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RESUMEN

Los alimentos al igual que el agua, han sido a lo largo de la historia y siguen siendo,
una necesidad esencial para todos los seres humanos.

Es por eso, que a lo largo de los afios se ha puesto énfasis tanto en mejorar la
tecnologia en cuanto a su elaboracién y posterior almacenamiento, como en
encontrar productos sanos que puedan prevenir futuras afecciones y por lo tanto ser
un alimento inocuo para la salud publica y al mismo tiempo ser accesibles en cuanto
a costo y que satisfagan el gusto del consumidor.

La presente tesis consistid en el andlisis de tres microorganismos patdégenos
presentes en la mortadela (Coliformes totales, Clostridios y Estafilococo dorado),
investigacion que fue realizada en la Facultad de Veterinaria de Montevideo durante
el periodo comprendido entre junio, julio, agosto,setiembre del afio 2015, y mayo del
afio 2016.

En la misma se utilizaron muestras de supermercados y ferias de distintas areas de
Montevideo.

Para ello fue necesaria la definicién del total de muestras a recabar y las diferentes
areas de recoleccion de las mismas, para luego proceder al analisis microbioldgico
de dichas muestras teniendo como referencia los limites aceptables establecidos
segun Normativa Mercosur y Union Europea.

Luego de obtenidos los resultados, se comprobo la alta contaminacion en las
muestras retiradas en ferias en cuanto a Coliformes totales, mientras que para
Estafilococos obtuvimos casi los mismos valores tanto en ferias como en
supermercados, y en el caso de los Clostridios solo dos puestos de ferias
presentaron contaminacion.

Los resultados demostraron que existieron tratamientos inadecuados de elaboracion
del producto o que se pudieron haber contaminado posteriormente a su elaboracion,
ya sea por fallas en la cadena de frio, falta de higiene en la manipulacion de los
operarios, asi como falta de higiene en los equipos.

Las personas que trabajan en el expendio de alimentos, deberian conocer el
problema y junto con Bromatologia, implementar medidas de control e higiene para
gue dichos alimentos no generen ningun tipo de riesgo a la salud publica.



SUMMARY

Food, like water, has been throughout history and continues to be an essential need
for all human beings.

That is why, over the years, emphasis has been placed both on improving technology
in terms of its preparation and subsequent storage, and on finding healthy products
that can prevent future health conditions and therefore be a safe food for health
public and at the same time be accessible in terms of cost and that satisfy the taste
of the consumer.

The thesis consisted in the analysis of three pathogenic microorganisms present in
mortadela that was carried out in the Veterinary School of Montevideo during the
period between June, July, August, September 2015, and May of 2016.

In it, supermarkets and markets from different areas of Montevideo participated.

To do this, it was necessary to define the total number of samples to be collected and
the different collection areas, and then proceed to the microbiological analysis of said
samples, by taking the acceptable limits established in accordance with the Mercosur
regulations and the European Union as reference.

After obtaining said results, the high contamination in the samples collected at
markets was verified in terms of total Coliforms, while for Staphylococcus we
obtained almost the same values both in fairs and in supermarkets, and in the case
of the Clostridiums only two market stalls presented contamination.

The results showed that there are inadequate treatments for the preparation of the
product or that they could have been contaminated after their preparation, either due
to failures in the cold chain or lack of hygiene in terms of operators, as well as lack of
hygiene in the equipment.

People who sell food should be aware of the problem and together with Bromatology,
implement measures control and hygiene so that these foods do not generate any
type of risk to public health.
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INTRODUCCION

La propuesta esta basada en la importancia que tienen los microorganismos
patdgenos presentes en los alimentos, ya que estos pueden generar un problema
grave en la salud publica.

El alimento elegido ha sido la mortadela (chacinado cocido embutido) por los
siguientes motivos: por ser un alimento cocido, el cual lleva un proceso de
pasteurizacion, presentar un relativo bajo costo, y por ende ser accesible a un gran
porcentaje de la poblacion.

Poco se sabe de la calidad microbiolégica de ese chacinado una vez que esta listo
para ser consumido, llega a las cadenas de supermercados y ferias donde va a ser
fraccionado o feteado para asi llegar a los consumidores.

Mortadela:

Definicion (segun Reglamento Bromatoldgico decreto 315/94): Es el embutido
elaborado con carne de cerdo y vacuno triturada y cocida, grasa, con o sin el
agregado de tocino, azucar, sal, almidones, leche en polvo y especias. Se embuten
en bolsitas hechas con tripas secas cocidas, vejigas o plasticos autorizados para
este fin.

En cuanto a las disposiciones generales para chacinados (segun Reglamento
Bromatoldgico decreto 315/94): Los chacinados deben tener el color, sabor, olor y
aspecto propio y caracteristicas de cada producto segun las buenas préacticas de
fabricacion. Para la elaboracién de chacinados se permite el empleo de tripas o
membranas tanto naturales como artificiales de acuerdo a lo establecido en los
articulos 13.1.27 y 13.1.28 (Reglamento Bromatolégico decreto 315/94)

Considerandose chacinados no aptos para el consumo los que presentan:
a) superficie externa humeda o pegajosa,

b) zonas flacidas o de consistencia anormal,

c) indicios de fermentacion,

d) presencia de insectos, parasitos, gérmenes patdgenos, indicadores de
contaminacion fecal, rastros de roedores o sustancias extrafas.

El contenido de materia grasa, en los chacinados, no sera mayor del 50% de la
masa del producto terminado. La cantidad maxima de humedad que se admitira sera
de 65% en los chacinados cocidos. En los chacinados donde se autoriza a texto
expreso el agregado de sustancias amilaceas, se permite en el producto terminado
hasta 10% en chacinados cocidos, siempre que los contenidos de almidén y de
proteinas aportadas por éstas, den cumplimiento a lo establecido al respecto. Las
mezclas o pastas destinadas a preparar los chacinados que no hubieren sido
utilizadas en el dia de su preparacion, podran ser utilizadas hasta el dia siguiente,
siempre que se conserven en camara fria a una temperatura no mayor de 2°C,
medida en el interior de la masa.

Proceso tecnoldgico de los chacinados cocidos
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Picado, amasado, condimentado, embutido, cocido, moldeado y atado. No
necesariamente se deben llevar a cabo todas estas operaciones. Todos los
chacinados cocidos deben ser sometidos a un tratamiento térmico que alcance en el
punto critico una temperatura suficiente para lograr la coagulacion total o parcial de
las proteinas carnicas. Pueden ser envasados o0 no. Siempre deben presentarse

debidamente identificados y rotulados.

DIAGRAMA DE FLUJO
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Figura 1: Diagrama de flujo de la mortadela. Fuente: https://es.scribd.com

Ingredientes complementarios admitidos
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Almidones, harina de soja, harina de mandioca, féculas, sémolas, leche en polvo,
proteinas lacteas, gelatina y proteinas de soja excepto texturizadas, y azlcares
siempre que el producto terminado, cumpla con los siguientes requisitos:

Almidén max. 3.5%
Proteina agregada max. 2%
Azlcares max. 5%
Causas de contaminacion

. Enfriamiento inadecuado.

. Preparacion con demasiada anticipacion al consumo.

. Almacenamiento inadecuado.

. Conservacion a temperatura ambiente.

. Coccion insuficiente. (Temperaturas inadecuadas de coccion)
. Conservacion caliente a temperatura inadecuada.

. Higiene personal insuficiente.

. Contaminacion cruzada.

. Ingredientes de origen dudoso.

10. Contacto de alimentos con animales y/o sus excrementos

O O~NO OIS, WN P

Extraccién de muestras

Las mismas fueron realizadas en ferias y supermercados en distintas zonas dentro
del departamento de Montevideo.

Decidimos estudiar este alimento a nivel de ferias por las carencias evidentes que
presenta, tanto higiénicas (ej.: fallas en la manipulacion, la falta de higiene en el
puesto de venta y en el instrumental usado), asi como en la cadena de frio (ya que
un puesto de venta esta de martes a domingo recorriendo diferentes puntos en la
ciudad con este producto lo cual genera muchas dudas en cuanto a su refrigeracion
y conservacion durante todos esos dias y durante ese recorrido que realiza) ademas
de lo que se puede apreciar desde el lado del consumidor o comprador cuando se
concurre al puesto de venta de feria genera dudas de si existe refrigeracion en ese
momento en esos productos exhibidos .Estos factores en suma lo que generan es la
disminucién de la vida util del alimento que se estéa entregando al consumidor,
causada por la mala manipulacion, conservacion y transporte.

Nos parece importante comparar este estudio a nivel de feria con un estudio en
productos vendidos en supermercados, para poder establecer si realmente el
producto alli vendido nos garantiza que lo que estamos consumiendo es seguro para
nuestra salud, poder determinar si existe una gran diferencia en la calidad o si esta
se ve realmente afectada gravemente por los factores o fallas antes mencionadas
gue pueden ocurrir tanto en ferias o supermercados.

Tanto en los puestos de ferias como en los supermercados, se utilizan maquinas
cortadoras de fiambre, que puede que no se higienicen y se limpien de forma
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correcta y segura, lo cual puede generar riesgos de contaminaciéon y puede llegar a
ser un factor fundamental.

Este factor puede ser una de las posibles causas de un recuento microbiano alto, ya
gue existen bacterias formadoras de biofilm (se crea un ecosistema microbiano
organizado, conformado por uno o varios microorganismos asociados a una
superficie inerte, con caracteristicas funcionales y estructuras complejas).

ALGUNOS ASPECTOS GENERALES DEL REGLAMENTO BROMATOLOGICO
315/94

Segun el Reglamento Bromatoldgico Nacional todo alimento de consumo directo no
envasado, que se comercialice, deberd mantenerse protegido del polvo o de otras
fuentes de contaminacién por vitrinas, campanas o similares.

Con respecto a los puestos rodantes de venta de productos alimenticios en la via
publica, la Oficina Bromatol6gica competente autorizara el funcionamiento en los
lugares en que las reglamentaciones de transito lo permitan.

La venta de productos alimenticios desde puestos rodante se efectuara al paso. Se
expenderan exclusivamente los alimentos que permitan la minima manipulacién y
deban ser consumidos de inmediato, debiendo ser autorizados por la Oficina
Bromatolégica competente. Todos los alimentos sin excepcion alguna, deberan
provenir de locales que cuenten con la debida habilitacion. Los alimentos que asi lo
requieran deberan ser conservados en refrigeracion hasta el momento de su uso.
Queda expresamente prohibida la preparacion previa (corte, limpieza, embutido,
etc.), de los alimentos en los_mencionados puestos rodantes. Los puestos rodantes
deberan ajustarse en sus aspectos constructivos (paredes, pisos, techos y demas
instalaciones) a las condiciones higiénicas y de seguridad previstas en esta norma
para los servicios de alimentacién, en lo que sea pertinente. Debiendo ademas para
este particular disponer de:

a) mesay pileta de acero inoxidable;

b) instalaciones adecuadas para el almacenamiento transitorio y cocimiento de los
productos;

c) agua potable en todo momento, la que sera renovada en forma diaria y estara
contenida en depdsitos apropiados, adosados al vehiculo, transportada a la pileta
por tuberia y dispensada preferentemente mediante grifo;

d) depdsito para recibir aguas servidas, el que se evacuara en lugares apropiados
(fuera de la via publica) tantas veces como sea necesario y por lo menos una vez al
dia;

e) refrigerador en buen estado de funcionamiento y de capacidad suficiente para
almacenar la mercaderia que se expenda diariamente;

f) recipientes para residuos con tapa dentro y fuera del vehiculo;
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g) dispositivos adecuados para extraccion del humo y vapores, sin causar molestias
a vecinos y publico en general. Se mantendr la higiene de los alrededores en todo
momento.

Se utilizaran para el servicio de alimentos, exclusivamente Utiles de naturaleza
descartable, resguardados del polvo y todo tipo de contaminacién. Queda
expresamente prohibido la reutilizacion de elementos de naturaleza descartable.
Cada puesto rodante debera lucir una leyenda, en lugar y caracteres bien visibles
requiriendo de los consumidores la destruccidn de Gtiles de naturaleza descartable
antes de arrojarlos al depdésito de residuos.

Se establecen también las obligaciones del permisario del puesto rodante dentro de
las cuales podemos encontrar:

a) mantener en perfecto estado de higiene el puesto rodante y el lugar de
estacionamiento;

b) la utilizacién en forma permanente de vestimenta compuesta de saco y gorro de
color claro y en perfecto estado de conservacion e higiene;

c) disponer permanentemente del Carné de Salud vigente de todo el personal del
puesto;

d) la manipulacién higiénica de los productos que expenda, evitando el manejo de
estos por la misma persona que administra el dinero.

Algunas consideraciones establecidas en Reglamento Bromatolégico Nacional
en cuanto a supermercados:

El reglamento designa con el término de supermercados a los establecimientos donde
se expenden articulos alimenticios y otros, mediante el sistema de autoservicio.

Los edificios destinados a supermercados deberan estar aislados completamente del
medio exterior por paredes de mamposteria y contar con los siguientes ambientes:

a) zona de recepcion de mercaderias y almacenamiento de las mismas, separadas de
la zona de expendio y con entrada independiente de la misma

b) zona de expendio

c) unidades frigorificas de capacidad suficiente para permitir el almacenamiento
adecuado de los productos perecederos

d) zona de administracién
e) zona de envases

f) vestuarios y servicios higiénicos independientes para el personal.
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En lo relacionado con la comercializacion de productos alimenticios frescos dentro de
los supermercados el reglamento establece que se efectuara en secciones separadas
para cada tipo, de modo de evitar contaminaciones cruzadas.

Y en lo que respecta a la exhibicién y conservacion de alimentos perecederos debera
realizarse de acuerdo a lo establecido en el Capitulo 8 del (Reglamento Bromatologico
Nacional)

En cuanto al almacenamiento de alimentos el Reglamento Bromatoldgico
Nacional establece como disposiciones generales:

Todos los depédsitos para alimentos, incluso aquellos que se utilizan en forma
transitoria, deben satisfacer los requisitos que se establecen en la presente
reglamentacion.

Quedan incluidos en la denominacion de depdsitos para alimentos los sectores
correspondientes de cualquier empresa alimentaria, asi como los depésitos fiscales,
los depositos de casas de remates, los depdsitos de importadores y similares.

Se prohibe el almacenamiento simultdneo, en el mismo sector de un depdsito, de
ingredientes alimentarios, alimentos semielaborados, alimentos elaborados,
productos alimentarios, materiales alimentarios y utiles alimentarios.

En particular todos los materiales alimentarios que puedan representar un riesgo si se
ponen en contacto con los alimentos o los ingredientes alimentarios, deben
almacenarse en depositos separados y cerrados convenientemente.

Los plaguicidas deben ser almacenados en depoésitos cerrados y debidamente
identificados, a los cuales solamente tenga acceso personal calificado y con
conocimiento de su forma de empleo.

Las condiciones de los depdsitos para alimentos deben asegurar que las mercaderias
almacenadas en los mismos no se contaminen, ni se alteren.

Los depodsitos para alimentos deben mantenerse en perfecto orden, con las
mercaderias adecuadamente identificadas y deben limpiarse e higienizarse
convenientemente.

Las mercaderias almacenadas en depésitos para alimentos deben estar separados
de paredes, de pisos y de techos de modo de facilitar su verificacion y la limpieza de
los locales. Las instalaciones destinadas a colocar las mercaderias deben ser
construidas con materiales autorizados y ser disefiadas de modo que su limpieza e
higienizacién sean faciles.

Se prohibe retener alimentos o ingredientes alimentarios alterados en los depdésitos
para alimentos, incluso aquellos recibidos a titulo de devolucion. Estos ultimos
deberan, inmediatamente que se reciben, ser destruidos o desnaturalizados en forma
irreversible.

El fraccionamiento de alimentos dentro del supermercado debera cumplir con lo
establecido en la Seccién 3 del Capitulo 7 (Reglamento Bromatolégico Nacional).
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Algunas consideraciones establecidas en Reglamento Bromatoldgico Nacional,
en lo relacionado al almacenamiento en frio:

El almacenamiento en frio podra realizarse en camaras frigorificas, en conservadoras,
en heladeras, en refrigeradoras, en vitrinas, en congeladores o en cualquier otro
equipo en el cual se pueda mantener la temperatura adecuada al tipo de alimentos,
hasta la entrega al consumidor, para retener las cualidades sensoriales y el valor
nutritivo de los alimentos y no se produzca su alteracion.

Cuando se exhiben alimentos en vitrinas refrigeradas, debera colocarse un cartel
claramente visible con la leyenda: “la temperatura no debe ser superior a 7° C” y
contaran con termometro que permita al publico efectuar este control en todo
momento. Para los alimentos congelados la leyenda a fijar en los congeladores dira
“la temperatura no sera superior a 18° bajo cero”.

So6lo se podra efectuar almacenamiento en frio de alimentos genuinos que se
encuentren adecuadamente protegidos en envases aptos.

La temperatura y la humedad interiores de las camaras frigorificas se regularan
convenientemente para asegurar una adecuada conservacion de los alimentos.

Las camaras frigorificas y los utiles que contengan, deberan limpiarse correctamente,
desinfectarse en forma periddica y mantenerse en buenas condiciones de higiene.

Algunas consideraciones de los Aspectos Generales del Reglamento
Bromatol6gico Nacional relacionadas al transporte de alimentos:

Segun el reglamento el transporte de alimentos se realizara en vehiculos de transporte
gue deben ser habilitados y registrados por las Oficinas Bromatoldgicas competentes.

Se prohibe la distribucion simultdnea de alimentos con productos que puedan ser
considerados riesgosos para la salud.

Algunas consideraciones del Reglamento Bromatoldgico Nacional relacionadas
a Vehiculos de transporte de alimentos:

Se entiende en dicho reglamento por vehiculos de transporte de alimentos aquellos
que se destinan exclusivamente al transporte de alimentos.

Los vehiculos de transporte general solo se podran usar si disponen de contenedores
en donde se depositaran los alimentos asegurando la ausencia de contacto directo
con otros productos o Utiles.

Los vehiculos de transporte de alimentos luciran sobre fondo blanco con letras de un
tamafio que, como minimo, sea equivalente a los nimeros de matricula de los
automoviles, el nombre o la denominacién de la firma comercial a que pertenecen,
seguido de la leyenda “Transporte de Alimentos” a la que se agregara el vocablo que
caracterice o identifique el tipo de alimento que se transporta o cuando sean de tipo
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variado la expresion “en general”, como asimismo el numero de registro otorgado por
la Oficina Bromatologica competente.

Cuando los vehiculos se destinen al transporte de alimentos de facil alteraciéon a la
temperatura ambiente, deberan acondicionarse adecuadamente como “transporte
isotérmico” o “transporte refrigerado”. La temperatura debe ser tal que se mantengan
las caracteristicas del alimento y la cadena de frio. El material empleado en su
construccion no debe menoscabar las cualidades del alimento, ni provocar cambios
en sus caracteres sensoriales o fisico-quimicos, ni alterar las condiciones de sus
envases

Se autorizardn las operaciones de carga y descarga de carne, subproductos,
derivados y productos carnicos cuando la temperatura y demas condiciones del
producto sean las adecuadas debiendo manipularse los mismos en forma tal que sean
protegidos contra la contaminacion y el deterioro.

Las zonas de carga y descarga de carne, subproductos, derivados y productos
carnicos deberan estar protegidas debidamente en relacién al medio ambiente. Las
dimensiones de esas zonas seran compatibles con el movimiento eficiente de los
productos y comunicardn con las dependencias interiores del establecimiento por
medio de sistemas que eviten, en lo posible, pérdidas de frio y el acceso de insectos
y otros contaminantes.

Tanto los productos como los envases no deberan merecer observacion alguna en
cuanto a sus caracteristicas higiénicas en el momento de su carga o descarga. La
temperatura de los productos en el momento de la carga seré la adecuada para su
correcta conservacion durante su transporte hasta el destino, teniendo en cuenta la
distancia y las caracteristicas del medio de transporte.

La manipulacion de los productos durante la carga y descarga de los medios de
transporte debe realizarse de tal forma que se prevenga su contaminacion o deterioro.

Disposiciones generales Reglamento Bromatolégico Nacional en cuanto al
fraccionamiento de alimentos:

Segun el reglamento se podra efectuar el fraccionamiento tanto a nivel industrial como
a nivel de comercios alimentarios.

El fraccionamiento industrial en empresas alimentarias no elaboradoras, debera
llevarse a cabo en locales que cumplan los requisitos generales para empresas
alimentarias, para manipulacion de alimentos y para envasado de alimentos de las
disposiciones en vigencia.
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También se puede llevar a cabo fraccionamiento industrial en industrias alimentarias,
en cuyo caso el local de fraccionamiento sera un sector de la correspondiente fabrica
de alimentos y se ajustara a los mismos requisitos establecidos en el articulo anterior.
El fraccionamiento a nivel de comercios alimentarios debe llevarse a cabo en los
locales o areas de los mismos que estén especialmente acondicionados a tales
efectos.

Los locales destinados a fraccionamiento a nivel de comercios alimentarios deben
cumplir los requisitos generales para empresas alimentarias y para manipulacion de
alimentos de las presentes disposiciones.

Los locales a que se hace referencia en los articulos anteriores deben ser
especificamente habilitados, para la finalidad indicada, por la Oficina Bromatologica
competente.

Queda prohibido efectuar fraccionamiento en locales en los cuales se manipulan
productos no alimenticios.

Fraccionamiento en comercios alimentarios: Reglamento Bromatoldgico
Nacional.

En dicho reglamento se distingue los siguientes tipos de fraccionamiento a nivel de
comercios alimentarios:

a) de alimentos que se exhiben al consumidor final envasado, luego de un
fraccionamiento previo en el propio comercio;

b) de alimentos que se fraccionan en el momento de la entrega y a la vista del
consumidor final.

Queda prohibido el fraccionamiento.

a) en locales que no hayan sido habilitados especificamente a tales efectos por la
Oficina Bromatoldgica competente.

Los alimentos se entregan al consumidor final envasados por el fraccionador
comercial, deben acondicionarse en envases autorizados y que satisfagan los
requisitos de envases aptos de primer uso.

Dichos envases deben ser presentados con la rotulacién obligatoria y figurara la fecha
de fraccionamiento indicada como dia, mes y afio, ademas de la fecha de vencimiento.

Los comercios alimentarios que realicen fraccionamiento de alimentos a la vista del
consumidor final deberan contar con un area adecuada para este fin, a juicio de la
Oficina Bromatoldgica competente.
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Los alimentos a que se refiere el articulo anterior deben exhibirse identificados con la
denominacion aprobada en las disposiciones en vigencia y la marca comercial y ser
entregados en un recipiente adecuado y de forma que no se contaminen durante el
traslado.

Los alimentos que pueden ser fraccionados en los comercios alimentarios son
aguellos poco perecederos que hayan sido sometidos a procedimientos alimentarios
que aseguren su calidad higiénico-sanitaria.

Los alimentos que satisfacen los requisitos del articulo anterior son los siguientes:
mermeladas, dulces, fiambres y quesos en las condiciones que se establecen en esta
seccion; frutas secas peladas o no, leguminosas, vegetales confitados o
deshidratados, encurtidos, café, té, cacao, cocoa, coco rallado.

Queda prohibido el fraccionamiento fuera del local de elaboracién de los siguientes
productos: manteca, margarina, ricotta, crema de leche, pastas frescas rellenas,
conservas de tomates.

“Los fiambres y quesos deberan cortarse en fetas exclusivamente a la vista del
consumidor. No podran exhibirse de esta forma, envasados o no, excepto que
se acondicionen al vacio. Cuando se expendan envasados por el comercio
deberan presentarse en un trozo unico por envase”.

En cuanto a lo que pudimos observar desde el lado del consumidor/comprador en los
lugares de expendio de estos productos chacinados, en supermercados: adecuada
vestimenta de las personas que estan manipulando el alimento y una higiene tanto del
lugar como de los utensilios aparentemente correctos, lugares de buena iluminacion
y correcto almacenamiento en refrigeracién. La etapa del transporte de productos
desde la fabrica de chacinados y/o distribuidora al supermercado es una factor que
escapa a nuestra observacion del lado del consumidor.

En lo relacionado a ferias barriales lo que se observa desde el lado del
consumidor/comprador, lugares de poca higiene, en muchos casos la misma persona
que manipula el alimento manipula luego el dinero, escasa iluminacion o falta de luz
en los puestos ambulantes lo cual genera dudas de la existencia de refrigeracién y el
adecuado almacenamiento de los productos y mucho mas aun durante el transporte
en la rotacidn que realizan las por las distintas ferias en la semana.

Todos estos factores tienen gran importancia e incidencia en el estudio realizado y
para la proliferacién de los microorganismos estudiados.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), define ETA como:
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"Conjunto de sintomas originados por la ingestion de alimentos y/o agua que
contengan agentes etiolégicos en cantidades tales que afecten la salud del
consumidor a nivel individual o grupos de poblacion”.

El Comité de Expertos de la OMS analizé que la mayoria de las enfermedades por
alimentos son de origen microbiano, que tal vez sea el problema méas extendido en
el mundo contempordneo y una causa importante de la reducida productividad
econdmica.

Segun los investigadores de la OMS, las ETA constituyen una patologia con una
proporcion de personas en condiciones de contraer la enfermedad que alcanza a
todos los estratos poblacionales, es decir que todos somos susceptibles a las
enfermedades causadas por alimentos contaminados.

La Organizacion estima que cada afio mueren 1 millébn de nifios menores de 5 afios
en paises en vias de desarrollo, lo que implica 2.700 decesos por dia. Segun

el Sistema de Vigilancia Epidemiol6gica de ETA (SIRVETA), en América Latina
durante el afio 2000 se reportaron mas de 500 brotes de ETA, los cuales ocurrieron
en un 40 % en el ambito doméstico y so6lo un 9 % en puestos callejeros y
restaurantes. (OMS, 2002)

Gréfico 1: Factores que contribuyen a la aparicién de brotes de una ETA.
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Cuadro 1: Brotes de ETA en América Latina entre los afios 1997 — 2002.

Pais Total de Brotes|No. de afectados|Total Fallecidos
Argentina 147 3149 5
Bolivia 5 1248 2
Brasil 432 10701 4
Chile 3 48 0
Colombia 1 19 0
Costa Rica 1 4 0
Ecuador 28 1871 12
El Salvador 13 249 0
Mexico 461 9889 41
Nicaragua 105 1059 0
Panama 14 101 1
Paraguay 65 1055 0
Pera 83 3849 31
Rep. Dominid 62 1681 0
Uruguay 94 2312 1
Venezuela 193 5322 9

Fuente: Ing. José Luis Hernandez Cabrera. INASSA

Fuente: https://es.slideshare.net/bettypalaciosr/etas-enfermedades-transmitdas-por-
los-alimentos

Importancia para la salud publica

“Las enfermedades de transmision alimentaria abarcan un amplio espectro de
dolencias y constituyen un problema de salud publica creciente en todo el mundo.
Se deben a la ingestion de alimentos contaminados por microorganismos o
sustancias quimicas. La contaminacion de los alimentos puede producirse en
cualquier etapa del proceso que va de la produccién al consumo de alimentos (“de la
granja al tenedor") y puede deberse a la contaminacién ambiental, ya sea del agua,
la tierra o el aire”. (OMS 2017)
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“La contaminacion de los alimentos por agentes microbiolégicos es un problema de
salud publica en todo el mundo. En las dltimas décadas, la mayoria de los paises
han registrado un importante aumento en la incidencia de enfermedades provocadas
por la presencia de microorganismos en los alimentos” (OMS 2017)

“La manifestacioén clinica mas comun de una enfermedad transmitida por los
alimentos consiste en la aparicion de sintomas gastrointestinales, pero estas
enfermedades también pueden dar lugar a sintomas neurolégicos, ginecologicos,
inmunoldgicos y de otro tipo”. (OMS 2017)

Los sintomas varian de acuerdo al tipo de contaminacion, asi como también segun
la cantidad del alimento contaminado consumido. Los sintomas mas comunes son
vomitos y diarreas, también pueden presentarse dolores abdominales, dolor de
cabeza, fiebre, sintomas neuroldgicos, visién doble, ojos hinchados, dificultades
renales, etc. Segun la Food and Drug Administration (FDA) del Gobierno de EE. UU
el 2% o 3% de ETA pueden llevar a una enfermedad de largo plazo.

Para las personas sanas, la mayoria de las ETA son enfermedades pasajeras, que
s6lo duran un par de dias y sin ningun tipo de complicacion. Pero algunas ETA mas
graves pueden llegar a ser muy severas, dejar secuelas o incluso hasta provocar la
muerte en personas susceptibles como son los nifios, los ancianos, mujeres
embarazadas y las personas enfermas. (OMS, 2002)

Grafico 2: Factores identificados en brotes ETA, 2012
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Enfermedades transmitidas por alimentos segun lo establecido en el boletin
epidemiologico de Mayo de 2017 del Ministerio de Salud Publica.

Constituyen un problema grave y creciente para la salud publica por ser causa de
morbilidad e impacto econémico en las poblaciones.

Su vigilancia es compleja debido a la diversidad de los multiples actores
involucrados (Ministerios, Intendencias, Laboratorios) y a la necesidad de actuacion
en plazos oportunos. Las causas mas frecuentes de las ETA a nivel mundial las
constituyen la materia prima contaminada y/o la inadecuada manipulacion en la
elaboracién de los alimentos en sus diferentes etapas: produccion agricola,
almacenamiento, distribucion, preparaciéon y consumo de los mismos.

En cuanto a la Vigilancia:

Los objetivos de la vigilancia epidemiolégica de las ETA establecidos en el
Boletin epidemioldgico de Mayo de 2017 del Ministerio de Salud Publica
incluyen:

- Detectar precozmente brotes, mediante un sistema de alerta que permita una
respuesta rapida para impedir la propagacion de la enfermedad.

- Realizar la identificacion etiolégica del agente infeccioso involucrado
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- Realizar el diagndstico de la fuente de contaminacion

En cuanto a la Modalidad de vigilancia el Boletin Epidemioldgico establece:

Las ETA constituyen un evento de notificacion obligatoria (Decreto 041/012) dentro
de las 24 horas de sospecha del caso. Esta vigilancia se lleva a cabo en forma
universal siguiendo una estrategia clinica para identificar los casos y laboratorios
para la confirmacion etiologica.

Se trabaja en base a las siguientes definiciones de caso:

- Caso sospechoso: toda persona que presente sintomas digestivos o neurolégicos
gue pueden manifestarse en horas hasta dias luego de la exposicién y que podrian
atribuirse al consumo de alimentos o agua.

- Caso confirmado: todo caso sospechoso confirmado por laboratorio o por nexo
epidemioldgico con un caso confirmado por laboratorio.

- Caso sospechoso de brote alimentario: cuando dos 0 mas personas presentan una
sintomatologia similar, después de ingerir alimentos y/o agua del mismo origen. En
los casos sospechosos de botulismo, intoxicacion paralitica por moluscos,
intoxicacién por nitritos, intoxicacioén por plaguicidas a partir del consumo de
alimentos, Escherichia coli productor de toxina Shiga (STEC), Listeria
monocytogenes, fiebre tifoidea o colera, un solo caso es considerado “brote” y la
investigacion para la busqueda de mas casos debe realizarse de manera urgente.

Situacion Nacional Publicada en Boletin epidemioldgico de Mayo de 2017 del
Ministerio de Salud Publica.

Uruguay dispone de informacién de registro de brotes de ETA desde el afio 1993. La
tendencia de la incidencia anual de brotes sigue un comportamiento creciente
(gréfico 3) que coincide con lo reportado a nivel mundial. Se observa ademas un
claro comportamiento estacional, registrandose un aumento de los reportes en los
meses calidos como se ilustra en el (gréfico 4).

Si bien la vigilancia de las ETA ha permitido mejorar la identificacion de brotes; la
notificacién tardia, el inicio de tratamientos empiricos y la no disponibilidad del
alimento involucrado para su analisis, impiden con frecuencia que se identifique el
agente responsable (grafico 5).

Gréfico 3: NUmero de brotes de ETA reportados en Uruguay, 1993 — 2016.
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Fuente: Departamento de Vigilancia en Salud — Divisién Epidemiologia — Ministerio
de Salud.

Grafico 4: Namero de brotes de enfermedad transmitida por alimentos
reportados por mes. Uruguay, 2012-2015.
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Fuente: Departamento de Vigilancia en Salud — Divisién Epidemiologia — Ministerio
de Salud.

Grafico 5: Distribucién de brotes de enfermedad transmitida por alimentos
segun agente etioldgico. Uruguay, 1993 — 2015.
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Fuente: Departamento de Vigilancia en Salud — Division Epidemiologia — Ministerio
de Salud.

Datos actualizados al afio 2016 en Boletin epidemiolégico de Mayo de 2017 del
Ministerio de Salud Publica de Brotes de ETA reportados en Uruguay.

Durante el afio 2016, se reportaron 47 brotes, predominantemente en los meses de
calor, con un total de 663 afectados. Del total de brotes, 19 ocurrieron en el
departamento de Montevideo (cuadro 2).

Cuadro 2: Brotes de enfermedad transmitida por alimentos reportados y
numero de individuos afectados segun departamento de ocurrencia.
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Departamento Numero brotes  Numero afectados

Montevideo 19 252
Canelones 5 103
Salto 4 35
San José 2 47
Tacuarembo 3 18
Maldonado 5 25
Rocha 1 4

Paysandu 1 23
Soriano 7 156
Total 47 663

Fuente: Departamento de Vigilancia en Salud — Divisién Epidemiologia — Ministerio
de Salud.

En el afio 2016 la investigacion epidemioldgica permitio identificar como lugar de
probable exposicién para la ocurrencia del brote a empresas gastronémicas,
comedores y el propio domicilio de los afectados. Con respecto a la estacionalidad,
como en afios anteriores se observo un aumento de las notificaciones en los meses
calidos (grafico 6). En los casos en que fue posible identificar el agente responsable
del brote, el de mayor frecuencia es la Salmonella sp. (grafico 7).
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Gréafico 6: Distribucidon de brotes de enfermedad transmitida por alimentos
segun mes de ocurrencia y numero de afectados. Uruguay, Afio2016.

Fuente: Departamento de Vigilancia en Salud — Divisién Epidemiologia — Ministerio
de Salud.

Gréfico 7: Distribucion de brotes de enfermedad transmitida por alimentos
segun agente etioldgico. Uruguay. Ao 2016.
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Fuente: Departamento de Vigilancia en Salud — Division Epidemiologia — Ministerio
de Salud.

Medidas de prevencion y control establecidas en boletin epidemiolédgico de
Mayo de 2017 del Ministerio de Salud Publica.

Se debe asegurar la inocuidad de los alimentos para consumo mediante la
aplicacion Buenas Préacticas de Fabricacion (BPF). Las exigencias que incluyen
estas BPF dependen de la probabilidad de que ocurran peligros para la salud
asociados al consumo de un determinado alimento. Este riesgo se vincula a factores
como el origen de las materias primas con la que es fabricado, las condiciones
durante su elaboracion, el almacenamiento antes y después de su preparacion y
fundamentalmente cual es la escala en la que se fabrican (doméstica, para grupos
que los consumen en comedores o industrial). A medida que se aumenta en la
escala, la repercusion de cualquier practica inadecuada sera mayor.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS.

“Las enfermedades causadas por patégenos transmitidos por los alimentos
constituyen un gran problema para los consumidores, los operadores de empresas
de alimentos y los gobiernos nacionales. Por ello, la prevencion y control de estas
enfermedades son una de las metas de la salud puablica internacional.
Tradicionalmente estas metas han sido buscadas, en parte a través del
establecimiento de pardmetros como los Criterios Microbiol6gicos, que reflejan el

31



conocimiento y la experiencia de las Buenas Practicas de Higiene y el impacto a la
salud humana debido a los posibles peligros. Los criterios microbiolégicos se han
usado desde hace muchos afios y han contribuido a la mejora general de la higiene
de los alimentos, aun cuando fueran basados en una observacion empirica de los
resultados obtenidos por la aplicacion de las medidas existentes sin una relacion
explicita con niveles especificos de proteccion a la salud publica” (Principios y
directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos
relativos a los alimentos, FAQO)

¢,Qué es un Criterio Microbiolégico?

El criterio microbiolégico para un alimento define la aceptabilidad de un producto o
un lote de alimento basada en la ausencia o presencia, o en la cantidad de
microorganismos, incluidos parasitos, y/o en la cantidad de sus toxinas / metabolitos
por unidad o unidades de masa, volumen, superficie o lote. (Referencia: Codex
Alimentarius)

Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de los Criterios
Microbiol6gicos para los alimentos.

La International Comission on Microbiological Specifications for Foods Establece
definicion, componentes, objetivos de Criterios Microbioldgicos (1978)

- Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para minimizar los riesgos microbianos

- Los Criterios microbiolégicos deberian distinguir entre un producto aceptable
e inaceptable o entre practicas de fabricacion y manipulacion aceptables e
inaceptables

- Aument6 rapidamente el interés por los Criterios microbiol6gicos debido a la
creencia general que dichos criterios son utiles para asegurar la inocuidad y calidad
de los alimentos.

- Proliferacion de Criterios microbioldgicos innecesarios o que no reflejaban la
realidad.

En el afio 1997 El Comité del Codex de Higiene de los Alimentos elabora el
documento: “Principios Generales para el establecimiento y Aplicaciéon de
Criterios Microbioldgicos para Alimentos”.

Donde se establece:

- Definicidon de Criterio Microbiolégico

- Componentes

- Fines y aplicaciones

- Planes de muestreo, métodos y manipulacion
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- presentacion de informes
Historia de los Criterios Microbiologicos

La Comision del Codex Alimentarius, establecida por la FAO y la OMS en 1963,
elabora normas, directrices y codigos de practicas alimentarias internacionales
armonizadas destinadas a proteger la salud de los consumidores y garantizar la
aplicacion de practicas leales en el comercio de alimentos. Asimismo promueve la
coordinacion de todos los trabajos sobre normas alimentarias emprendidos por las
organizaciones internacionales gubernamentales y no gubernamentales
Actualizacién por el Grupo de Trabajo presidido por Finlandia y Japon.

Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de los Criterios
Microbiol6gicos para los alimentos: Actualizacion afio 2013

Principios generales

- Un criterio microbiologico deberia ser apropiado para proteger la salud del
consumidor y también para /o asegurar practicas equitativas en el comercio de los
alimentos.

- Un criterio microbiolégico deberia ser practico, posible y establecido sélo
cuando sea necesario.

- El propdsito de establecer y aplicar un criterio microbiolégico deberia estar
claramente articulado.

- El establecimiento de un criterio microbiologico deberia estar basado en la
informacion cientifica y el analisis, ademas de seguir un enfoque estructurado y
transparente.

- Un criterio microbiologico deberia establecerse en base al conocimiento de
los microorganismos y su presencia y comportamiento a lo largo de la cadena
alimentaria.

- Al establecer un criterio microbiol6gico se necesita tomar en consideracion
tanto el uso previsto como el uso real del producto final por parte de los
consumidores.

- El rigor requerido de un criterio microbiolégico deberia ser apropiado de
acuerdo a los fines previstos.

- Deberian realizarse revisiones periddicas de los criterios microbioldgicos,
cuando corresponda, para asegurar que contindan siendo relevantes para el
propésito establecido y bajo las condiciones y practicas actuales.
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PLAN DE MUESTREO: (establecido por la Comission on Microbiological
Specifications for Foods)

1. Vida util y alteracién: Recuento de aerobios mesdfilos.

2. Indicadores de riesgo bajo indirecto para la salud: Recuento de coliformes,
recuento. de E.coli, recuento de enterobacterias

3. Patégenos de riesgo moderado directo, de diseminacién limitada: causan brotes
de infeccion alimentaria pero su diseminacion es rara 0 no se produce Ej.: Bacillus
cereus, Clostridium perfringens,Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus,
Yersinia enterocolitica, Campylobacter fetus subsp. jejuni

4. Patégenos de riesgo moderado directo, de diseminacion Potencialmente extensa:
Patdégenos de proceso menos graves, con baja dosis infectiva, con infecciones
secundarias por contacto persona-persona pueden diseminarse facilmente de un
alimento crudo a cocido. Ej: E. coli patégeno, Salmonella typhimurium y otras
serovariedades, Shigella flexneri, S. boydii, S. sonnei

5. Patdgenos de riesgo grave directo para la salud: Patégenos que Producen
enfermedades graves y pueden ocasionar la muerte: Clostridium botulinum tipos A,
B, E y F, Salmonella typhi, Salmonella paratyphi A y B, Listeria monocytogenes,
Shigella dysenteriae, Vibrio cholerae O1, E.coli O157:H7.

(Fuente: “Criterios microbioldgicos para alimentos, Codigo Alimentario Argentino sus
dltimas actualizaciones.”)

MICROORGANISMOS ESTUDIADOS

Clostridios

Estan ampliamente distribuidos en el ambiente y se encuentran frecuentemente en
el intestino humano y de muchos animales domésticos y salvajes. Las esporas del
microorganismo estan presentes en el suelo, sedimentos y areas sujetas a la
polucion fecal por humanos y animales.

El C.perfringens es una bacteria proteolitica; cataboliza proteinas mediante
fermentacion. La intoxicacion alimentaria por C.perfringens requiere que se ingiera
una gran dosis (mayor de 10 8) de células del microorganismo con los alimentos
contaminados, estos pueden ser cocidos o crudos, de alto contenido proteico y
alimentos cocidos donde la penetracidon de calor es insuficiente o dejados enfriar a
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temperatura ambiente momento en el cual crece rapidamente. La enterotoxina se
sintetiza cuando comienza la esporulacion. Esta enterotoxina es termosensible, con
lo que, la que se haya podido sintetizar en un producto alimenticio se destruye con
un calentamiento adecuando (75 grados Celsius). (Brock, 2015)

La toxina altera la permeabilidad del epitelio intestinal, lo que conduce a nauseas,
diarreas y calicos.

La intoxicacion alimentaria con C.perfringes comienza tipicamente entre 7—-15 horas
después del consumo del alimento contaminado y suele remitir en 24 horas, su
mortalidad es muy baja. (Brock, 2015)

Los alimentos cocidos se deben refrigerar lo antes posible a baja temperatura para
inhibir el crecimiento de las células de C.perfringes que queden con vida.

Las carnes y derivados, y los caldos de carne son los alimentos asociados mas
peligrosos.

Estafilococos dorados

Enterotoxinas producidas por la bacteria grampositiva Staphylococus aureus,
pueden dar origen a una potente intoxicacion alimentaria, es un microorganismo
asociado generalmente a piel y vias respiratorias superiores. Puede crecer de forma
aerobia o anaerobia en muchos alimentos y produce enterotoxinas termoestables
que, una vez consumidas, pueden causar uno o varios sintomas digestivos, tales
como nauseas, vomitos, diarrea y deshidratacion. (Brock,2015)

El comienzo de los sintomas es rapido de 1-6 horas después de la ingestién segun
la cantidad e enterotoxina consumida, pero los sintomas normalmente remiten en 4
horas.

Los alimentos pueden contener células de Staphylococus aureus por varios motivos.
Uno puede ser que el microorganismo esté presente en la propia fuente del
alimento, por ejemplo cuando es un producto cérnico. Pero lo mas comun es que las
células se introduzcan en el alimento por culpa del manipulador del alimento.
(Brock,2015)

El microorganismo se encuentra en los intestinos, en la piel, la boca y en las heridas
de los animales y humanos. Se puede transmitir a la comida a través de las manos o
de gotas provenientes de la nariz y de la boca, y cuando esta permanece demasiado
tiempo a temperatura ambiente momento en el cual se dan las condiciones para el
crecimiento rapido de S.aureus y la produccion de enterotoxina estafilocécica. La
produccion de la toxina en los alimentos se puede prevenir manteniéndolos en
refrigeracion. Las personas que manipulan los alimentos pueden convertirse en la
principal fuente de contaminacion si no cumplen con las condiciones de higiene
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(lavado de manos con jabén, lavado de utensilios, etc.). La toxina, después de
producida, no es eliminada en la coccion. Este es un caso de intoxicacion de origen
alimentario y la mejor manera de evitarla es a través de la higiene y la refrigeraciéon
de los alimentos.

Los alimentos salados, pueden ser vehiculos por la capacidad de este
microrganismo de crecer en entornos salados.

Si un alimento esta contaminado con S.aureus, pero se refrigera de inmediato
después de prepararlo, normalmente sigue siendo seguro porque el microorganismo
crece mal a bajas temperaturas. Pero si ya se hubiera sintetizado la enterotoxina, el
posterior calentamiento de la comida no le devuelve la seguridad, ya que las
enterotoxinas son estables a 60 grados Celsius. (Brock,2015)

Alimentos asociados: carnes y derivados entre otros.

Coliformes totales

Representados habitualmente por cuatro géneros de la familia Enterobacteriaceae:
Citrobacter, Enterobacter, Escherichia y Klebsiella (Jay, 2002).

Se encuentran ampliamente distribuidos en la naturaleza, se los puede encontrar en
el agua, el suelo y los vegetales, y forman parte de la flora intestinal de los seres
humanos y de los animales de sangre caliente y fria (Guinea et al., 1979; Freeman,
1984).

La principal bacteria de este grupo es la Escherichia coli cuya presencia en los
alimentos indica una posible contaminacion fecal por lo cual el consumidor en caso
de ingerir ese alimento podria estar expuesto a bacterias entéricas (Haller et al.,
2009; Environment Agency, 2002). E. coli reune las condiciones del indicador ideal
de contaminacion fecal: esta presente universalmente en las heces y en las aguas
residuales, no puede crecer en las aguas naturales y es facilmente detectable por
métodos rapidos (Environment Agency, 2002). Muchas cepas de E. coli son
causantes de enfermedad en humanos y animales. La deteccion de contaminacion
fecal se debe realizar de forma rapida y precisa para proteger la salud humanay el
medio ambiente (Paruch, et al., 2012). Los coliformes pueden proliferar en gran
cantidad de alimentos, en agua y productos lacteos.

Sintomas que puede producir en humanos; célicos severos (dolor abdominal) y
diarrea que inicialmente es liquida y luego se torna sangrienta en el caso de
Escherichia coli.
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En los siguientes cuadros se presentan algunos registros de brotes
producidos en algunos paises, comprendidos entre los afios 1993 hasta 2002
paralos tres microorganismos estudiados en todo tipo de alimentos.
(SISTEMA DE INFORMACION PARA LA VIGILANCIA DE LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS - SIRVETA)

Cuadro 3: Enfermedad por Clostridium perfringens.

CUADRO GENERAL DE BROTES / CASOS DE ETA

Argentlna

Brasil 15 394 0

Chile 10 354 0

Cuba 71 4816 0

Paraguay |1 6 0

Uruguay |3 37 0

Venezuela|l
e
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Cuadro 4: Enfermedad por coliformes.

CUADRO GENERAL DE BROTES / CASOS DE ETA

PAIS BROTES|ENFERMOS|FALLECIDOS

Argentma

Brasil 9 330 0
México |5 288 2
Nicaragua |1 5 0
Panama |8 92 0
Paraguay |2 14 0
Uruguay
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Cuadro 5: Intoxicacion estafilococica.

CUADRO GENERAL DE BROTES / CASOS DE ETA

PAIS BROTES ENFERMOS|FALLECIDOS

Argentina

Bolivia 1 1195 0
Brasil 75 1312 1
Chile 48 504 0
Colombia |1 92 0
Cuba 593 24080 1
Ecuador |4 310 0
El Salvador |11 168 0
México 15 483 0
Nicaragua |10 253 0
Panama 8 420 1
Paraguay (14 304 0
Peru 1 6 0
ngﬁinicana 12 1026 0
Ty a o
Uruguay 12 164 0
Venezuela 3005
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OBJETIVOS

Objetivo General:

-Determinar presencia de estafilococos dorados, clostridios y coliformes en la
mortadela que se vende en ferias barriales y supermercados en distintas zonas de la
ciudad de Montevideo.

Objetivos especificos:
-Realizar muestreo representativo en ferias y supermercados.
-Comparar resultados obtenidos con los parametros bromatoldgicos establecidos.

-Determinar si la diferencia entre los valores encontrados en ferias y supermercados
es significativa y si esta dentro de los parametros bromatolégicos establecidos.

-Determinar si los valores encontrados de estos microorganismos estudiados en el
alimento podrian representar un riesgo significativo para la salud.

MATERIALES y METODOS

Materiales:

Muestras extraidas de ferias y supermercados 100 g cortado a maquina
Balanza de precision

Bolsas para homogeneizador de laboratorio Stomacher
Suero fisiologico

Homogeneizador Stomacher

Tubos de ensayo estériles

Pipetas de 1mL estériles

Propipeta

Agitador magnético

Autoclave

Estufa para esterilizar vasos y tubos de ensayo

Horno microondas

Vaso de bohemia

Agua destilada
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Jarra de anaerobiosis
Generadores de anaerobiosis
Incubadora a 37°

Mechero

Espétula de Drigalski

Espatula y pinza

Medios de cultivo:

Baird Parker agar base

Violet red bile agar (VRBA)

SPS Agar Dehydrated (Clostridiums Perfringens in food)

Nutriente agregado:

Telurito con yema de huevo

Figura 2: Homogeneizador Stomacher.
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Figura3: Estufa de cultivo.

Figura 4: Balanza de precision.

Figura 5: Mesada de trabajo,
mecheros y placas de Petri.
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Figura 6: Generadores de anaerobiosis.

Figura 7: Medio de cultivo Violet Red Bile Agar.
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S8 Baird Parker Agar Basé '

Figura 8: Medio de cultivo Baird Parker Agar Base.

Medios de cultivo
Fundamento:

El medio de cultivo constituye el aporte de nutrientes indispensables para el
crecimiento de los microorganismos. La composicion precisa dependera de la
especie que se quiera cultivar, porgque las necesidades nutricionales varian
considerablemente. Hay microorganismos muy poco exigentes que crecen bien en
medios de laboratorio normales y microorganismos muy exigentes que necesitan
determinadas sustancias como vitaminas, suero o0 sangre para crecer.

Existen medios cuya composicion permite el crecimiento de:
1. Un gran nimero de especies (agar nutritivo, caldo ordinario, agar de Sabouraud),

2. determinados microorganismos (impidiendo el desarrollo de otros), son los
denominados medios selectivos.

3. Otros en cambio, se desarrollan para el estudio de determinadas pruebas
fisiologicas o test bioquimicos (utilizacion de citratos, acidificacién a partir de azlUcares,
etc.).

Los medios de cultivo poseen una serie de componentes:
1. Indispensables: Entre los primeros se incluye el agua, nutrientes organicos (hidratos
de carbono, aminoacidos, vitaminas, etc) y nutrientes inorganicos (P, Fe, N, Mg, S,

etc)

2. Alternativos: sustancias isosmotizantes (NacCl), agente solidificante (agar-agar),
tampones, indicador de pH, etc.
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Baird Parker:

Medio de alta especificidad diagndstica, selectivo y diferencial para el aislamiento y
recuento de estafilococos coagulasa positiva en alimentos y otros materiales de
Importancia sanitaria.

Cuadro 6: Férmula (en gramos por litro) e Instrucciones.

Formula (en gramos por litro) Instrucciones
Peptona de caseina 10.0 Suspender 60 g del medio
Extracto de carne 5.0 deshidratado en 940ml de agua
Extracto de levadura 1.0 destilada. Dejar en reposo 5 a 10

50 Minutos. Calentar agitando

17.0 frecuentemente y hervir durante 1

- minuto. Distribuir y esterilizar en

autoclave a 121°C (15 libras)

durante 15 minutos. Enfriar a 45°-

50°C y agregar 50 ml de la

10.0 €mulsién de yema de huevoy
10ml de la solucion de telurito.
Homogeneizar y distribuir en cajas
de Petri.

pH final: 6.8 £ 0.2

Cloruro de litio
Agar
Glicina 12.0

Piruvato de sodio

Fuente: Cuadros extraidos de Laboratorios Britania.
Descripcién de las colonias:

Colonias negras con borde incoloro, convexas, rodeadas de una zona opaca, con una
zona clara externa.

Siembra
Dejar secar la superficie de la placa preparada y extender 0.1 ml de la dilucién de la
muestra a analizar.

Incubacién
24-48 horas a 35-37 °C, en aerobiosis.

Violet red bile agar (VRBA):

Este es un medio selectivo para la investigacion presuntiva y recuento de coliformes
en alimentos y productos lacteos.

Cuadro 7: Férmula (en gramos por litro) e Instrucciones.

Formula (en gramos por litro) Instrucciones
Extracto de levadura 3.0
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Peptona 7.0
Suspender 41,5 g del polvo por

litro de agua destilada. Reposar 5

Sales biliares 1.5 :

Lo 10.0 mlnu_to_s, y mezclar, calentand_o a

Cloruro de sodio 50 ebullicion 1 o 2 minutos. Enfriar a
45°C y verter en placas. Una vez

Agar 15.0 yreparado debe usarse de

Rojo neutro 0.03 inmediato. NO AUTOCLAVAR.

Cristal violeta 0.002

pH final: 7.4 £ 0.2

Fuente: Cuadros extraidos de Laboratorios Britania.

Siembra

-Para recuento bacteriano: sembrar en profundidad 1ml de la muestra directa o de la
dilucion apropiada, agregar aproximadamente 12-15 ml de medio de cultivo enfriado
a 45 °C, agitar por rotacion y dejar solidificar.

Luego, agregar una sobre capa de medio de cultivo para crear condiciones
anaerobicas de manera que se evite el crecimiento de microorganismos Gram
negativos no fermentadores de azlcares y el crecimiento en forma invasiva de
Proteus spp.

-Para propdsitos generales: sembrar en superficie, una ansada a partir de los tubos
con gas de un medio para coliformes (por ejemplo de Verde Brillante Caldo y Bilis
2% 0 Mac Conkey Caldo 6 Lauril Sulfato Caldo)

Incubacién
Para la deteccion de Enterobacterias mesofilas, incubar a 30°C durante 24 horas. Se
puede aumentar la selectividad incubando a 42 °C.

Cuadro 8: Resultados

Microorganismos Colonias
Enterobacterias fermentadoras de Rojas, de 1 a 2 mm de diametro, con halo de
lactosa precipitacion rojizo
Enterobacterias no fermentadoras
Incoloras
de lactosa
Enterococcus spp. Rosadas como punta de alfiler (puntiformes)

SPS Agar Dehydrated (Clostridiums Perfringens in food):

Medio utilizado para el cultivo y recuento de colonias de Clostridios sulforreductores
en alimentos.
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Cuadro 9: Férmula (en gramos por litro) e Instrucciones.

Instrucciones

Tripteina 5.0

Peptona de carne 5.0

Extracto de carne 8.0

Almidon soluble 1.0 Suspender 43.3 g del polvo por

Glucosa 1.0 Iit_ro de agua destilada}. M_e,zclar

bien. Calentar con agitacion
Extracto de levadura 1.0 : :
lorhid de cistef frecuente y hervir un minuto.

Clorhidrato de cisteina 0.5 pistribuir y esterilizar 15 minutos a

Citrato de hierro y 1.0 121°C. Es aconsejable usar el
alnonie mismo dia de la preparacion.

Sulfito de sodio 0.75

Resazurina 0.002

Agar 20.0

pH final: 7.6 £ 0.2
Fuente: Cuadros extraidos de Laboratorios Britania.
Siembra Sembrar
mediante la técnica de siembra en profundidad: 1 ml de la muestra y afiadir 15ml de
medio de cultivo fundido y enfriado a 45-50 °C. Mezclar por rotacion.
Luego de la solidificacion del medio de cultivo, agregar una capa con el mismo agar
estéril enfriado a 45 °C.

Incubacién
En anaerobiosis, a 37°C durante 3 dias

Cuadro 10: Resultados

Microorganismos Crecimiento Colonias negras

Clostridium

) Bueno +
perfringens
Clostridium BUENo 4
sporogenes
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Figura 9: Coliformes Totales

Fuente: http://ocw.um.es/cc.-de-la-salud/higiene-inspeccion-y-control-
alimentario/practicas-1/practica-1-microorganismos-marcadores-recuento
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Figura 10: Staphylococcus aureus

Fuente: http://www.biocorp.pl/en/page/show/id/3651/photo-gallery.html

Método:

Previo a la toma de muestras, se realizo la preparacion de los medios en el
laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la Facultad de Veterinaria de la
UDELAR.

Deteccidn y cuantificacion de Estafilococos dorados en alimentos:

El medio utilizado fue Baird Parker. Luego de que este medio fue preparado,
esterilizado y solidificado (para su conservacion en refrigeracion hasta el momento
de su uso), se procedio a fundirlo completamente. Una vez fundido, se lo llevaba a
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bafio maria hasta alcanzar la temperatura de 50°C para después agregarle el
telurito. Con el medio homogeneizado se distribuye en placas de petri, dejando secar
la superficie de la placa preparada, para entonces comenzar la siembra (en
superficie). La dilucion usada para la siembra fue 1/100. Incubamos a 37°C en
aerobiosis por 48 horas. Pasadas las mismas, realizamos la lectura.

Figura 11: Staphylococcus aureus

Deteccién y cuantificacién de Coliformes totales en alimentos:

El medio utilizado fue Violet red bile agar (VRBA). Luego de preparado y solidificado,
procedimos al plaqueo para luego conservarlo refrigerado hasta el momento de la
siembra. La dilucion usada para la siembra fue 1/100 y 1/1000.

Una vez sembrada, se llevo a estufa a 37°C en aerobiosis por 48 horas. Pasadas las
mismas, realizamos la lectura.
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Figura 12: Coliformes Totales.

Figura 13: Coliformes Totales.
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Figura 14: Coliformes Totales.

Deteccidén y cuantificacion de Clostridios:

El medio utilizado fue SPS Agar Dehydrated. Luego de preparado el medio, se
esterilizo, solidificé y se conservo en refrigeracién hasta el momento de usarlo.

Las diluciones a la 1/10 la llevamos a bafio maria durante 5 minutos para matar las
formas vegetativas y que solamente sobrevivan las esporas. Luego inoculamos en
placa usando la dilucion 1/100. Se siembra en profundidad.

Una vez sembradas, fueron llevadas a la jarra de anaerobiosis con generadores de
anaerobiosis e incubadas a 37°C por 48 horas. Luego pasadas las 48 horas,
realizamos la lectura
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Figura 15: Sistemas generadores de atmosfera. Fuente:
http://www.analisisavanzados.com/index.php/anaerobiosis

TRABAJO EN EL LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA.

El trabajo de laboratorio fue llevado a cabo con una buena técnica aséptica, y por
tanto para esto se requiere un ambiente limpio y ordenado y trabajar siempre en
condiciones de esterilidad (en la proximidad de la llama de un mechero de alcohol o
de gas). Concurriendo todos los dias a realizar la tarea de laboratorio vistiendo
tnica blanca.

El lugar de trabajo debe estar siempre limpio y ordenado. Antes de comenzar
desinfectamos la superficie de trabajo. El desinfectante mas habitual para esto es el
alcohol (etanol 96°).

El trabajo en Microbiologia se realiz6 mayoritariamente en la atmésfera que rodea a
una llama de mechero bunsen.

Figura 16: Asepsia y esterilizacion.
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El mechero Bunsen no sélo permite crear una zona aséptica de trabajo, también nos
permite esterilizar diverso instrumental como el asa de siembra o el asa de vidrio,
mediante la aplicacion directa de calor.

Fuente: https://sites.google.com/a/goumh.umh.es/practicas-de-
microbiologia/indice/esterilizacion/Asepsia-y-esterilizacin

Esterilizacidn, Desinfeccidon y Antisepsis

En el laboratorio de microbiologia es imprescindible trabajar con material y
soluciones estériles con objeto de que los resultados que se obtengan correspondan
al microorganismo 0 microorganismos que estan presentes en la muestra en estudio
y no a contaminantes procedentes del medio o los materiales utilizados que puedan
desarrollarse y falsear las pruebas. Para esto antes de comenzar el trabajo se
esterilizar4 el material que posteriormente va a ser utilizado. Utilizando técnicas de
laboratorio que nos permiten manejar los medios e instrumental de forma que se
minimice el riesgo de contaminacion.

53



Cuadro 11: Muestras de Ferias

Muestra Barrio Estafilococos | Coliformes Clostridios
005 Centro 4x102 3x102 Ausente
006 Centro 4x102 Ausente Ausente
012 Parque Batlle | Ausente Ausente Ausente
021 Barrio Sur Ausente =300 Ausente
022 Palermo Ausente 45x102 Ausente
023 Palermo Ausente 59x102 Ausente
024 Barrio Sur Ausente 27x102 Ausente
025 Pocitos Ausente 1x102 Ausente
031 Barrio Sur Ausente Ausente Ausente
034 Barrio Sur Ausente Ausente Ausente
035 Barrio Sur Ausente Ausente Ausente
036 Barrio Sur Ausente Ausente Ausente
032 Parque rodé | Ausente Ausente Ausente
033 Parque Batlle | Ausente Ausente Ausente
21091506 Tres cruces 6x102 1x103 Ausente
21091507 Tres cruces Ausente Ausente Ausente
19051605 La Ausente 3x102 Ausente
blanqueada
11051607 La Ausente 7x103 Ausente
blanqueada
19051604 La Ausente 2x103 Ausente
blanqueada
27071501 Cordoén Ausente Ausente Ausente
19051609 Cordon Ausente Ausente Ausente
19051607 Buceo Ausente Ausente Ausente
19051606 Buceo Ausente 7x103 Ausente
11051605 Buceo Ausente 7x10* Ausente
11051604 Buceo Ausente 5x10* Ausente
19051608 Jacinto Vera | Ausente 1x10* Ausente
11051606 Jacinto Vera | Ausente 6x10* Ausente
21091501 Jacinto Vera | Ausente 2x102 Ausente
21091502 Jacinto Vera | Ausente Ausente Ausente
19051601 Parque Batlle | Ausente 7x10* Ausente
19051602 Parque Batlle | Ausente 4x103 Ausente
19051603 Parque Batlle | Ausente 1x10* 1x102
21091504 Parque Batlle | Ausente Ausente 4x102

Las muestras que van desde la 005 hasta la 033, fueron tomadas en Junio Julio y
Agosto de 2015.

Las demas muestras fueron tomadas en Julio y Setiembre de 2015 y Mayo de 2016.

Cuadro 12: Muestras de Supermercados
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Muestra Barrio Estafilococos | Coliformes Clostridios
001 Centro 3x102 3x102 Ausente
002 Centro 10x102 =300 Ausente
003 Centro Ausente Ausente Ausente
004 Centro Ausente Ausente Ausente
007 Parque Batlle | Ausente Ausente Ausente
008 Parque Batlle | Ausente Ausente Ausente
009 Parque Batlle | Ausente Ausente Ausente
010 Parque Batlle | Ausente Ausente Ausente
011 Parque Batlle | Ausente Ausente Ausente
013 Pocitos 8x102 Ausente Ausente
014 Buceo Ausente Ausente Ausente
015 Buceo Ausente Ausente Ausente
016 Buceo Ausente Ausente Ausente
017 Buceo Ausente Ausente Ausente
018 Buceo Ausente Ausente Ausente
019 Buceo Ausente Ausente Ausente
020 Buceo Ausente Ausente Ausente
026 Pocitos Ausente 16x102 Ausente
027 Pocitos Ausente 21x102 Ausente
028 Pocitos Ausente 10x102 Ausente
029 Pocitos Ausente 13x102 Ausente
030 Pocitos Ausente 13x102 Ausente
03081501 Tres cruces Ausente 6x102 Ausente
03081503 Figurita Ausente Ausente Ausente
02091502 Parque Batlle | Ausente Ausente Ausente
21091503 Parque Batlle | 3x102 5x102 Ausente
11051601 Parque Batlle | Ausente Ausente Ausente
05081503 Brazo Ausente Ausente Ausente
Oriental
05081501 Brazo Ausente Ausente Ausente
Oriental
03081502 Jacinto Vera | Ausente Ausente Ausente
11051603 Jacinto Vera | Ausente Ausente Ausente
05081502 Jacinto Vera | Ausente Ausente Ausente
02091501 La Ausente Ausente Ausente
blanqueada
21091505 La Ausente Ausente Ausente
blanqueada
11051602 La Ausente Ausente Ausente
blanqueada
02091503 Cordén Ausente Ausente Ausente
02091504 Cordoén Ausente Ausente Ausente
02091505 Cordén Ausente Ausente Ausente
02091506 Cordoén Ausente Ausente Ausente
02091507 Cordén Ausente Ausente Ausente
02091508 Cordoén Ausente Ausente Ausente

Las muestras desde la 001 hasta la 030, fueron tomadas en Junio, Julio y Agosto.
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Las que le siguen, fueron tomadas en Agosto y Setiembre de 2015 y Mayo 2016.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos se detallan en los cuadros | y Il. En el mismo se podra
visualizar el recuento y aislamiento de Coliformes totales, Clostridios y Estafilococos
en el total de 74 muestras analizadas.

Gréfico 8:

Prevalencia de Coliformes, Clostridios y Estafilococos en el total de 33
muestras de ferias.

Muestras ferias n=33

= Coliformes Clostridium = Staphylococcus = Otros

Cuadro 9:

Prevalencia de Coliformes, Clostridios, Estafilococos en el total de 41
muestras de supermercados.
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Muestras supermercados n=41

0%

9,75%

= Coliformes = Clostridios Estafilococos Otros

DISCUSION

En base a los resultados obtenidos podemos observar que existen 21.95% de
coliformes Totales de muestras analizadas de supermercados. En cuanto a las
muestras analizadas de ferias obtuvimos 54.54% de coliformes Totales.

Con estos datos recabados lo que podemos observar a simple vista es que las
muestras obtenidas en ferias presentan mas del doble de contaminacién por
coliformes totales que las obtenidas en supermercados.

Los limites maximos para cada microorganismo de los estudiados en este chacinado
son: <1x10? ufc/g para Coliformes Totales

<1x10? ufc/g para Clostridios

<1x10? ufc/g para Estafilococos

(Limites establecidos en Normativa Mercosur y Union Europea de proxima aparicion
en Reglamento Bromatolégico Nacional Decreto 315/94).

De 33 ferias muestreadas encontramos en 18 de ellas altos valores de coliformes
Totales que oscilan entre 3x102 y 7x10* ufc/g, mientras que en un total de 41
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supermercados muestreados encontramos en 9 de ellos contaminacién por
coliformes totales que oscilan entre 3x10? y 2,1x10° ufc/g.

Siguiendo con nuestro estudio, obtuvimos casi el mismo porcentaje de Estafilococos
tanto en ferias como en supermercados (9% y 9.75% respectivamente), valores que
oscilan entre 4x10? y 6x102 ufc/g en ferias y valores entre 3x102 y 1x103 ufc/g en
supermercados.

Respecto al tercer microorganismo en estudio (clostridios), solo dos ferias de las
muestreadas presentaron contaminacion con valores de 1x10? y 4x10? ufc/g (6%),
no presentando contaminacion los supermercados muestreados.

CONCLUSIONES

A partir de los datos obtenidos a través de nuestro estudio podemos concluir que
existe mayor contaminacion por microorganismos en la mortadela comprada en
ferias ubicadas en distintos puntos de la ciudad de Montevideo.

En primer lugar el elevado recuento de coliformes Totales tanto en ferias como en
supermercados, si bien existe una diferencia significativa mediante, nos indica que
esta fuera de los pardmetros establecidos en Normativa Mercosur y Unién Europea.
En los alimentos que han recibido un tratamiento para garantizar su sanidad, la
presencia de niveles considerables coliformes indica: tratamiento inadecuado y/o
contaminacion posterior al tratamiento, mas frecuentemente a partir de materias
primas, equipos sucios 0 manejo no higiénico, su presencia en gran numero puede
indicar una manipulacion no higiénica y/o un almacenamiento inadecuado.

En cuanto a clostridios, encontrados solamente en ferias y con valores por encima
de los parametros establecidos en Normativa Mercosur y Union Europea, nos da la
pauta de que existen varios factores que pueden jugar un rol muy importante cada
uno, por ejemplo la coccion, que si bien mata al clostridio que se esta cultivando y
que causa intoxicacién alimentaria, no mata necesariamente las esporas; pero
debemos aclarar que una mala coccion no solo no matara a las esporas sino que
también no matara al clostridio. Otro factor importante es la refrigeracion, que si el
alimento recién cocido no se refrigera de inmediato las esporas pueden crecer y
producir nuevos microorganismos pero no pueden crecer en refrigeradores o
congeladores. Con esto concluimos que la contaminacion pudo haberse dado en
etapas anteriores del proceso de elaboracién del chacinado suméandole a esto una
mala coccién y también fallas en la refrigeracion posterior del producto ya sea desde
su salida de la chacineria hasta llegar al consumidor, teniendo en cuenta por las
diversas etapas que pasa el alimento (desde la produccion, transporte, proveedores,
almacenamiento hasta llegar al lugar de expendio donde ira directo al consumidor).

Respecto a los estafilococos encontrados en porcentajes similares tanto en ferias
como en supermercados, nos indica que podrian provenir de los manipuladores ya
gue éste microorganismo esta presente en piel, cabello, fosas nasales y garganta de
personas. También se encuentran en el ambiente y en los equipos. Concluimos que
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tanto en ferias como en supermercados no usan la vestimenta adecuada (guantes,
gorros, tapabocas) como tampoco se estaria realizando una correcta higiene y
desinfeccidn de los equipos y utensilios.

Se concluye que los altos recuentos tanto de coliformes como de Estafilococos,
pudieron haber tenido un impacto negativo en la salud de los consumidores,
pudiendo ocasionar una ETA, que constituye uno de los problemas de salud mas
extendidos en el mundo actual segun la OMS.

Estos altos recuentos, se podrian evitar siguiendo las buenas précticas de
manufactura y conservacion de la cadena de frio. La educacién en cuanto a buenos
hébitos del manipulador son fundamentales (lavado frecuente de las manos, evitar
tocarse la cara y el pelo, manipular con guantes siempre limpios los alimentos
cocidos o listos para consumir.

Todos estos malos manejos que pude haber en toda la cadena ya sea desde las
diversas etapas por las que pasa el alimento, produccion, transporte, proveedores,
almacenamiento hasta llegar al lugar de expendio sumado a los malos habitos o falta
de educacion en cuanto a buenas practicas en la manipulacion de alimentos, hace
gue se brinde a los consumidores un producto muy reducido en su vida Gtil y con

una carga de microorganismos que pueden llegar a ser nocivos para la salud de las
personas especialmente en los grupos de mayor riesgo. Teniendo en cuenta que el
alimento estudiado ird del lugar de expendio directo al consumidor.
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