve en
4 — 5 dias pero el enfermo puede seguir excretando Salmonella spp durante
unos 2 meses. A veces, después de una gastroenteritis por Salmonella spp, se
produce una diseminacion hematdgena del microorganismo que cursa con un
cuadro febril similar a la fiebre tifoidea. Posteriormente pueden presentarse
infecciones localizadas secundarias: abscesos localizados, artritis en pacientes

afectos de drepanocitosis, colecistitis, aneurismas micoticos y sepsis en SIDA.

3.13.3 Staphylococcus aureusgu
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Figura N° 4. Staphylococcus aureus.
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Son bacterias Coco gram (+) de 0.8 a 1.2 m de didmetro, se le encuentra
aislado o en parejas, y se divide formando racimos irregulares, de mas de un
plano. Las colonias tienen un aspecto liso, poco convexo, brillante, butiraceo y
con un borde entero, no esporula, ni es movil, produce catalasa y otras
enzimas, algunas relacionadas con la patogenicidad, las cuales tienen utilidad
para su identificacibn o0 sugieren potencial enterotoxigenico: Lipasa,
fibrinolinasa, hemosilina, gelatinasa, coagulasa, fosfatasa, lecitinasa,
termonucleasa, leucocidina, colagenasa, estafiloquinasa y hialuronidasa. La
sintesis de estas enzimas no es extensiva para todas las cepas de
Staphylococcus aureus; fermenta con lentitud muchos carbohidratos

produciendo &cido lactico pero no gas.
Se aislan con frecuencia de la piel y algunas mucosas del hombre y animales.

La mucosa nasal es la localidad que mas comunmente lo alberga. Su
colonizacion se inicia tempranamente: 6.6, 50, 62 y 82%. También se alojan en

la nasofaringe y con menor frecuencia aunque variable en la faringe: 4-60%.

El Staphylococcus aureus tiene la capacidad para sobrevivir a la desecacion le
permite contaminar los materiales expuestos al medio ambiente. Los gérmenes
contaminan el ambiente, el cual a su vez se convierte en una fuente de
contaminacion a los alimentos, equipo y otros materiales en los

establecimientos que manejan alimentos.

Es una bacteria que produce una toxina que causa vomitos al poco tiempo de

ser ingerida.

La infeccién se produce por la ingestion de alimentos contaminados por una

enterotoxina producida por algunas cepas de este microorganismo.
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El reservorio es el portador humano. Los alimentos implicados son los
derivados lacteos y los articulos de bolleria. Que son dejados a temperatura

ambiente. La toxina, que es termoresistente, estimula el centro del vomito.

Como la toxina se ingiere preformada, el periodo de incubacion es corto (2-8
horas). El cuadro es de inicio agudo con dolor abdominal, diarrea leve y sobre

todo vémitos intensos. No suele haber fiebre. Se autolimita en 24 horas.
La profilaxis se basa en:
1. Evitar que los alimentos se contaminen mediante medidas higiénicas.

2. Impedir la produccion de la toxina, manteniendo la cadena del frio.



CAPITULO IV

DISENO METODOLOGICO



69

4.0 DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipo de Estudio.

En el presente trabajo, el tipo de estudio realizado fue: experimental,

transversal, y retrospectivo.

4.1.1 Experimental: Con la ayuda de la informacion bibliografica encontrada,
se llevaron a cabo las actividades necesarias para el analisis de las muestras
recolectadas, las cuales se analizaron en el laboratorio de microbiologia de

alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD).

4.1.2 Transversal: Esta investigacion se llevé a cabo en un tiempo determinado
para conocer los resultados del andlisis de las muestras en el distrito 2 del
municipio de San Salvador en el periodo de mayo a julio de 2014.

4.1.3 Retrospectivo: Se revisé la informacion contenida en trabajos tanto
nacionales como internacionales que son similares a la investigacion

desarrollada. Esto sirvié de base para comprender y realizar la investigacion.
4.2 Investigacion Bibliografica
Se llevé a cabo la basqueda y revision de informacion en los siguientes lugares:

- Biblioteca de la Facultad de Quimica y Farmacia “Dr. Benjamin Orozco”.
- Biblioteca Central de la Universidad de El Salvador.

- Universidad Alberto Masferrer (USAM)

- Universidad Centro Americana José Simeon Cafas (UCA).

- Internet: Se revisaran diferentes sitios Web, que brinden informacion

relacionada al tema de investigacion.
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4.3 Investigacion de Campo:

Se realiz6 una encuesta para conocer las preferencias de los consumidores de
helados dentro de las sucursales de los supermercados muestreados (Ver
anexo N° 4). Ademas se verifico por medio de una lista de chequeo las
condiciones higiénicas del lugar de comercializacion de los helados dentro de
los supermercados muestreados del distrito 2 del area metropolitana de San
Salvador (Ver anexo N° 5).

Luego de lo anteriormente mencionado, se seleccionaron 24 muestras de
helados a base de leche en 2 semanas consecutivas, las cuales son
comercializadas en 3 supermercados del distrito dos del municipio de San
Salvador (2 de M1 y 1 de M, , Ver Tabla N° 10), estas muestras se analizaron
microbiolégicamente determinando la presencia o ausencia de Salmonella spp y
el recuento de Staphylococcus aureus y Escherichia coli, ademas se analizaron
3 muestras de helados a base de agua de los supermercados M; 8 etapa , M,

Metrosur y M, realizando recuento de Escherichia coli.

Se realizé el andlisis de 3 muestras de helados base de agua debido a que
solo habia 1 muestra de Helado Ng (Ver Anexo N° 1) sabor Guayaba por cada

sucursal muestreada.

Todos estos analisis se realizaron en el Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD), los
resultados del andlisis se proporcionaron a la Defensoria del Consumidor para
gue ellos tomen las medidas necesarias (verificacion de condiciones higiénicas

tanto de fabricantes como de establecimientos distribuidores, etc.).
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4.3.1 Universo:

El universo esta constituido por todos los helados que se comercializan en los 8
Supermercados que se encuentran en el distrito dos del municipio de San

Salvador: M; y M, (Ver anexo N°1 y 2), tal como se muestra en la Tabla N°4:

Tabla N° 4: Supermercados del distrito 2 de San Salvador

Supermercado Ubicacién

Metrocentro 6 etapa. Local Ancla, Remodelacién de la 6ta.

Metrocentro SS.

Metrocentro 8 etapa. Avenida Los Andes, Local N. 281, San

Salvador.

Metrosur. Condominio Metrosur #413 planta baja ss.

M;
Miralvalle Constitucién. Bulevar Constitucion y condominio
Balam Acab.
Miralvalle Motocross. Blv. Constitucién y calle motocross.
San Luis. Calle San Antonio Abad y Av. Izalco.
Ubicada sobre Bulevar de los Héroes.

M,

Urbanizacién General Escalén.

Total 8
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4.3.2 Muestra

Las muestras de los analisis que se realizaron corresponden a los helados a
base de leche y base agua, que se comercializan en los diferentes

Supermercados del distrito dos de San Salvador.

En la investigacion se emple6 el muestreo aleatorio estratificado para la
determinaciéon del nimero de supermercados. De la misma forma se realiz6 un
muestreo aleatorio simple, para seleccionar las sucursales de los
supermercados de los cuales se obtuvo las muestras de helado y el nUmero de

dichas muestras por cada supermercado. @,

4.3.2.1 Determinacion y seleccion del niumero de supermercados.

El muestreo estratificado . se realiz6 clasificando los 8 supermercados
(universo) del distrito dos de San Salvador por sus cadenas comerciales, es

decir en los estratos siguientes:

Cuadro N° 1: Namero de Supermercados por estrato.

N° de estrato Nombre de Ia_cadena Numero de Supermercado
comercial
1 M; 6
2 M, 2
Total 8

Para la seleccién de los supermercados a muestrear por estrato, se utilizé el
muestro aleatorio simple, en donde se eligié al azar en cuales de ellos se

realizdé el muestreo.
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Formula para determinar el tamafio muestreal por el método del muestreo

estratificado us

B NZ%pq
~d2(N—1) + Z2pq

n

Donde:

N = Universo

n = Muestra

Z = Intervalo de confianza al 97.5%

p = Poblacion que posee la caracteristica de interés

g = Poblacién que no posee la caracteristica de interés

d = Error muestreal maximo permisible en la investigacion

En este caso se asumird varianza maxima por lo que los valores de p y g seran
0.5.

Asi tenemos:

~ (8)(1.96)%(0.5)(0.5)
"= 05)2(8 = 1) + (1.96)2(0.5)(0.5)

n = 3 Tamafo de la muestra

Lo cual significa que 3 es el tamafio de la muestra tomada.

Nota: Z = 1.96; para un intervalo de confianza de 97.5% se busca en la tabla de
distribucion normal el valor de 0.9750, en la columna el valor es de 1.9 y en la
fila es de 0.06 por lo que la suma de estos dos valores equivale a
Z = 1.96. Por lo que el numero de supermercados que fueron muestreados son
3. (Ver Tabla N° 5).
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El porcentaje representativo de cada estrato se representa asi:
% = (&) x 100
N
Doénde:
Ni: Numero de supermercados por estrato

N: Numero de supermercados en el universo

Asi tenemos para el estrato 1:
% = (6) x 100
°\8

% =75%
Por tanto la cadena comercial en M; representa un 75% del muestreo.

Tabla N° 5 Porcentaje de cada cadena comercial de supermercados (estratos)

del distrito dos de la Zona Metropolitana de San Salvador.

Estrato Célculo Porcentaje (%)
1 (6/8) x 100 75
2 (2/8) x 100 25
Total 100

La unidad que se muestred en cada estrato se obtiene de la siguiente formula:

. (N i)
= X | —
ni n N

Doénde:

ni: Numero de supermercados que se muestrearon por cada estrato
n: Tamafno de la muestra

Ni: Namero de supermercados por estrato

N: Numero de supermercados en el universo



75

Asi tenemos para el estrato 1:

ni=>2

Es decir qgue se muestrearon 2 supermercados de la cadena comercial en My

Tabla N° 6. Numero de supermercados que se muestrearon por estrato

Estrato Célculo Porcentaje (%)
1 3 x (6/8) 2
2 3 x (2/8) 1
Total 3

La seleccion se realizo aleatoriamente, obteniéndose el listado de la cantidad
de sucursales que se muestrearon de los diferentes supermercados, la cual se

presenta en la siguiente tabla:

Tabla N° 7.Listado de supermercados que se muestrearon.

NUmero Cadena comercial Sucursal
1 M, Metrocentro 82 Etapa
2 M, Metrosur
3 M, Bulevar de los Héroes

4.3.2.2 Determinacién y seleccion de la variedad de helados muestreados.

En base a la investigacion previa en todos los supermercados antes
presentados se observé una gran variedad de helados a base leche y solo 1
sabor de helado a de base agua. La variedad de Helados que se encontraron

en cada supermercado se detalla a continuacion (Ver anexo N°1):



Tabla N°8: Helados que se encuentran a la venta en M.

Marca Nombre Sabores
Helado cremoso
N1 Helado Cremoso sabor a Vainilla con
cubierta de chocolate
Helado cremoso de
N, N, STRAWBERRY vainilla con salsa de
fresa
Vainilla-fresa,
Ny Hela\(jlg detz g?rasa Vainilla-chocolate y
geta fresa
N, Helado de leche Diversidad de Sabor
Chocolate, Higo,
N Na Leche _condensada
con Higo, Fresa y
Napolitano
Vainilla, ron con
pasas, chocolate,
N, N, chocolate lights,
pistacho, frutas y
Fantasia
Crema Irlandesa,
Ns Helado Deleite ChocoBon, Caramel
Fudge
Ns Helado Veteado Vainilla Chocolate
Vainilla
N5 Sundai Chocolate, caramelo
y melocoton
Neg Ns Guayaba
N~ Helado Cremoso Vainilla, Chocolate,
Fresa y Ron con
Pasas
Tabla N°9: Helados que se encuentran a la venta en M.
Marca Nombre Sabores
Ni INLINE Strawber_ry_, Fresay
Vainilla
Neg Helado Premium Plus Chocolate
Neg Ns Guayaba
Nsg Ice Cream Light Chocolate Light
Neg Helado Premiun Ron con Pasas
Vainilla, Napolitano,
Na Helado Fresa y Chgcolate.
Crema con Cholate,
N, Helado Crema con Galleta,
Vainilla Light, Fresa
N, Helado Cocoa Light

76
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Cabe mencionar que los helados que se encuentran a la venta tanto en M;
como en la M vienen en presentaciones de medio galones, Litros, Medio litro,
pintas y vasitos, por lo tanto esto se tomd en cuenta a la hora de realizar los
analisis debido al contenido que traen estas presentaciones. Es por ello que
solo se seleccionaron las presentaciones Litros, Medio litro, pintas y vasitos

para realizar los analisis microbiolégicos.

Para conocer la cantidad de muestras de helados que se tomaron en cada

supermercado se aplico la siguiente formula )

Z’pq
d2

Donde:

n = Muestra

Z = Intervalo de confianza del 97.5%

p = Poblacibn que posee la caracteristica de interés (asumiendo varianza
maxima)

g = Poblacién que no posee la caracteristica de interés (asumiendo varianza
maxima)

d = Error muestreal maximo permisible

Asi tenemos:

_ (1.96)2(0.5)(0.5)
- (0.5)2

n = 4 Muestras de helados por supermercado.

Por lo tanto tenemos para el estrato 1 (M;)
Nt = n X nimero de supermercados por estrato
Nnt=4x2

nt = 8 muestras de helados para el estrato 1 (M,)
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Tabla N° 10. Cantidad total de muestras de helados por supermercado

Estrato Supermercados Muestras de helados

M; Metrocentro 82 Etapa
1 4x2=8
M; Metrosur

2 M, Los Héroes 4x1=4

Total 12 muestras

El Andlisis microbiolégico se realiz6 de la siguiente manera:

Se seleccionaron 24 muestras de helados a base de leche en 2 semanas
consecutivas, las cuales son comercializadas en 3 supermercados del distrito
dos del municipio de San Salvador (2 de M1y 1 de M, , Ver Tabla N° 10) estas
muestras se analizaron microbioldgicamente determinando la presencia o
ausencia de Salmonella spp y el recuento de Staphylococcus aureus y
Escherichia coli, ademas se analizaron 3 muestras de helados a base de agua
de los supermercados M; 8 etapa , My Metrosur y M; realizando recuento de

Escherichia coli.

Se realiz6 el analisis de 3 muestras de helados base de agua debido a que
solo habia 1 muestra de Helado Ng (Ver Anexo N° 1) sabor Guayaba por cada

sucursal que se muestreo.

Todos estos andlisis se realizaron en el Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD), los
resultados del analisis se proporcionaron a la Defensoria del Consumidor para
gue ellos tomen las medidas necesarias (verificacion de condiciones higiénicas

tanto de fabricantes como de establecimientos distribuidores, etc.).

También se paso una encuesta para conocer las preferencias de los
consumidores de helados dentro de las sucursales de los supermercados

muestreados (Ver anexo N° 4). Ademas se verifico por medio de una lista de
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chequeos las condiciones higiénicas del lugar de comercializacion de los
helados dentro de los supermercados muestreados del distrito 2 del area

metropolitana de San Salvador (Ver anexo N° 5).

4.4 Parte Experimental.

4.4.1 Tomay transporte de la muestra

1. Cada muestra se identificé con sus datos completos: lugar de muestreo,
fecha, hora de toma de muestra, analisis requerido, nombre del
muestreador, temperatura a la cual se encontré la muestra en el lugar de
comercializacion; es decir la cAmara de refrigeracion del supermercado
donde se tomo la muestra (Ver ANEXO N° 6)

2. Las muestras fueron recolectadas en los diferentes supermercados, las
cuales se trasladaron en su envase original y se transportaron en una
hielera con hielo, esto para mantener la temperatura optima de los helados y

sus caracteristicas organolépticas.
4.4.2 Staphylococcus aureus g,
Procedimiento:
A. Preparacion de diluciones.

1. Pesar 25 g de la muestra de helados a analizar en una bolsa para

Stomacher.
2. Afadir 225 mL de solucion Agua Peptonada Buferada (APB).

3. Homogenizar en Stomacher por 2 minutos a 260 rpm.
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Esta es la dilucién 10 .

. Aislamiento y conteo del numero de colonias de Stapylococcus aureus.

. Transferir de la dilucidon efectuada, 1 mL a 3 placas con medio Baird Paker,

distribuyendo el mL de la forma siguiente 0.4 mL, 0.3 mL y 0.3 mL.

. Con la espatula de Drigalsky, extender el inoculo sobre la superficie del

medio.

. Dejar en reposo 10 minutos para que penetre el inoculo en el agar, en caso

de no hacerlo, colocar durante 1 hora las placas; dentro de la incubadora.
. Luego invertir las placas, e incubar 45 a 48 horas a 35 °C.

Transcurrido el tiempo, examinar las placas, observando sus colonias,
principalmente, aquellas que tengan 20 a 200 colonias. Las colonias tipicas
son circulares, lisas, convexas, hiumedas, 2 a 3 mm de didmetro grises a
negro azabache, con una margen coloreado, rodeado por una zona opaca y
frecuentemente con una zona externa clara; las colonias tienen consistencia

cremosa a gomosa cuando se toca con la aguja de inoculacion.

. Contar y reportar el dato de las colonias. Si se observan varios tipos de
colonias tipicas de S. aureus sobre las placas seleccionadas, contar el

namero de colonias de cada tipo y reportar el conteo por separado.
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C. Identificacién:
Prueba de coagulasa:

1. Tomar con un asa bacteriolégica, una colonia tipica de cada placa, inocular

en tubos por separado de caldo Infusion Cerebro Corazén (BHI).
2. Incubar a 35 °C por 18 — 24 horas
3. Inocular 0.5 mL de caldo BHI en un tubo que contenga plasma.
4. Incubar los tubos a 37 °C por 24 horas.

Prueba positiva: Sélo coagulo firme y completo que se mantiene en su lugar

cuando el tubo est4 inclinado o invertido se considera positiva para S. aureus.

Prueba de catalasa:

1. Tomar con un asa bacteriolégica, una colonia tipica de cada placa e
inocular en tubos que contengan TSA inclinado, incubar a 35 °C por 24 -48
horas.

2. En un porta objetos hacer una suspension con una gota de peroxido de

hidrogeno al 30% y colonias del TSA.

Prueba positiva: Formacion de burbujas.

4.4.3Salmonella spp. ay

A. Preparacién de alimentos para el aislamiento de Salmonella spp.

1. Pesar 25 g de la unidad a analizar en una bolsa para Stomacher.

2. Afadir 225 mL de Caldo lactosado.
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3. Homogenizar en Stomacher por 2 minutos a 260 rpm.

4. Transferir la muestra a un recipiente estéril de boca ancha u otro recipiente

apropiado.

5.Incubar 24 + 2 horas a 35°C.

B.

Aislamiento:

. Transferir 0.1 mL de la mezcla a 10 mL de medio Rappaport-vasiliadis y 1 mL

de mezcla a 10 mL de caldo tetrationato.

. Incubar en medio Rappaport-vasiliadis 24 + 2 horas a 42 + 0.2 °C( en bafio

de agua con controlador termostético). Incubar el caldo tetrationato 24 + 2

horas

Mezclar y estriar con asa bacteriolégica de 3 mm. (10 mL) de
Caldo Tetrationato, en Agar bismuto sulfito (BS), Agar Xilosa Lisina
Desoxycolato (XLD) y Agar Entérico de Hektoen (HE)

. Hacer lo mismo con el medio Rappaport-vasiliadis

. Incubar las placas por 24 + 2 horas a 35 £ 0.2°C

C. Identificacion.

Examinar las placas buscando colonias sospechosas de Salmonella

XLD: Colonias rojas con o sin centro negro.

Bismuto Sulfito: Colonias transparentes con halo gris con centro negro y brillo

metalico.

Hektoen: Colonias azul verdosas con o sin centro negro.
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D. Pruebas Bioquimicas:

1. Tomar con ayuda de una asa bacteriol6gica las colonias sospechosas
caracteristicas de Salmonella spp, a placas de Petri con agar Tripticasa Soya
(TSA) e incubarlas por 24 £ 2 horas a 35 + 0.2°C.

2. Con las colonias que crezcan en TSA, realizar el siguiente procedimiento:
2.1. Agar TSI

-Con un asa en punta inocular por picadura el agar TSI hasta el fondo del tubo y

por estria simple en la superficie.
- Incubar los tubos a 37 + 2°C durante 24 - 48 horas.
- Posteriormente leer los resultados.

Resultados: Rojo en pico de flauta: alcalino; degradacion aerébica de glucosa.

Amarillo en capa profunda: acido; degradacion anaerdbica de la glucosa.
Amarillo en pico: acido

Amarillo en capa profunda: acido.

Rojo en pico de flauta: alcalino; sin cambio de color en capa profunda: alcalina.
Produccion de H,S: precipitado negro.

Produccion de gases: produccion de burbujas, descomposicién del medio, ligera
muesca del medio sobre el costado del tubo o desplazamiento del medio del

fondo, dejando un espacio libre.
2.2. Agar Citrato

-Con un asa en punta inocular por picadura el agar Citrato hasta el fondo del

tubo y por estria simple en la superficie.
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- Incubar los tubos a 37 + 2°C durante 24 - 48 horas.
- Leer los resultados.

Un cambio en la coloracion del medio que va del verde a azul indica prueba

positiva de presencia de Salmonella spp.
2.3. Agar Movilidad

- Con un asa en punta inocular por picadura el agar Movilidad hasta el fondo del
tubo.

- Incubar los tubos a 37 + 2°C durante 24 - 48 horas.
- Leer los resultados.

La migracion de los microorganismos en la linea de siembra del medio
provocando turbidez y formacion o no de H2S indica prueba positiva de
presencia de Salmonella spp.

2.4. Caldo Indol.

-Tomar una o dos colonias con asa bacteriologica estéril y formar una
suspensién en un tubo con rosca que contiene Caldo Indol y tapar.

- Incubar los tubos a 37 £ 2°C durante 24 - 48 horas.

- Después de la incubacién agregar a los tubos 5 gotas de éter etilico y 5 gotas
de reactivo de Erlich

La formaciéon de un anillo violeta en la superficie del medio indica prueba

positiva de presencia de Salmonella spp.
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2.5 Caldo Rojo de Metilo.
Tomar una o dos colonias con asa bacteriologica estéril y formar una

suspension en un tubo con rosca que contiene Caldo Rojo de Metilo y tapar.
- Incubar los tubos a 37 £ 2°C durante 24 - 48 horas.

- Después de la incubacidén agregar a los tubos 5 gotas de reactivo Rojo de
Metilo (0.1%).

La formacién de una coloracién roja difusa en el medio indica prueba positiva de

presencia de Salmonella spp.

2.6 Voges Proskauer.

-Tomar una o dos colonias con asa bacteriolégica estéril y formar una
suspension en un tubo con rosca que contiene caldo VogesProskauer y tapar.

- Incubar los tubos a 37 £ 2°C durante 24 - 48 horas.

- Después de la incubacion agregar a los tubos 1mL de KOH méas 1mL de Alfa-
naftol (5%).

La formacién de una coloracién en el medio que va de rosado a rojo indica

prueba positiva de presencia de Salmonella spp.
4.4.4 Escherichia coli. qy
Procedimiento:

A. Preparacién de diluciones:

1. Pesar 25 gramos de muestra y transferir a un frasco de dilucién conteniendo
225 mL de solucion de Agua Peptonada Buferada (pH 7.2), agitar por 5
minutos. (Dilucién 10

2. Homogenizar en Stomacher por 2 minutos a 260 rpm.
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Esta es la dilucion 10 .

3. Pipetear 10 mL de la dilucién anterior y afiadirlos a un frasco de dilucion que

contiene 90 mL de Solucion Agua Peptonada Buferada (APB); agitar
(Dilucion 107).

4. Pipetear 10 mL de la dilucién anterior y afiadirlos a un frasco de dilucion que

contiene 90 mL de Solucibn Agua Peptonada Buferada (APB); agitar
(Dilucién 107%).

B. Determinaciéon y cuantificaciéon de colonias de E. coli por método de

tubos maltiples.

1.

Pipetear 1 mL de la dilucién 10™ e inocular en una serie de 3 tubos de
Caldo LMX, previamente rotulados.

Pipetear 1 mL de la dilucién 107 e inocular en una serie de 3 tubos de
Caldo LMX, previamente rotulados.

Pipetear 1 mL de la dilucién 107 e inocular en una serie de 3 tubos de
Caldo LMX, previamente rotulados.

Incubar los tubos por 2 a 48 horas a 35 °C. Los tubos positivos (viraje de
color), se pasan a Caldo EC mediante asa estéril

Incubar a 44.5 °C por 24 — 48 horas

Tomar una asada y estriar sobre medio EMB.

Incubar a 37 °C por 24 horas y observar la placa.

C. Interpretacion:

Observar los tubos con Caldo LMX con luz UV, la presencia de fluorescencia

es prueba positiva para Escherichia coli, y al afiadir Indol la coloracién roja es

prueba positiva. Ademas se verifico por medio de tablas el NMP (nUmero mas
probable)(Ver ANEXO N° 21).

Inocular en el medio EMB, si hay presencia de colonias verdes con brillo

metalico en la superficie, la prueba es positiva para Escherichia coli.
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Nota: Todas las determinaciones se hicieron por duplicado y se llevé una placa
control de cada medio que se utilizo.

D. Prueba para coliformes fecales.

De los tubos de caldo LMX que den positivo para coliformes totales y

presentaron fluorescencia, se procede de la siguiente manera:

- Tomar una asada y sembrar en tubos con caldo EC que contienen campana

de Durham en su interior.

- Se rotulan los tubos y se incuban a 44.5 °C en bafio maria por 24 a 48
horas. La presencia de turbidez y gas dentro de la campana de Durham

indica prueba positiva para coliformes fecales.



CAPITULO V

RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS
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5.0 RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Se presentan los resultados obtenidos de la encuesta realizada para conocer

las preferencias de los consumidores de helados en los supermercados donde

se realizo el muestreo, luego los resultados de la lista de chequeos en la cual se

verificaron las condiciones higiénicas en los supermercados en que se

comercializan los helados y por ultimo se presentan los resultados de los

analisis microbiolégicos obtenidos de las muestras de helados a base de leche

y helados a base de agua.

A continuacidn se presentan los resultados de la encuesta (Anexo N°4)

realizada a 16 personas para determinar las preferencias del consumidor de

helados en las 3 sucursales de Supermercados del distrito 2 de San Salvador

muestreados:

Cuadro N° 2: Resultados de las preferencias del consumidor de helados.

Preguntas

Respuestas

Que prefiere mas Helados a base de

leche o Helados a base de agua

68.75 % Base de leche, 12.50% Base de agua y

18.75% La dos opciones.

¢, Cudl es la marca de helados que méas

prefiere?

43.75% Sarita, 25.00% POPS, 12.5% Dos Pinos,
12.5% La Neveria y 6.25% Marco Polo.

¢ Cual es su sabor de helados favoritos?

25.00% Chocolate, 25.00% Vainilla, 12.50% Ron
con Pasas, 12.50% Fresa, 12.50% Vainilla con

chocolate, 6.25% Caramelo y 6.25% Galleta.

¢, Cudl es la presentacién que usted
adquiere en supermercados: Galones,

medios galones, pintas o vasitos?

37.50% Vasito, 31.25%Galones, 25.00% Medios
galones y 6.25% Litro.
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Discusion de resultados a preguntas de lista de preferencias de los

consumidores de helados.

Pregunta N°1 ¢ Qué prefiere mas, helados a base de leche o helados a

base de agua?

¢ Que prefiere més, helados a base de leche o helados a base de
agua?

80,00%

70,00%
60,00%

50,00%

40,00%

rcentaje (%)

30,00%

o]

P

20,00%

10,00%

0,00%

Base de leche  Base de agua Las dos opciones
Respuestas

Figura N° 5 Grafico de resultados de la preferencia de helados a base de
leche, base de agua de los consumidores en los supermercados
del distrito dos del area metropolitana de San Salvador.

En la figura N° 5 se evidencia que los helados mas preferidos por las personas
encuestadas con un 68.75% son los helados a base de leche, mientras que los

helados a base de agua presentan menor porcentaje de preferencia con un
12.50%.
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Pregunta N°2 ¢ Cudl es la marca de helados que més prefiere?

¢Cudl es la marca de helados que mas prefiere?

50,00%
45,00%
40,00%
35,00%
30,00%
25,00%
20,00%
15,00%
10,00%

5,00%

0,00%

Porcentaje (%)

Sarita Pops Dos pinos La Neveria Marco Polo
Respuestas

Figura N°6 Gréfico de resultados de la marca de helados de mayor preferencia
por los consumidores de helados en los supermercados del distrito
dos del area metropolitana de San Salvador.

En la figura N° 6 se puede observar que la marca de helados mas preferidas
por los consumidores de helados dentro de los supermercados es Sarita con un
43.75%, seguido de Pops con un 25.0%, Dos pinos 12.50%, La Neveria con un
12.50% y como la de menor preferencia fue Marco Polo con un 6.25%.
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Pregunta N°3 ¢ Cual es su sabor de helados favorito?

¢ Cudl es su sabor de helados favorito?
30,00%

25,00%
20,00%
15,00%
10,00%
1 ]
0,00%

Chocolate Vainilla Roncon Fresa Vainilla Caramelo Galleta
Pasas con
Chocolate

Respuestas

Porcentaje (%)

Figura N°7 Gréfico de resultados del sabor de helados favoritos por los
consumidores de helados en los supermercados del distrito dos
del area metropolitana de San Salvador.

En la figura N° 7 se puede observar que hay dos sabores de mayor preferencia
por los consumidores de helados, Chocolate y Vainilla con un 25% cada uno,
seguido de los sabores de Ron con Pasas, Fresa y Vainilla con chocolate con
un 12.50% respectivamente. Los sabores Caramelo y Galleta son los de menor
preferencia con un 6.25% cada uno.
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Pregunta N°4 ;Cudl es la presentacion que usted adquiere en

supermercados: Galones, medios galones, pintas o vasitos?

¢, Cuél es la presentacion que usted adquiere en
supermercados?

40,00%

35,00%

30,00%

25,00%

20,00%

Porcentaje (%)

15,00%
10,00%

5,00%

0,00%
Vasito Galén Medio Galén Litro
Respuestas

Figura N°8 Gréafico de resultados de la presentacion de helados que
adquieren los consumidores en los supermercados del distrito
dos del &rea metropolitana de San Salvador.

En la figura N° 8 se observa que la presentacion de helados mas preferida por
los consumidores encuestados es Vasito con un 37.50% seguido del galén con

un 31.25%. Mientras que el Medio Galon tuvo un 25.0% vy el Litro con un 6.25%.

La Lista de chequeo que se paso para verificar las condiciones higiénicas del
lugar de comercializacion de helados en los tres supermercados seleccionados
por medio de un muestreo aleatorio simple del distrito dos de San Salvador

dieron como resultado los datos que a continuacion se presentan:
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Cuadro N° 3: Resultados de Lista de chequeo para la verificacion de las
condiciones higiénicas del lugar de comercializacion de
helados dentro de los supermercados.

M; M; M,
Supermercados i
Metrosur 82 Etapa Los Héroes
Semana 12 22 12 22 12 22
Parametro a Verificar
La temperatura de la ] )
i No No Si Si No No
cédmara de producto
-14°C | -13°C | -22°C | -21°C -14°C -13°C
congelado es < -20 °C
El frigorifico cuenta con su
respectivo medidor de Si Si Si Si Si Si
temperatura y humedad.
Se observa deterioro de ) )
Si Si No No No No
puertas y empaques
Se encuentra otro producto Si Si Si
i
almacenado junto a los Patti Si Si Si Cajas Cajas
atties
helados. Si la respuesta es b Patties | Patties | Patties | HotCakes HotCakes
an
si, ¢ Cudl es ese producto? y Preparados | Preparados
arabe
Hay derrame de agua )
) Si No No No No No
sobre el piso
Se observa la presencia de
Escarcha en el interior del Si Si Si Si Si Si
frigorifico.

Los resultados obtenidos mediante la aplicacion de la lista de chequeo dentro
de los supermercados, fueron mediante la observacion de los congeladores de

la seccion de congelados de la sucursal respectiva.

En la cuadro No. 3 se puede observar que hay sucursales que no cumplen con
las condiciones especificadas en la lista de chequeo para la comercializacion de

helados dentro de los supermercados. En el supermercado M; Metrosur tanto
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en el primera semana como en la segunda semana la temperatura observada
(-14 °C a -13 °C) en la camara de producto congelado no era la mas Optima
para la buena conservacion del helado que se comercializa en esta sucursal,
prueba de ello fue la presencia de agua en las afueras de frigorifico (en el piso)
en la primera semana de muestreo mientras que en la segunda semana no se
encontré derrame de agua pero se corroboro que habia escape de aire helado
al exterior en ambas semanas por el deterioro de las puertas y empaques,
ademas de presencia de escarcha en su interior en ambas semanas. Los
helados dentro de esta sucursal se encontraron junto a otros productos como lo
son patties y Pan arabe. El Unico pardmetro que cumplié fue que el frigorifico

contaba con su medidor de temperatura y humedad.

En cuanto al Supermercado M, 8 etapa, en las dos semanas la temperatura de
la camara de producto terminado fue la Optima< -20 °C y contaba con su
respectivo medidor de temperatura y humedad, ademas no se observaron
deterioro de puertas ni empaques ni salida de aire helado hacia el exterior;
tampoco se observo derrame de agua sobre el piso. Lo Unico observado dentro
del congelador fue la presencia de escarcha en la parte superior y que los

helados estaban ubicados junto a otros productos que eran Patties.

Mientras que para la sucursal M, Los Héroes tanto en el primera semana como
en la segunda semana la temperatura observada (-14 °C a -13 °C) no era la
mas Optima para la buena conservacion del helado que se comercializa. Esta
sucursal contaba con Medidor de temperatura y humedad dentro del
congelador, no se observo deterioro de puertas ni empaques ni salida de aire
helado hacia el exterior, tampoco se observo derrame de agua sobre el piso en
ambas semanas. Lo unico observado dentro del congelador fue la presencia de
escarcha en la parte superior y los helados estaban ubicados junto a otros

productos que eran Hotcakes Preparados.
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Cuadro N° 4: Porcentaje obtenido de parametros a verificar mediante Lista de
chequeo para la verificacion de las condiciones higiénicas del

lugar de comercializacion de helados dentro de
supermercados.
Parametro a Verificar %Si %No

La temperatura de la camara de producto congelado es < -20°C | 33.33% | 66.67%
El frigorifico cuenta con su respectivo medidor de temperatura y | 100.00% | 0.00%
humedad.
Se observa deterioro de puertas y empaques 33.33% | 66.67%
Se encuentra otro producto almacenado junto a los helados. Sila | 100.00% | 0.00%
respuesta es si, ¢, Cual es ese producto?
Hay derrame de agua sobre el piso 16.67% | 83.33%
Se observa la presencia de Escarcha en el interior del frigorifico. | 100.00% | 0.00%

los

En el cuadro N° 4 se puede observar los porcentajes obtenidos para cada uno

de los parametros verificados a través de la lista de chequeo (Ver Anexo N° 5)

en cada supermercado de donde se adquirieron las muestras a analizar.
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Gréafico de Pardmetros evaluados por lista de chequeo

Porcentaje(%) H La temperatura de la camara
100 - de producto congelado es < -
20°C

m E| frigorifico cuenta con su
80 - respectivo medidor de
temperatura y humedad.

60 - u Se observa deterioro de
puertas y empaques

40 - ® Se encuentra otro producto

almacenado junto a los

helados. Si la respuesta es si,

20 - ¢, Cudl es ese producto?

E Hay derrame de agua sobre el
piso

Si No = Se observa la presencia de
Respuesta Escarcha en el interior del
frigorifico.

Figura N°9 Grafico de resultados de los parametros verificados mediante lista
de chequeo para la verificacion de las condiciones higiénicas del
lugar de comercializacion de helados.

En la figura N° 9 se puede observar que el primer parametro evaluado si la
temperatura de la cdmara de producto congelado es < -20 °C el 33.33%
cumple este parametro (1 sucursal, M; 8 etapa) y el 66.66 % no cumplen este
pardmetro (2 sucursales; M; Metrosur y M, Héroes). Mientras que en el
segundo parametro evaluado si el frigorifico cuenta con su respectivo medidor
de temperatura y humedad el 100% de las sucursales evaluadas (M; Metrosur,
M, 8 etapa y M, Héroes) cumplen. El tercer parametro evaluado si se observa o
no el deterioro de puertas y empaques el 33.33% si se observo el deterioro en 1
sucursal (M; Metrosur), mientras que el 66.66 % no se observo deterioro de
puertas y empaques (2 sucursales M; 8 etapa y M, Los Héroes). En el cuarto
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parametro evaluado el 100% de las sucursales (M; Metrosur, M; 8 etapa y M,
Héroes) los helados se encontraban almacenados junto a otros productos,
mientras que en el 5 parametro evaluado que si se encontraba derrame de
agua sobre el piso el 16. 67 % no cumplio, es decir solo se encontré que la
sucursal de M; Metrosur en la primera semana habia derrame, mientras que
83.33% de las sucursales (M; Metrosur segunda semana, M; 8 etapa y My
Héroes) no se observo derrame de agua. Y en el 6 parametro evaluado el
100% de las sucursales (M; Metrosur, M; 8 etapa y M, Héroes) se observd

escharcha en el interior del frigorifico.

El muestreo realizado en los supermercados del distrito dos del é&rea
metropolitana de San Salvador, para la obtencién de 24 muestras de helados a
base de leche de 3 sucursales diferentes y su posterior andlisis microbiolégico
en el Laboratorio de Microbiologia de Alimentos del Centro de Investigacion y
Desarrollo en Salud (CENSALUD), dieron como resultado los datos que a

continuacion se presentan.

Cuadro N° 5: Informacibn de muestras analizadas en los diferentes

supermercados.
Supermercado | Codigo | Marca Sabor Observaciones
M, SSS05 Ns Vainilla Envase cubierto de escarcha.
MetroSur Chocolate

SSS06 N, Besito Envase cubierto de escarcha.

SSS07 N1 Vainilla-Fresa | Envase cubierto de escarcha.

SSS08 Ns ChocoChips | Envase cubierto de escarcha, le falta
producto y presenta escarcha encima del
helado.

SSS17 N~ Vainilla Envase algo sucio.

SSS18 N, Ron con Envase en buenas condiciones

Pasas

SSS19 N1 Zebra Envase cubierto de escarcha.

SSS20 Neg Chocolate Envase cubierto de escarcha.

SSS26 Ns Guayaba Envase cubierto de escarcha.
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Cuadro N° 5: Continuacion...Informacion de muestras Analizadas en los
diferentes Supermercados.
Supermercado | Cddigo | Marca Sabor Observaciones
SSE09 N4 Napolitano Envase cubierto de escarcha.
SSE10 N, Vanimora El helado contiene mermelada de
mora.
SSE11 N, Chonlzo'late- El helado contiene pedazos de
Vainilla chocolate.
M SSE12 N3 Ron con Pasa Envase sucio.
1
Metrocentro - Envase cubierto de escarcha vy
E21 N V lla-F
82Etapa SS ! ainifia-rresa guebrado de la tapa.
Tapa de envase levantada y sucia.
SSE22 N Fresa .
8 El helado contiene pedazos de fresa.
SSE23 N, Crema con Envase cubierto de escarcha.
Galleta
SSE?24 N- Fresa Envase cubierto de escarcha.
SSE27 Ng Guayaba Envase cubierto de escarcha.
DDO01 N, Zebra La tapa del envase estaba sucia.
DD02 Ny Vainilla La tapa del envase estaba sucia.
DDO3 Ng Galleta Envase cubl_erto de escarcha, el
producto contiene pedazos de galleta.
DD04 N3 Chocolate Tapa del envase medio abierta.
M, DD13 N3 Ron con Pasas | Envase en buenas condiciones
Héroes ini i .
DD14 Ng Veteado Vainilla | Envase cubierto de escarcha
Caramelo
DD15 N, Vanimora El helado contiene mermelada de
mora.
DD16 N, Chocolate Envase cubierto de escarcha.
DD25 Ns Guayaba Envase cubierto de escarcha.
El cuadro N° 5 muestra la informaciéon de las 27 muestras de helados

codificadas (Ver Anexo N° 1 y 22) analizadas en los supermercados
seleccionados del distrito dos del area metropolitana de San Salvador y sus
observaciones respectivas al momento de adquirirlos en los supermercados.

En dichas muestras se realizaron diferentes tipos de observaciones tanto del
envase como del producto contenido dentro de este, dando como resultado que

la mayoria de envases se encontraban con escarcha (hielo) en su parte exterior
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asi como cierta suciedad en la tapadera de estos, en algunos casos como la
muestra SSS08 que al momento de abrir se observé que le hacia falta producto
y que a consecuencia de la abertura en el interior se habia filtrado escarcha que
cubria toda la superficie del helado, la muestra SSE21 presentaba un envase
quebrado de la tapa por lo que esto podria ser una fuente de contaminacién del
exterior hacia el interior ocasionando un deterioro del producto y por
consiguiente disminuir la calidad microbiolégica de este, en el caso de la
muestra DD04 la tapa del envase estaba medio abierta lo que indica que el
consumidor antes de comprar el producto lo pudo haber abierto para
observarlo y esto causa que este pueda ser contaminado ya sea por el
consumidor que lo abrié o por el ambiente en que este fue abierto, dando estas
dos causas de contaminacion, ademas dentro de las muestras hubieron
algunas que contenian pedazos de frutas o de otra materia prima agregada
que puede contribuir a la presencia de carga microbiana patdégena dentro de las
muestras, si estas no son tratadas de la forma adecuada para eliminar cualquier

microorganismo que venga implicito en estos.

Cuadro N° 6: Resultados para andlisis de muestras de helados a base de
leche durante las dos semanas de analisis.

Escherichia Staphylococcus Salmonella
Codigo de ol e il esggcrﬁ?c!gcﬁggégsdel
muestra Limite permitido por el RTCA RTCA
<3 NMP/mL 10° UFClg Ausencia
DDO01 23 <10 Ausencia No Conforme
DD02 <3 <10 Ausencia Conforme
DDO03 23 40 Ausencia No conforme
DDO04 305 <10 Ausencia No conforme
SSS05 <3 <10 Ausencia Conforme
SSS06 290 55 Ausencia No conforme
SSS07 135 <10 Ausencia No conforme
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Cuadro N° 6: Continuacion...Resultados para analisis de muestras de helados
a base de leche durante las dos semanas de analisis.

Escherichia Staphylococcus Salmonella
Cédigo de coli aureus spp. Cumple con las
uestra especificaciones del
Limite permitido por el RTCA RTCA
<3 NMP/mL 10° UFC/g Ausencia

SSS08 12 <10 Ausencia No conforme
SSE09 <3 <10 Ausencia Conforme
SSE10 25 <10 Ausencia No Conforme
SSE11 780 >65,000 Ausencia No Conforme
SSE12 125 >65,000 Ausencia No Conforme

DD13 4 >65,000 Ausencia No Conforme

DD14 <3 <10 Ausencia Conforme

DD15 <3 <10 Ausencia Conforme

DD16 <3 <10 Ausencia Conforme
SSS17 16 170 Ausencia No Conforme
SSS18 10 >65,000 Ausencia No Conforme
SSS19 34 >65,000 Ausencia No Conforme
SSS20 <3 <10 Ausencia Conforme
SSE21 <3 >65,000 Ausencia No conforme
SSE22 135 >65,000 Ausencia No Conforme
SSE23 4 21,667 Ausencia No Conforme
SSE24 <3 <10 Ausencia Conforme

El cuadro N°

6 muestra los resultados obtenidos en

las determinaciones

realizadas en las muestras de helados seleccionadas de cada sucursal.

Para

la determinacion para Escherichia coli por medio de caldo LMX por la

técnica del Numero Mas Probable y confirmando con agar EMB, de las 24

muestras de helados a base de leche analizadas solamente 9 muestras (37.5%)

cumplen el limite establecido de <3 NMP/mL por el Reglamento Técnico

Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 en lo referente a “Leche y Productos
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Lacteos”, mientras que las 15 muestras (62.5%) restantes no cumplen el limite
maximo permitido por el por el RTCA 67.04.50:08 en lo referente a “Leche y
Productos Lacteos” (Ver ANEXO N° 7).

En cuanto a la determinacion de Staphylococcus aureus en agar Baird Parker;
se observo una cantidad minima de colonias caracteristicas de Staphylococcus
aureus, las cuales se reportan multiplicando el numero de colonias obtenidas en
cada placa por el factor de dilucion que le corresponde. De las 24 muestras de
helados a base de leche analizadas 11 muestras (45.83%) no cumplen el limite
maximo establecido de 10 UFC/g por el Reglamento Técnico Centroamericano
(RTCA) 67.04.50:08 en lo referente a “Leche y Productos Lacteos”. Mientras
que las 13 muestras (56.17%) de helados restantes cumplen el limite maximo
permitido por el RTCA 67.04.50:08 en lo referente a “Leche y Productos
Lacteos”. Cabe mencionar que dentro de los analisis hubo placas cuyo
crecimiento de Staphylococcus aureus colonias demasiado numerosas para
contar por lo que se reporta >6,500 UFC/g multiplicando por el factor de dilucién
de las placas que es de 10 dando como resultado >65,000 UFC/g y en otros
casos no se observé crecimiento de colonias por lo que se reporta menor de la
dilucibn mas baja que en este caso es <10 UFC/g como se presenta en las
muestras contempladas en el cuadro N°6.

En la determinacion de Salmonella spp. en Agar Bismuto Sulfito, Agar Henktoen
y Agar XLD, en ninguna de las muestras se observaron crecimiento de colonias
caracteristicas de Salmonella spp, en las 24 muestras de helados (100% de las
muestras) a base de leche analizados estos dieron como resultado, la ausencia
de este patdégeno, por lo tanto cumplen con la especificacion establecida por el
Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 en lo referente a

“Leche y productos Lacteos”.

En resumen de las 24 muestras de helados a base de leche analizados

solamente 8 muestras (33.33%) son conformes, debido a que cumplen con las
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especificaciones establecidas por el Reglamento Técnico Centroamericano
(RTCA) 67.04.50:08 en lo referente a “Leche y productos Lacteos”.

- DETERMINACION DE Staphylococcus aureus.

Figura N°10. Placas de Baird Parker con colonias caracteristicas de
Staphylococcus aureus.

En la figura N°10, se observan las colonias negras caracteristicas del
Staphylococcus aureus en Agar Baird Parker después de 48 horas de

incubacion, ya que a las 24 horas no se presentaba crecimiento de colonias.

Figura N°11. Prueba de coagulasa, confirmativa para la presencia de
Staphylococcus aureus.

En la figura N° 11, se evidencia la prueba coagulasa, que es confirmativa de la
contaminacion con Staphylococcus aureus en las muestras de helado a base de
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leche analizadas, ya que se observa formacién de un coagulo en plasma que

permanecio firme en el fondo del tubo al invertirlo.

Figura N°12. Prueba de -catalasa, confirmativa para la presencia de
Staphyloccus aureus.

En la figura N° 12, se evidencia la prueba confirmativa de la catalasa en donde
se observo efervescencia de colonias tomadas de agar TSA, haciendo una
suspensién con Peréxido al 30%, lo que confirma que las muestras de helados
a base de leche se encuentran contaminadas con Staphylococcus aureus, esto
debido que para la fabricacién de helados se encuentran a cargo personas que
podrian ser una fuente de contaminacion o debido a una mala pausterizacion

de la leche.

Esto nos indica que las personas que participan en cualquier etapa de la
elaboracion de los helados a base de leche no cumplen con las buenas
practicas de manufactura, lo que indica que ellos son los que aportan una carga
microbiana patégena al alimento. Ademas que los helados tienen como



105

ingrediente principal leche que puede ser un vehiculo de Staphylococcus

aureus,

DETERMINACION DE Salmonella spp.

Figura N° 13. Placas de HE, BS y XLD, sin crecimiento de Salmonella spp.

En la figura N° 13 se observa que no hay crecimiento de Salmonella spp. lo que
indica que en las muestras de helados a base de leche presentan ausencia de

esta bacteria patégena.
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- DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES

e
AR

Figura N° 14. Determinacién de coliformes totales por medio de NMP.

En la figura N° 14 se observa la prueba de coliformes totales realizada a los
helados a base de leche la cual fue positiva para ciertas muestras y de las
cuales se tomd un inoculo para luego pasar a Agar EMB, para determinar la

presencia de E. coli.

Esto indica que el producto fue contaminado ya sea por agua que contenia
materia fecal o por los manipuladores al momento de su elaboracién en las

diferentes etapas que conlleva este.
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Figura N° 15. Prueba presuntiva para Escherichia coli por medio de la lampara
de luz UV.

En la figura N°15 se observa la prueba presuntiva para E. coli la cual consiste
en aplicar luz UV mediante una ldmpara, y si en los tubos se produce una

fluorescencia indica posible presencia de E. coli.

Figura N° 16. Prueba confirmativa para E. coli con reactivo de Kovack.

En la figura N° 16 se observé la formacién de un anillo violeta al aplicar el
reactivo de Kovack, indicando reaccion positiva para la presencia de E. coli en

las muestras de helados que dieron positivo para coliformes fecales. Para
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verificar este resultado se tomd una asada de los tubos con caldo LMX que

dieron resultado positivo y se inoculo en agar EMB.

Figura N°17. Colonias de E. coli en placas de Agar EMB.

En la figura N°17 se observan colonias verde con brillo metalico caracteristicas
de E. coli en agar EMB, lo que indica que la mayoria de helados a base de
leche muestreados tienen presente este microorganismo patdgeno, el cual es
causante de muchas enfermedades gastrointestinales, principalmente en nifios

y en adultos vulnerables.

La presencia de este microorganismo, indica que el producto fue contaminado
con materia fecal de origen humano o de origen animal (roedores e insectos)
que pueden estar en contacto con los helados. Ademas algunos productos
contenian trocitos de frutas que pudieron estar contaminadas con dicho
microorganismo cuya procedencia seria el agua de riego que se utiliza para su
cultivo o el propio lugar donde fueron plantadas ya que pudo haber

contaminacion por medio de animales callejeros.
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a) Tubos con resultado positivo b) Desplazamiento de campana de Durham

Figura N° 18. Determinacion de coliformes fecales.

En la figura N°18 a) se observan tubos con caldo EC que dieron resultado
positivo y b) se observa cémo se desplaza la campana de Durham por la
presencia de gas producido por coliformes fecales, al igual que la efervescencia
del medio al mover el tubo otra evidencia de la presencia de estos

microorganismos.
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Microorganismos no contemplados en el RTCA y que se
encontraron en los helados a base de leche.

Observaciones
Cédigo de muestra (Otros microorganismos que estan presentes)
Coliformes Totales | Coliformes Fecales Otro microorganismo
(NMP/mL) (NMP/mL)

DDO01 23 23 —-
DDO03 23 23 —-
DD04 460 460 Enterobacter sp.
SSS06 >1600 >1600 Enterobacter sp.
SSS07 >1600 >1600
SSS08 23 23
SSE09 4 4 Enterobacter sp.
SSE10 460 460
SSE11 >1600 >1600 Enterobacter sp.
SSE12 240 21
DD13 93 43 Enterobacter sp.
DD14 4 Enterobacter sp.
DD15 <3 -—--
DD16 <3 -—--
SSS17 43 23 Enterobacter sp.
SSS18 >1600 >1600
SSS19 >1600 >1600
SSE21 9 9 Enterobacter sp.
SSE22 >1600 >1600
SSE23 4 4 Enterobacter sp.

En el cuadro N° 7 se da la informacion de las muestras analizadas en donde se

encontraron otros microorganismos que no contempla el RTCA como lo son:

Coliformes Totales, Coliformes Fecales y Enterobacter sp y su presencia en los

helados a base de leche indica contaminacion fecal ya sea de origen animal o

humano y que el consumidor esta expuesto a patdgenos entéricos cuando
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ingiere el alimento, pudiendo provocar diversas enfermedades del tracto

digestivo como lo son diarrea, vomitos, entre otras.

Figura N° 19. Placas de Agar Bismuto Sulfito, Agar Henktoen y agar XLD, que

presentaron crecimiento, no caracteristico a Salmonella spp.

En la figura N° 19 se observa placas de Agar Bismuto Sulfito, Agar Henktoen y
agar XLD, que presentaron crecimiento, no caracteristico a Salmonella spp, por
lo cual se realizaron pruebas bioquimicas para determinar el microrganismo que
se encuentra presente en las muestras de helados a base de leche y si este

implica un peligro para la salud del consumidor.
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Figura N°20. Pruebas bioquimicas para la determinacion de microorganismo

presente en las muestras de helado a base de leche.

En la Figura N° 20 se observa el resultado de las pruebas bioquimicas
realizadas al microorganismo que crecié en las placas de la figura N°19,
comparando los resultados con las tablas del Anexo N° 7 y 8 dio que la bacteria
gue se encuentra presente en 9 muestras de helados a base de leche es la
Enterobacter sp.(Ver ANEXO N° 19).

Figura N° 21: Enterobacter sp.
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En la figura N° 21 se observa a la Enterobacter sp., que es una bacteria gram
negativa, de los cuales varias cepas son patdgenos oportunistas en los
nosocomios. Se encuentran sobre la piel humana, las plantas, los suelos, el

agua, las cloacas, los tractos intestinales y en algunos productos lacteos.

Este microorganismo puede ocasionar enfermedades entre las que se puede
mencionar: Gastroenteritis aguda, infecciones hospitalarias, infecciones en las
vias urinarias que puede agravarse de no ser atendida a tiempo en una

insuficiencia renal.

Muchas de las enterobacterias son patégenas y causa de infeccion oportunista,
otras son descomponedoras que viven en la materia organica muerta o viven en
el ser humano como parte de una poblacion microbiana normal, por lo tanto su
presencia en los helados indica contaminacion por materia fecal ya sea de

origen animal o humana.

Tabla N° 11: Resultados comparativos para las determinaciones realizadas a
las muestras de helados a base de leche de cada Supermercado
con su respectivo porcentaje.

Determinacién / Porcentaje de muestras con
Cdédigo de NO de resultado positivo
Supermercado
(Ver Anexo N° 1) muestras | Egcherichia | Staphylococcus Salmonella
coli Aureus spp
M 8 75.0 % 50.0 % 0.0%
MetroSur
M 8 62.5% 62.5% 0.0%
Metrocentro 82 Etapa
M, 8 50.0% 25.0% 0.0%



http://es.wikipedia.org/wiki/Infecci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Descomponedor
http://es.wikipedia.org/wiki/Materia_org%C3%A1nica
http://es.wikipedia.org/wiki/Microbio
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Figura N°22. Grafico de resultados comparativos para las determinaciones

realizadas a las muestras de helados a base de leche de cada

Supermercado con su respectivo porcentaje.

La tabla N° 11 y Figura N° 22 muestran los resultados comparativos de cada

una de las determinaciones realizadas en las diferentes muestras de helados a

base de leche por cada supermercado, de acuerdo a lo establecido por el

Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 en lo referente a

“Leche y Productos Lacteos”

manera :

estos resultados se interpretan de la siguiente

- En el andlisis realizado en la determinacién de Escherichia coli: en el

Supermercado M; Metrosur de las 8 muestras analizadas, el 75.0% de las

muestras (6 muestras) dieron positivo para Escherichia coli. Mientras que el

supermercado M; Metrocentro 82 Etapa de las 8 muestras analizadas, el

62.5 % de las muestras (5 muestras) dieron positivo para este patégeno y de

las 8 muestras analizadas en el supermercado M, solamente el 50.0 % de

las muestras (4 muestras) dieron positivo para Escherichia coli. Por lo tanto
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el 625 % de las muestras analizadas (15 muestras) no cumplen lo
establecido por el RTCA debido a que debe ser <3 NMP/mL.

En el andlisis para la determinacion de Staphylococcus aureus: Para el
supermercado: M; Metrosur de las 8 muestras analizadas el 50.0 % (4
muestras) dieron resultado positivo para este patdgeno. Mientras que para
el supermercado: M; Metrocentro 82 Etapa de las 8 muestras analizadas el
62.5 % (5 muestras) de ellas dio positivo. Y de las 8 muestras analizadas en
el supermercado: M,, solamente el 25.0 % de las muestras (2 muestras)
dieron positivo para Staphylococcus aureus. Por lo tanto el 45.83% de las
muestras analizadas (11 muestras) no cumplen lo establecido por el RTCA

debido a que el crecimiento debe ser menor a 10> UFC/g.

Para el analisis de Salmonella spp. Ninguna de las muestras analizadas
dieron positivo para este patdgeno por lo tanto el 100 % de las muestras de
helado a base de leche analizadas (24 muestras) cumplen lo especificado
por el RTCA que deben tener ausencia de este patégeno. Cabe mencionar
gue a pesar de que ninguna muestra dio positiva para Salmonella spp, los
helados también estaban contaminados con otro microorganismo el
Enterobacter que también es patdgeno y cuya presencia en el helado pone

en riesgo la salud de los consumidores.
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ANALISIS DE MUESTRAS DE HELADOS A BASE DE AGUA

El muestreo realizado en los supermercados del distrito dos del éarea
metropolitana de San Salvador, para la obtencion de 3 muestras de helados a
base de agua de 3 sucursales diferentes y su posterior analisis microbiolégico
en el Laboratorio de Microbiologia de Alimentos del Centro de Investigacion y
Desarrollo en Salud (CENSALUD), dieron como resultado los datos que a

continuacion se presentan.

Se realizé el andlisis de solamente 3 muestras debido a que solo habia 1
muestra de Helado Ng (Ver Anexo N° 1) sabor Guayaba por cada sucursal

muestreada.

Cuadro N° 8: Resultados para analisis de muestras de helados a base de agua.

Escherichia coli
Cdédigo de Limite permitido por el Cumple con las especificaciones del
muestra RTCA RTCA
<3 NMP/mL
12 22
DD25 4 <3 Conforme
SSS26 4 15 No Conforme
SSE27 4 9 No Conforme

En el cuadro N° 8, se muestran los resultados que se obtuvieron de las
determinaciones realizadas para helados a base de agua, en cuanto a
Escherichia coli por medio de caldo LMX por la técnica del Numero Mas
Probable y confirmando con agar EMB, 2 de las 3 muestras dieron valores
mayores 3NMP/mL, estando por encima del limite permitido como se indica en
el Reglamento Técnico Centroamericano 67.04.50:08 en lo referente al grupo 3

“hielos”.
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- DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES.

Figura N° 23. Determinacion de coliformes totales por medio de NMP.

En la figura N° 23 se observa la prueba de coliformes totales realizada a los
helados a base de agua la cual dio como resultado una prueba positiva para
todas las muestras, en diferentes diluciones. Esto indica contaminacion del
producto posiblemente por el agua utilizada en su elaboracién o por una mala

higiene del personal encargado de la manufacturacion.

Figura N° 24. Prueba presuntiva para Escherichia coli por medio de la lampara
de luz UV.
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En la figura N°24 se observa la prueba presuntiva para E. coli por medio de
una lampara de luz UV, la cual da como resultado positivo una fluorescencia en
el medio, en algunos casos de los helados a base de agua dieron negativa esta

prueba como se observa en la figura.

Figura N° 25. Prueba confirmativa para E. coli con reactivo de Kovack.

En la figura N° 25 se observd la formacion de un anillo violeta al aplicar el
reactivo de Kovack, indicando reaccion positiva para la presencia de E. coli en

las muestras de helados que dieron positivo para coliformes fecales.

Para confirmar este resultado se tom6 una asada de los tubos con caldo LMX
gue resultaron positivos y se inoculo en agar EMB, ya que este es una prueba
confirmatoria para determinar la presencia de E. coli en las muestras

analizadas.
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Figura N°26. Colonias de E. coli en placa de Agar EMB.

En la figura N°26 se observan colonias verde con brillo metalico caracteristicas
de E. coli en agar EMB, lo que indica que algunos de los helados a base de
agua muestreados tienen presente este microorganismo patégeno y otros como

se observa en la placa.

Esto nos indica que el producto fue contaminado con materia fecal de origen
tanto humano como animal, ya sea de forma directa por medio de los
manipuladores en el proceso de fabricacion, no cumpliendo con la Buenas
Practicas de Higiene y de forma indirecta durante la elaboracion al no realizar
una buena limpieza y sanitizacion de la maquinaria que se utiliza en el proceso

de fabricacion del helado.



a) Prueba negativa y positiva

b) Tubos con resultado positivo

Figura N° 27. Determinacion de coliformes fecales.
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En la figura N°27 a) se observa como en el tubo de la derecha se desplaza la

campana de Durham por la presencia de gas producido por coliformes fecales,

al igual que la efervescencia del medio al mover el tubo otra evidencia de la

presencia de estos microorganismos., en el tubo de la izquierda se presenta

una prueba negativa para coliformes fecales y b) se observan tubos con caldo

EC que dieron resultado positivo.

Cuadro N° 9: Microorganismos no contemplados en el RTCA y que se
encontraron en los helados a base de agua.

Cdédigo de muestra

Observaciones

(Otros microorganismos que estan presentes)

Coliformes Totales

Coliformes Fecales

(NMP/mL) (NMP/mL)
DD25 4 4
SSS26 15 7
SSE27 43 21

En el cuadro N° 9 se da la informacién de las muestras analizadas en donde se

encontraron otros microorganismos que no contempla el RTCA como lo son:
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Coliformes Totales, Coliformes Fecales, su presencia en los helados a base de

leche indica contaminacion fecal ya sea de origen animal o humano.

Como resultado de los andlisis realizados a las muestras de helados a base de
agua se puede interpretar que el 33.33% cumplen con el Reglamento Técnico
Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 en lo referente a “Hielos” y un 66.67% no

cumple con este criterio debido a que el limite permitido debe ser <3 NMP/mL.



Cuadro N°10: Resumen de microorganismos encontrados en las muestras de helados a base de leche

Microorganismos especificados por el RTCA

Otros microorganismos

Crgﬂigsotrie Escherichia coli Staphylococcus Salmonella Coliformes totales | Coliformes fecales | Enterobacter
(NMP/mL) aureus UFC/g Spp. (NMP/mL) (NMP/mL) sp.
DDO1 23 <10 Ausencia 23 23
DDO02 <3 <10 Ausencia —
DDO03 23 40 Ausencia 23 23
DD04 305 <10 Ausencia 460 460 Presencia
SSS05 <3 <10 Ausencia
SSS06 290 55 Ausencia >1600 >1600 Presencia
SSS07 135 <10 Ausencia >1600 >1600 ——
SSS08 12 <10 Ausencia 23 23
SSEO09 <3 <10 Ausencia 4 4 Presencia
SSE10 25 <10 Ausencia 460 460 ——
SSE11 780 >65,000 Ausencia >1600 >1600 Presencia
SSE12 125 >65,000 Ausencia 240 21
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Cuadro N°10: Continuacién... Resumen de microorganismos encontrados en las muestras de helados a base de

leche

Microorganismos especificados por el RTCA

Otros microorganismos

Crgﬂigsotrie Escherichia coli Staphylococcus Salmonella Coliformes totales | Coliformes fecales Enterobacter

(NMP/mL) aureus UFC/g Spp. (NMP/mL) (NMP/mL) sp.
DD13 4 >65,000 Ausencia 93 43 Presencia
DD14 <3 <10 Ausencia 4 4 Presencia
DD15 <3 <10 Ausencia <3
DD16 <3 <10 Ausencia <3
SSS17 16 170 Ausencia 43 23 Presencia
SSS18 10 >65,000 Ausencia >1600 >1600 —
SSS19 34 >65,000 Ausencia >1600 >1600 —
SSS20 <3 <10 Ausencia
SSE21 <3 >65,000 Ausencia 23 23
SSE22 135 >65,000 Ausencia 460 460 Presencia
SSE23 4 21,667 Ausencia 23 23
SSE24 <3 <10 Ausencia
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES
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6.0 CONCLUSIONES

1. De acuerdo con los resultados obtenidos de la encuesta dirigida a la
preferencia de los consumidores, la mayoria de las personas consumen
mas, los helados a base de leche, su marca de preferencia es la
codificada como Ns. Los sabores de mayor preferencia son Vainilla y

Chocolate y la presentacion que mas consumen es en vasito o galon.

2. En la lista de chequeo que se realizé dentro de los supermercados para
verificar las condiciones higiénicas del lugar de comercializacion de
helados, un 66.67% de los establecimientos no cumplen con la
temperatura adecuada para la conservacion de estos productos, lo cual
pone en riesgo la integridad del helado al no encontrarse a la

temperatura Optima para su comercializacion.

3. En la determinacién de Escherichia coli de las muestras de helados a
base de leche se encontr6 que el 62.5% de las muestras analizadas
presentan valores >3 NMP/mL, por lo que los helados posiblemente
fueron contaminados por materia fecal ya sea de origen humano o
animal, posiblemente por falta de limpieza de los equipos y del personal,
ademas el agua utilizada en la elaboracion de estos productos pueda

estar contaminada.

4. La presencia de Staphylococcus aureus en las muestras analizadas de
helados a base de leche que representan un 45.83%, indican que las
personas encargadas en participar en cualquier etapa de elaboracion de
este alimento no cumplen con las buenas practicas higiénicas.
Representando asi un riesgo a la salud del consumidor al ingerir

productos contaminados con esta bacteria.
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5. EI 100% de las muestras de helados a base de leche analizadas dieron
como resultado ausencia de Salmonella spp. por lo que indica que el
producto cumple la especificacion de ausencia de Salmonella spp segun
lo establecido por el Reglamento Técnico Centroamericano 67.04.50:08

Grupo 1 “Leche y Productos Lacteos”.

6. En el andlisis realizado a las muestras de helados a base de leche, se
encontrd con la presencia de otros microorganismos que ponen en riesgo
la salud del consumidor y que no se encuentran especificados en el
Reglamento Técnico Centroamericano 67.04.50:08 Grupo 1 “Leche y
Productos Lacteos”, como lo son: Enterobacter sp., Coliformes totales y

Coliformes fecales.

7. La presencia de la Enterobacter sp. en 9 de las 24 muestras de helados
a base de leche analizados indica que no son aptos para el consumo ya
gue es un microorganismo patdégeno que puede ocasionar enfermedades

como gastroenteritis aguda e infecciones en vias urinarias.

8. En general, segun los resultados obtenidos de las muestras de helados
a base de leche analizados, el 66.67% no cumplen con el limite permitido
por el Reglamento Técnico Centroamericano 67.04.50:08 Grupo 1
“‘Leche y Productos Lacteos”, por lo que estos productos no son aptos
para el consumo humano, ya que representan un riesgo para la salud del

consumidor.

9. En la determinacién de Escherichia coli para las muestras de helado a
base de agua analizados un 66.67% de las muestras presentaron
valores >3 NMP/mL, lo que sobrepasa lo declarado por el Reglamento
Técnico Centroamericano 67.04.50:08 Grupo 3 “Hielos”, por lo tanto

estos helados no son aptos para el consumo humano.



CAPITULO VII

RECOMENDACIONES
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7.0 RECOMENDACIONES

1. Que los Supermercados, mejoren las condiciones en las cuales se
comercializan los helados y no almacenarlos cerca de otros alimentos
que pueden ser contaminantes para el producto, ademas que los
gerentes de cada sucursal verifiguen las condiciones de limpieza, las
puertas y empaques de los frigorificos para conservar la calidad con la

gue fabrican el producto.

2. Que la gerencia de los Supermercados mejore la inspeccion del producto
verificando que no se encuentre abierto o con el envase y tapadera rota
antes de ofrecerse a los consumidores, debido a que esto puede
conllevar a la contaminacion de los helados poniendo en riesgo la salud

de los consumidores.

3. Alas Industrias fabricantes de helados, incluir en su empaque primario el
sello de seguridad para garantizar que el producto a comercializar

mantenga la calidad con la que es fabricado.

4. Que la Defensoria del consumidor incluya realizar inspecciones en las
industrias fabricantes de helados con el fin de conocer las condiciones
bajo las cuales estan siendo elaborados los helados, ademas de realizar
las respectivas inspecciones en los supermercados para chequear si se
estan cumpliendo con las condiciones de almacenamiento adecuadas
para estos productos y asi evitar riesgos en la salud de las personas que

consumen dichos productos.
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Agar: Es un elemento solidificante muy empleado para la preparacion de
medios de cultivo. Se licla completamente a la temperatura del agua hirviendo
y se solidifica al enfriarse a 40 grados.

Asa Bacterioldgica: es un instrumento de laboratorio tipo pinza que consta de
una base que puede estar hecha de platino, acero, aluminio y un filamento que
puede ser de nicromo, tungsteno o platino que termina o en un arito de 5 mm o

en punta.

Se emplea para transportar o arrastrar o trasvasar indculos (pequefio volumen
que contiene microorganismos en suspension) desde la solucion de trabajo
también llamada “solucién madre” al medio de cultivo (sélido o liquido) o de un

medio a otro (resiembra). También sirve para la realizacion de frotis.

Barquillo: s. m. Hoja delgada de pasta de harina con azlcar y canela u otra

esencia, a la que se da forma de canuto.

Caldo fluorocult LMX: El medio contiene dos sustratos, el X-gal que reacciona
especificamente con la enzima exclusiva de los coliformes totales la j-
galactosidasa, dando un compuesto cromogénico de color verde.
Adicionalmente el medio posee un sustrato fluorogénico el MUG, que reacciona
con la enzima caracteristica de la E. coli, la p-D-glucoronidasa, dando un
compuesto fluorescente a la luz UV a 366nm. El medio tiene ademas el

Triptofano para realizar la prueba del Indol al adicionar reactivo de Kovac’s.

Catalasa: Detectar la presencia de la enzima la cual degrada el peroxido en

agua y oxigeno.


http://es.wikipedia.org/wiki/Instrumentos_de_laboratorio
http://es.wikipedia.org/wiki/Platino
http://es.wikipedia.org/wiki/Acero
http://es.wikipedia.org/wiki/Aluminio
http://es.wikipedia.org/wiki/Filamento
http://es.wikipedia.org/wiki/Nicrom
http://es.wikipedia.org/wiki/Wolframio
http://es.wikipedia.org/wiki/Platino
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=In%C3%B3culo&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Microorganismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Medio_de_cultivo
http://es.wikipedia.org/wiki/Frotis

Codex Alimentarius: establecida por la FAO y la OMS en 1963, elabora
normas, directrices y cbdigos de practicas alimentarias internacionales
armonizadas destinadas a proteger la salud de los consumidores y asegurar
practicas equitativas en el comercio de los alimentos. Asimismo promueve la
coordinacion de todos los trabajos sobre normas alimentarias emprendidos por

las organizaciones internacionales gubernamentales y no gubernamentales.

Distribucion normal: La distribucién gaussiana, recibe también el nombre de
distribucién normal, ya que una gran mayoria de las v.a continuas de la

naturaleza siguen esta distribucion

Drepanocitosis: La drepanocitosis o anemia de células falciformes comprende
un grupo de anemias hemoliticas cronicas, hereditarias, que aparecen como
consecuencia de una mutacion del ADN en el cromosoma 11, que es el
responsable de la produccién de la hemoglobina (Hb), la proteina contenida en
el interior de los globulos rojos y que se ocupa de transportar oxigeno a los

tejidos.
Ensacar: verbo transitivo meter una cosa en un saco o bolsa.
Escision: Rotura de un nlcleo atémico, mediante el bombardeo de neutrones,

para liberar energia.

Frigorifico: Aparato eléctrico que sirve para conservar frios los alimentos y las
bebidas. Adj. Que produce frio o que lo mantiene de manera artificial.

Gérmenes: m. BIOL. Pequefia masa de materia viva capaz de originar,
desarrollandose, un ser organico.Conjunto de células germinales de un ser.
Principio u origen de alguna cosa, material o moral. BOT. Parte de la semilla de

que se forma la planta. MICROB. Microorganismo, patégeno o no, esp. bacterias.

Hidrofobo: Se aplica al organismo o sustancia que rechaza el agua.



Hidrofilo: Que se disuelve en el agua con facilidad: molécula hidrdfila.
hidrofobo. Se aplica al ser vivo que vive en ambientes hiumedos: el musgo es
hidrofilo.

INVIMA: Es un entidad publica de Colombia del orden nacional, de caracter
cientifico y tecnologico, con personeria juridica, autonomia administrativa y
patrimonio independiente, perteneciente al Sistema de Salud, adscrito al
Ministerio de la Proteccion Social y con sujecién a las disposiciones generales
gue regulan su funcionamiento. Ejecuta las politicas formuladas por el Ministerio
de la Proteccion Social en materia de vigilancia sanitaria y de control de calidad
de: medicamentos, productos bioldgicos, alimentos, bebidas alcohdlicas,
cosméticos, dispositivos, elementos médicoquirdrgicos, odontoldgicos,
productos naturales, homeopaticos y los generados por biotecnologia, reactivos
de diagnostico y otros que puedan tener impacto en la salud individual y

colectiva.

Microbiota: También conocida como microflora es el conjunto de
microorganismos que se localizan de manera normal en distintos sitios del

cuerpo humano.

Muestreo aleatorio estratificado: es aquel en el que se divide la poblacién de
N individuos, en k subpoblaciones o estratos, atendiendo a criterios que puedan
ser importantes en el estudio, de tamafnos respectivos Ni, ..., Ny, N= N;+Ny+
...+Nx y realizando en cada una de estas subpoblaciones muestreos aleatorios

simples de tamafio n; .

Muestreo aleatorio simple: Si se selecciona un tamafio de muestra n de una
poblacién de tamafio N de tal manera que cada muestra posible de tamafio n
tenga la misma probabilidad de ser seleccionada, el procedimiento de
muestreo se denomina muestreo aleatorio simple. A la muestra asi obtenida se

le denomina muestra aleatoria simple.



Rudimentaria: adj. Que es sencillo o elemental. abreviacion que se limita a los

aspectos mas basicos y elementales.

Sapido: (Del lat. sapidus). adj. culto Que tiene algun sabor, adj. Dic. de la

sustancia que tiene algun sabor. SinGnimo: Sabroso.
Sensoriales: adj. Relativo a los sentidos.

Stomacher: Homogenizador de muestras para analisis microbiolégico de

alimentos y otros.

Tarrina: s. f. Recipiente pequefio de vidrio o cerdmica que sirve para contener

un alimento: abrio la tarrina de paté.

Toxiinfecciones: La toxiinfeccion alimentaria o enfermedades de transmision
alimentaria son enfermedades producidas por la ingesta de alimentos
contaminados por agentes biolégicos (bacterias, virus, parasitos) o sus toxinas.
Estos agentes y toxinas llegan a los alimentos por una inadecuada

manipulacion o por una mala conservacion.

Pasterizacién o Pasteurizacién: Tratamiento por medio del calor que tiene por
objeto eliminar las bacterias patégenas que pueden hallarse en un producto
(comunmente la leche) a temperaturas determinadas que no alteren los
caracteres naturales del producto tratado. Consiste en calentar el producto a
una determinada temperatura y mantenerlo durante un cierto tiempo para

proceder inmediatamente a un rapido enfriamiento.

Protedlisis: f. BloQuiM. Hidrdlisis de las proteinas por la accion de ciertas

enzimas.
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ANEXO N° 1

Tabla N° 12: Codificacion de supermercados y marcas de helados.

Cddigo Descripcion

\ Super Selectos

M, Despensa de Don Juan

N1 TASTY
N> Rio Soto
N3 Sarita
7 Eskimo
Ns Dos pinos
N6 POPS

N~ Neveria
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Figura N° 28: Ubicacion el Distrito dos en el Departamento de San Salvador. 3



Tabla N° 13:

Tabla de Distribucién Normal Estandar. .,

ANEXO N°3
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0.99720
0.99795
0.99831
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0.64803
0.68439
0.71904
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ANEXO N° 4
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

Encuesta para conocer las preferencias del consumidor de helados dentro de

los supermercados del distrito dos de San Salvador.

Fecha:

Preferencia del consumidor de Helados

Que prefiere mas Helados a base de

leche o Helados a base de agua.

¢,Cual es la marca de helados que

mas prefiere?

¢Cual es su sabor de helado

favorito?

Cual es la presentacion que usted
adquiere en supermercados:
Galones, medios galones, pintas o

vasitos.




ANEXO N° 5
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

Lista de Chequeo para la verificacion de las condiciones higiénicas del lugar de
comercializacion de helados y preferencias del consumidor de helados dentro

de los supermercados del distrito dos de San Salvador.

Supermercado: Sucursal:

Fecha:

Parametro a Verificar Si No

La temperatura de la camara de producto congelado
es<-20°C

El frigorifico cuenta con su respectivo medidor de

temperatura y humedad.

Se observa deterioro de puertas y empaques

Se encuentra otro producto almacenado junto a los
helados. Si la respuesta es si, ¢Cuél es ese

producto?

Hay derrame de agua sobre el piso

Se observa la presencia de Escarcha en el interior

del frigorifico.

Observaciones:




ANEXO N° 6

Cuadro N° 11: Etiqueta para la recoleccion de datos de las muestras en los
supermercados.

Datos de la muestra de helados recolectada

Lugar de muestreo: Fecha: Hora:

N° de muestra: Cadigo:

Nombre del Analista:

Marca de Helado:

Presentacion: [ ]1/2 Galon| | Pinta | |Otros
Lote :
Fecha de Fabricacion: Fecha de vencimiento:

Observaciones:




ANEXO N° 7

Tabla N°14: Criterios microbioldgicos para Helados a base de leche.

1.11 Subgrupo del alimento: Helados a base de leche

Limite maximo

Parametro Categoria Tipo de riesgo N
permitido
Escherichia coli 6 <3 NMP/mL
Staphylococcus aureus 7 10 UFC/g
A
Salmonella ssp/25g 10 Ausencia
Listeria monocytogenes /259 10 Ausencia

Tabla N° 15: Criterios microbioldgicos para Helados a base de agua.

3.2 Subgrupo del alimento: Helados de agua

Parametro

Categoria

Tipo de riesgo

Limite maximo

permitido

Escherichia coli

<3 NMP/mL
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Afiadir 225 mL de solucion Agua
Pesar asépticamente, en Peptonada Buferada (APB) vy
una bolsa 25 g de homogenizar por 2 min en

muestra. } \ estomacher a 260 rpm. Esta seré la

dilucion 10™

N 7

—

Placas con Agar Baird Parker

Esparcir la muestra con la
espatula de Drigalsky

Figura N°29: Procedimiento para el aislamiento de Staphylococcus aureus. s
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Dejar en reposo por 10 minutos

Incubar las placas a 35 °C de 45 a
48 horas

Observar el desarrollo de colonias
sospechosas de Staphylococcus aureus, de
aspecto negro, brillante, o gris oscuro, con
formacion de halo alrededor de la colonia. Se
llevara placa control.

-~ -

Figura N°30: Procedimiento para la Determinacion de S. aureus. u



ANEXO N° 10

Tomar con un asa bacterioldgica, una
colonia tipica de cada placa, inocular en
tubo caldo infusién cerebro corazén (BHI)

Inocular 0.5 mL de caldo BHI en tubo
conteniendo plasma.

COAGULASE
TEST
1

Incubar los tubos a 37°C por 24 horas. 1

|

POSITIVE NEGATIVE

|

Prueba positiva: Solo coagulo firme vy
completo que se mantiene en su lugar
cuando el tubo esta inclinado o invertido.

Figura N°31: Procedimiento para la Identificacion por prueba de coagulasa
para S. Aureus. uj



ANEXO N° 11

‘ E
e e—

Tomar con un asa bacteriolégica, una
colonia tipica de cada placa, sembrar en |
tubo de TSA inclinado. | l

an—

Incubar a 35°C por 18 a 24 horas

En un porta objetos hacer una
suspensién con una gota de perdxido de
hidrogeno al 30% y colonias del TSA

Prueba positiva: Formacion de burbujas. 1

Figura N°32: Procedimiento para la ldentificacion por prueba de catalasa para
S. aureus. gy



ANEXO N° 12

Pesar asépticamente, en
una bolsa 25 g de
muestra.

Agregar 225 mL de caldo

lactosado.

Homogenizar en stomacher
por 2 minutos.a 260 rpm.

Transferir la muestra a un
recipiente estéril de boca
ancha u otro recipiente
apropiado.

Incubar 24 + 2 horas a
35°C

Figura N°33: Tratamiento de muestra para la Determinacion de
Salmonella spp. ay



ANEXO N° 13

Transferir 0.1 mL de la mezcla a 10 mL
de medio Rappaport-vasiliadis y 1 mL
de mezcla a 10 mL de caldo

tetrationato.

Incubar en medio Rappaport-vasiliadis Incubar el caldo tetrationato 24 + 2
24 + 2 horas a 42 + 0.2 °C (en bafio horas.

de agua con controlador termostatico).

Estriar co
bacteriol6gica de 3 mm en:

= |
\

Agar sulfito (BS), agar xilosa Agar sulfito (BS), agar xilosa
lisina desoxycolato (XLD) y lisina desoxycolato (XLD) y
agar entérico de Hektoen agar entérico de Hektoen
(HE) (HE)

[ Incubar las placas por 24 + 2 horas a 35+ 0.2 °C. J

Figura N°34: Procedimiento para el Aislamiento de Salmonella spp. a1



ANEXO N° 14

sospechosas de Salmonella

[ Examinar las placas buscando colonias
\
|

Agar Sulfito XLD Agar Hektoen
Colonias transparentes Colonias rojas Colonias azul
con halo gris con centro con o sin centro verdosas con o
negro y brillo metélico negro sin centro

neagro

Figura N°35: Identificacion de Salmonella spp. en agar Sulfito, XLD y Agar
Hektoen.



ANEXO N° 15

Pesar 25 gramos de muestra
\ Transferir a un frasco de
dilucion conteniendo 225 mL

de  solucion de  Agua
Peptonada Buferada (pH 7.2).

{ Agitar por 5 minutos (

Homogenizar en Stomacher
por 2 minutos a 260 rpm.

(Dilucion 10 ™. ‘

Pipetear 10 mL de la dilucién anterior y
afiadirlos a un frasco de dilucion que
contiene 90 mL de Solucibn Agua
Peptonada Buferada (APB)

1

Agitar (Dilucién 10 ?)

V4

Pipetear 10 mL de la dilucién anterior y

afadirlos a un frasco de diluciébn que

contecne 90 mL de Solucion Agua ' Agitar (Dilucién 10 %)
Peptonada Buferada (APB)

Figura N°36: Preparacion de la muestra para la determinacion de E. coli en
helados. ¢



ANEXO N° 16

Pipetear 1 mL de la Pipetear 1 mL de la Pipetear 1 mL de la
dilucion 10 * e dilucién 10 2 e dilucién 10 e inocular
inocular en Caldo LMX inocular en Caldo LMX en Caldo LMX
En caso de presentar Incubar los tubos por 24 a 48 horas
prueba positiva a 35 °C. Viraje de color de los

tubos indica prueba positiva

Y

Pasar a Caldo EC mediante el asa
estéril

S

Incubar los tubos a 44.5 °C por 24-
48 horas

Estriar sobre medio EMB e

incubar a 37 °C por 24 horas.
Prueba positva para E. Coli,
presencia de colonias verdes con brillo

metalico en la superficie.

Figura N°37: Prueba confirmativa para E. coli. us




ANEXO N° 17

De los tubos de caldo LMX que den { '
positivo para Coliformes totales vy :

presentaron fluorescencia, se procede de

\Y

Tomar una asada y sembrar en tubos con

la siguiente manera:

caldo EC que contienen campana de

Durham en su interior.

¢

Se rotulan los tubos y se incuban a 44.5 °C en
bafio maria por 24 a 48 horas.

]

La presencia de turbidez y gas dentro de la campana de
Durham indica prueba positiva para coliformes fecales.

Figura N°38: Prueba confirmativa para Coliformes Fecales. 41



ANEXO N° 18

Inocular los medios tomando una o dos
colonias de placas de TSA, previamente
inoculadas e incubadas a 35°C por 24 horas.

Con asa bacteriologica en punta inocular en
medio Agar TSI, RM, Citrato y Movilidad.

Con asa bacteriolégica con aro los medios
Caldo Indol y VP.

Movilidad Citrato Indol VP TSI RM

[ Incubar los tubos a 37 °C por 24 horas. J

Figura N°39: Prueba Bioquimicas para Salmonella spp. a1



ANEXO N° 19

Tabla N° 16: Interpretacion de Resultados de Pruebas bioquimicas para
Salmonella spp. ¢

Sustrato Reactivos Resultado positivo Resultado negativo Resulftado
obtenido
5 gotas de éter .
» Se forma un anillo . .
etilico + 5 gotas | . . | Coloracion  amarilla .
Indol . violeta en la superficie o Negativo
de reactivo de en superficie.
) del caldo.
Erlich.
Rojo de | Agregar 5 gotas | EI medio cambia a ) ) N
. ] _ o Amarillo difuso Positivo
Metilo de rojo de metilo. | Rojo difuso
Voges 1 mLde KOH + 1 | EI medio cambia a ) .
) No cambia de color Positivo
Proskauer | mL de alfanaftol. Rosado - rojo
) Medio color verde | EI medio cambia a ] N
Citrato L No cambia de color. Positivo
inicial. color azul.
. Observar Se observa Movilidad N N
Movilidad » . No hay Movilidad. Positivo
movilidad en el medio.
Ver coloracion de )
. Fondo amarillo con ) )
Bisel y fondo. o Fondo rojo sin
ennegrecimiento y o ) )
TSI Observar ennegrecimiento sin | Negativo

produccion de gas
Yy H,S.

producciéon de gas en

el medio.

produccion de gas.




ANEXO N° 20

Tabla N° 17: Resultados de Pruebas bioquimicas a microorganismos
sospechoso. g

icroorganismo Resultado Enterobacter

Prueba Bioquimica

H2S Sin ennegrecimiento )
TSI ) ) A/A
Bisel/fondo Medio pplor amarillo gas (+)
Produccion de gas
Indol Sin cambio de color -
del medio
VP Coloracion rosado- +
rojiza al agregar el
reactivo
RM Coloracion rojiza +0-
profunda al agregar el
reactivo
Citrato El medio cambio a +
color azul
Movilidad Se observa movilidad +

en el medio




ANEXO N° 21

Tabla N° 18: Tabla del numero Méas Probable (NMP) por mL/g de muestra,

utilizando series de tres tubos con 10, 1.0, 0.1 mL

respectivamente. (o

Combinacion de Combinacion de Combinacion de
tubos positivos NMP por tubos positivos NMP por tubos positivos NMP por
0T (107 [10°] O [Tot (107 [10° | o 1ot [0z [0 ] T
0 0 0 <3 1 1 1 11 2 2 2 35
0 0 1 3 1 1 2 15 2 2 3 42
0 0 2 6 1 1 3 19 2 3 0 29
0 0 3 9 1 2 0 11 2 3 1 36
0 1 0 3 1 2 1 15 2 3 2 44
0 1 1 6 1 2 2 20 2 3 3 53
0 1 2 9 1 2 3 24 3 0 0 23
0 1 3 12 1 3 0 16 3 0 1 39
0 2 0 6 1 3 1 20 3 0 2 64
0 2 1 9 1 3 2 24 3 0 3 95
0 2 2 12 1 3 3 29 3 1 0 43
0 2 3 16 2 0 0 9 3 1 1 75
0 3 0 9 2 0 1 14 3 1 2 120
0 3 1 13 2 0 2 20 3 1 3 160
0 3 2 16 2 0 3 26 3 2 0 93
0 3 3 19 2 1 0 15 3 2 1 150
1 0 0 4 2 1 1 20 3 2 2 210
1 0 1 2 1 2 27 3 2 3 290
1 0 2 11 2 1 3 34 3 3 0 240
1 0 3 15 2 2 0 21 3 3 1 460
1 1 0 7 2 2 1 28 3 3 2 1100
3 3 3 >1600




ANEXO N° 22

Presentacion de informacion de las muestras de helados a base de leche
y agua analizados.



Tabla N°19: Presentacion de informacion de las muestras de helados a base de leche y agua analizados.

Cédigo | Presentacion Lote Fecha de Fabricacién | Fecha de vencimiento
DDO01 Y Litro 03/03/2014 03/03/2014 03/03/2015
DDO02 % Litro 2504 25/04/2015
DDO03 1 Litro 1803123 - 18/11/14
DD04 Y% Litro L08G22C 25/04/15
SSS05 Vaso 04314 12/02/2015
SSS06 Y% Litro 09/05/2014 09/05/2014 09/05/2015
SSS07 900 mL 10/14
SSS08 536 g 11/01/14 11/09/14
SSEQ09 Y% Litro 14/04 14/04/15
SSE10 1 Litro 13/05/2014 13/05/15
SSE11 Y% Litro 10/10/14
SSE12 Y% Litro LO8B11B 06/03/15
DD13 Y% Litro LO8B11B 06/03/15
DD14 946 mL 2304 31/01/15
DD15 Y Litro 03/03/14 03/03/15




Tabla N°19: Continuacion... Presentacion de informacién de las muestras de helados a base de leche y agua

analizados.
Cdédigo | Presentacion Lote Fecha de Fabricacién | Fecha de vencimiento
DD16 ¥ Litro 2304 | - 23/04/15
SSS17 1 pinta E126:E1 | - 30/11/2015
SSS18 % Litro 16/04/14 16/04/14 16/04/15
SSS19 Vaso 30/10/14
SSS20 1 Litro 28/03/14 28/11/14
SSE21 1 Litro 06/09/14
SSE22 % Litro LO8CD11A | - 19/03/15
SSE23 % Litro 1104 - 11/04/15
SSE24 1 pinta E119:E1 31/10/15
DD25 1 Litro 21/02/14 - 21/10/14
SSS26 1 Litro 16/03/14 16/11/14
SSS27 1 Litro 09/02/14 09/10/14




ANEXO N° 23

Carta, resultados, conclusiones y recomendacion de los analisis

microbioldgicos presentados a la Defensoria del Consumidor



Facultad de Quimica y Farmacia
Universidad de El Salvador

H

Botensaria del ésreunider
San Salvador, 28 de Agosto de 2014 RECEPCION
Licda. Yanci Guadalupe Urbina Gonzalez RECIBI DO
)
Presidenta de la Defensoria del Consumidor ;:“ —2‘8/ /ﬁg (:/%Q;L
Presente Nombre:
Firma: @/ fvga /) ‘/&ao‘

\

Reciba un cordial saludo deseandole éxitos en su labor diaria.

El motivo de la presente es para presentar a usted los resultados del analisis
microbiolégico realizado a 27 muestras de helados provenientes de los principales
supermercados del distrito dos del area metropolitana de San Salvador, ya que fue
el objetivo de nuestro trabajo de graduacion, titulado: ANALISIS
MICROBIOLOGICO DE HELADOS ELABORADOS DE FORMA INDUSTRIAL Y
COMERCIALIZADOS EN LOS SUPERMERCADOS DEL DISTRITO DOS DEL
AREA METROPOLITANA DE SAN SALVADOR, ademas para dar cumplimiento a
uno de los objetivos especificos dar a conocer a las autoridades correspondientes,
en este caso a la Defensoria del Consumidor, los resultados obtenidos en esta
investigacion.

Cabe’mencionar que anexo a los resultados, se le incluyen las especificaciones del
Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 “Leche y productos
lacteos” y “Hielos”; la cual se ha tomado como parametro para comparar los
resultados del estudio.

Agradeciendo de antemano su atencion.

Atentamente,

E E. W

(
Karla Marisela Grande Gonzalez Ruth Nathalia Vasquez Madrid

Estudiantes Egresadas de la Facultad de Quimica y Farmacia.

Final Av. “Martires Estudiantes del 30 de Julio”, Ciudad Universitaria, San Salvador, El Salvador. C.A. Apariado Postal 3026.
TELEFAX: (503) 2225 1645, TEL.: (503) 2225 1500. Ext. 4900 y 4902



A continuacion se presentan los resultados obtenidos de las muestras de
helados que fueron recolectadas en los supermercados: Super Selectos
(Metrosur y Metrocentro 82 Etapa) y Despensa de Don Juan (Bulevar los
Heroes), a los cuales se le realizaron las siguientes determinaciones que a
continuacion se detallan: para las 24 muestras de helados a base de leche se
realizd recuento de Staphylococcus aureus y Escherichia coli, ademas de
ausencia o presencia de Salmonella spp. de acuerdo el Reglamento Técnico
Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 Grupo 1 “Leche y Productos Lacteos”:

Cabe destacar que se encontraron otros microorganismos no especificados por
el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 y que son de
peligro para la salud del consumidor como lo son los Coliformes totales,
Coliformes Fecales, los cuales causan enfermedades gastrointestinales y

Enterobacter sp., que puede causar infeccion urinaria.

La determinacion realizada a cada una de las 3 muestras de los helados a base
de agua segun el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08
en lo referente a “Hielos” fue la siguiente: recuento de Escherichia coli,
encontrandose también microorganismos como Coliformes fecales y Coliformes

fecales no establecidos en el Reglamento antes mencionado.



Cuadro N° 12: Resultados del analisis de muestras de helados a base de leche.

Escherichia | Staphylococcus | Salmonella
i Cumple con las
coli aureus spp. o
Supermercado Marca Lote Sabor _ _ especificaciones del
Limite permitido por el RTCA
, . RTCA
<3 NMP/mL 10° UFC/g Ausencia

Despensa de Rio Soto | 03/03/2014 Zebra 23 <10 Ausencia No Conforme

Don Juan Eskimo 2504 Vainilla <3 <10 Ausencia Conforme
Bulevar los POPS 1803123 Galleta 23 40 Ausencia No conforme
Heroes Sarita L08G22C Chocolate 305 <10 Ausencia No conforme

Dos pinos 04314 Vainilla <3 <10 Ausencia Conforme

Chocolate
Super Selectos Rio Soto 09/05/2014 Besito 290 55 Ausencia No conforme
Metrosur Tasty Vé\inilla— 135 <10 Ausencia No conforme
resa

POPS 11/01/14 | ChocoChips 12 <10 Ausencia No conforme

Eskimo 14/04 Napolitano <3 <10 Ausencia Conforme
Slper Selectos | Rio Soto | 13/05/2014 | Vanimora 25 <10 Ausencia No Conforme

a
Metrocentro 8 Tasty Chocolate- 780 >65,000 Ausencia No Conforme
Etapa Vainilla

Sarita L08B11B Ron con 125 >65,000 Ausencia No Conforme

Pasa




Cuadro N° 12: Continuacion..

.Resultados para analisis de muestras de helados a base de leche

Escherichia | Staphylococcus | Salmonella
i Cumple con las
coli aureus spp. o
Supermercado Marca Lote Sabor __ _ especificaciones del
Limite permitido por el RTCA
. i RTCA
<3 NMP/mL 10 UFCl/g Ausencia
Sarita LO8B11B Ron con 4 >65,000 Ausencia No Conforme
Despensa de Pasas
Dos pinos 2304 Veteado :
Don Juan Vainilla <3 <10 Ausencia Conforme
Bulevar los Caramelo
Heroes Rio Soto 03/03/14 Vanimora <3 <10 Ausencia Conforme
Eskimo 2304 Chocolate <3 <10 Ausencia Conforme
La Neveria E126:E1 Vainilla 16 170 Ausencia No Conforme
Stper Selectos | Rio Soto 16/04/14 Ron con 10 >65,000 Ausencia No Conforme
Pasas
Metrosur Tasty Zebra 34 >65,000 Ausencia No Conforme
POPS Chocolate <3 <10 Ausencia Conforme
Tasty Vainilla- <3 >65,000 Ausencia No conforme
Super Selectos _ Fresa _
Sarita LOSCD11A Fresa 135 >65,000 Ausencia No Conforme
Metrocentro 82 i i
Eskimo 1104 Crema con 4 21,667 Ausencia No Conforme
Etapa Galleta
La Neveria E119:E1 Fresa <3 <10 Ausencia Conforme




Cuadro N° 13: Resultados de otros microorganismos encontrados en muestras de helados a base de leche.

Otros microorganismos

Supermercado | Marca Lote Sabor Coliformes Coliformes
Enterobacter
Totales Fecales
sp.
(NMP/mL) (NMP/mL)
Rio Soto | 03/03/2014 Zebra 23 23 Ausencia
POPS 1803123 Galleta 23 23 Ausencia
Despensa de Sarita L08G22C | chocolate 460 460 Presencia
Don Juan Sarita LO8B11B RF?QSZ(;” >1600 >1600 Presencia
Bulevar los Dos pinos 2304 Veteado _
Heroes Vainilla >1600 >1600 Ausencia
Caramelo
Rio Soto 03/03/14 Vanimora 23 23 Ausencia
Eskimo 2304 Chocolate 4 4 Presencia
Rio Soto | 09/05/2014 Besito 460 460 Ausencia
Tasty T VS:Z!':' >1600 >1600 Presencia
Super Selectos POPS 11/01/14 | ChocoChips 240 21 Ausencia
Metrosur La Neveria | E126:E1 Vainilla 93 43 Presencia
Rio Soto 16/04/14 Ron con 4 4 Presencia
Pasas
Tasty Zebra 4 <3 Ausencia




Cuadro N° 13: Continuacion... Resultados de otros microorganismos encontrados en muestras de helados a

base de leche

Otros microorganismos

Supermercado Marca Lote Sabor
Coliformes | Coliformes | Enterobacter
Totales Fecales sp.
Eskimo 14/04 Napolitano 4 <3 Ausencia
Rio Soto 13/05/2014 | Vanimora 43 23 Presencia
Tasty Chogo'late- >1600 >1600 Ausencia
S Vainilla
Uper Selectos i i
p Sarita LO8SB11B Ron con ~1600 ~1600 Ausencia
Metrocentro 82 Pasa
Tasty Vainilla- Presencia
Etapa Fresa 9 9
Sarita LOSBCD11A Fresa >1600 >1600 Ausencia
Eskimo 1104 Crema con Presencia
4 4
Galleta
Eskimo 14/04 Napolitano 4 <3 Ausencia




Cuadro N° 14: Resultados para analisis de muestras de helados a base de agua.

Escherichia coli

Limite permitido

s Cumple con las Otros
Codigo de muestra Marca Lote Sabor por el RTCA o ) )
especificaciones del RTCA microorganismos
<3 NMP/mL
12 22
Despensa de Don Juan 21/02/14
5 POPS Guayaba 4 <3 Conforme | -
Bulevar los Héroes
Super Selectos 16/03/14 Coliformes totales y
POPS Guayaba 4 15 No Conforme
Metrosur fecales
Super Selectos 09/02/14 Coliformes totales y
POPS Guayaba 4 9 No Conforme
Metrocentro 82 Etapa fecales




Conclusioén:

De las 24 muestras de Helados a base de leche analizados en 3 sucursales de
Supermercados (2 Super Selectos y 1 Despensa de Don Juan) solamente el
33.33% de las muestras cumplen lo especificado por el Reglamento Técnico
Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 en lo referente a “Leche y productos
Lacteos” y son aptas para ser consumidas sin que puedan causar dano a la
salud de los consumidores. Mientras el 66.67% de muestras no cumplen con los
criterios  microbiolégicos establecidos en Reglamento anteriormente
mencionado .En cuanto a las 3 muestras de Helados a base de agua que se
analizaron en las 3 sucursales de Supermercados, solamente el 33.33% de las
muestras cumpli6 con las especificaciones del Reglamento Técnico
Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08 en lo referente a “Hielos”. Mientras que
el 66.67% de muestras restantes no cumplieron con el limite y representa un
riesgo su consumo para la salud de los consumidores. Como puede observarse
en el cuadro de resultados muchas de las muestras tienen altas cargas de
microorganismos patdgenos que indican que el producto posiblemente en su
elaboracion no se esta siguiendo Buenas Practicas de Manufactura ni buenas

practicas de almacenamiento, distribucion y comercializacion del producto.

Recomendacién: Por lo anterior se recomienda que se realicen inspecciones
en las industrias fabricantes de helados con el fin de conocer las condiciones
bajo las cuales estan siendo elaborados, asi como también realizar las
inspecciones respectivas en los supermercados para verificar las condiciones
de almacenamiento, comercializacion, verificacion de tapaderas y sellos de

estos productos.



