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RESUMEN

La inocuidad alimenticia son medidas durante el proceso industrial, asegurando que no representen un riesgo para la
salud. Las empresas procesadoras realizan andlisis microbioldgicos garantizando que sus productos sean aptos para
el consumo. Estos andlisis son graduales y demorados es necesario contar con herramientas rapidas proporcionando
resultados confiables. En este estudio se realiz6 la cuantificacion de bacterias &cido lacticas evaluadas como
parametros microbiol6gicos mediante la normatividad y técnicas de conteo rapido de Placas Petrifim™ identificando
ventajas, contra métodos convencionales en muestras de aderezos. Los resultados de las muestras analizadas
presentan contaminacién que provoca alteracién organoléptica por lo que se requieren acciones correctivas
apreciando la demanda actual asi como la divulgacién del uso de alternativas presentes en el mercado.
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INTRODUCCION

Todas las personas tienen derecho a que los alimentos que consumen sean inocuos. Es decir que no
contengan agentes fisicos, quimicos o bioldgicos en niveles o de naturaleza tal, que pongan en

peligro su salud. De esta manera se concibe a la inocuidad como un atributo fundamental de la calidad (Smid
y col., 2013; Dunne y col., 2013); siendo por lo tanto fundamental que durante la produccion de cualquier
alimento, se tomen las medidas necesarias para garantizar dicha inocuidad. Para ello se recomienda
implementar el sistema Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés).
Este sistema se utiliza tanto en procesos de preparacion de alimentos como en alimentos procesados. Lo cual
implica conocimientos de las materias primas a utilizar, como su recepcion y manipulacién, los procesos de
preparacion y procesamiento y el conocimiento de los factores y situaciones que podrian ocasionar la
contaminacion del producto (Caballero, 1997).

Con la denominacion de “bacterias acido lacticas” (BAL) se generaliza a un grupo de bacterias mesdéfilas que
fermentan azUcares como glucosa y lactosa para producir &cido lactico. Dentro de este grupo se reconoce la
existencia de microorganismos aerobios, anaerobios y anaerobios facultativos. Las bacterias acido lacticas
tienen una amplia aplicacion como cultivos iniciadores en una variedad de alimentos fermentados y como
agentes potenciales de contaminacion en la industria alimenticia (Castulo y col., 2008).

A pesar de la utilidad que las BAL tienen en la industria, es dificil cultivarlas por la necesidad de una gran
cantidad de requerimientos nutricionales. Se utilizan varios medios de cultivo para el aislamiento y recuento
de estos microorganismos a partir de alimentos, entre los que se encuentran agar MRS (de Man-Rogosa-
Sharpe); agar APN (Actidiona-polimixinanitrito); agar de Lee y el agar de Chalmers (Santillan, 2004).

Con el paso de los afios se han estudiado debido a pruebas encontradas de su alto desarrollo en diversos
alimentos no sometidos a tratamientos térmicos como es el caso de las salsas BBQ, aderezos y mayonesas,
lo cual reduce el control de indice de calidad en los alimentos procesados enviados al consumo humano, para
lo cual se han implementado sistemas que ayuden a lograr la mayor calidad (Marshall, y col., 2011).

Un producto contaminado puede llegar a ocasionar graves enfermedades en el consumidor. En general las
enfermedades transmitidas por alimentos, la mayoria de las cuales de origen microbiano, constituyen uno de
los principales problemas de salud publica a nivel mundial (Guillén y Sanchez, 2014).

Las técnicas microbioldgicas en el sector de los alimentos, estan dirigidas con mayor frecuencia a la deteccion
de microorganismos indicadores de la posible presencia de patdégenos o alterantes, los métodos
convencionales de deteccion de microorganismos como la técnica del NMP, filtracion por membrana, siembra
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en profundidad o vertido en placa, requieren en primer lugar que el microorganismo objeto del analisis forme
una colonia en un medio de cultivo, lo cual implica su preparacion, esterilizacion de material, mano de obra
suficiente, periodos de incubacion relativamente largos, el empleo de cultivos de enriquecimiento o de
recuperacion y se debe disponer de equipos necesarios como incubadoras, neveras, autoclave, etc., (Ercsey,
y col., 2012).

Ya que realizar un andlisis microbioldgico suele ser una tarea que consume gran cantidad de tiempo y trabajo,
se ha presentado la necesidad de desarrollar métodos rapidos y faciles para cuantificar y detectar
microorganismos, debido a que en algunas ocasiones es necesario dar resultados rapidos, que permitan
tomar decisiones lo mas pronto posible , esto muchas veces no es posible, debido a que se debe esperar que
los microorganismos crezcan en los medios de cultivo y lograr visualizar su presencia, siendo ademas muchos
de ellos de crecimiento lento, los microorganismos de interés estan presentes a menudo en cantidades muy
pequefias con respecto al resto de la microbiota acompafiante, lo que implica un pre enriquecimiento previo
en medios selectivos, finalmente, dependiendo del producto a analizar, es necesario realizar un previo
tratamiento o purificacion de los microorganismos (Gitau, y col., 2012)

Los métodos rapidos ofrecen la posibilidad de evitar algunos de estos pasos, con el ahorro de tiempo y
trabajo. Pero no siempre se dispone de estos métodos y a veces demandan altos costos. Estos métodos son
un conjunto de técnicas microbioldgicas, bioquimicas, fisioldgicas, inmunoldgicas y serologicas para el
aislamiento més efectivo, la deteccidn, caracterizacién y enumeracion mas rapida de microorganismos y sus
productos en alimentos (Drebes, y col., 2012).

Puesto que los procedimientos tradicionales son laboriosos y requieren de mucho tiempo, para evitarlo se han
desarrollado numerosas técnicas de recuento rapido y efectivo en las cuales se busca utilizar el menor
namero de procedimientos y ensayos posibles.  Existen diversos métodos basados en la normatividad
mexicana de los cuales son denominados tradicionales debido a su comprobacion o estandarizacién
estadistica, unos de los métodos alternativos para la determinacion de pruebas de recuento de aerobios son
las denominadas Placas Petrifilm usadas para el recuento de bacterias acido-lacticas en ciertos alimentos
(Diaz, y col., 2009)

Se puede decir que un método rapido es aquel que proporciona resultados en un tiempo menor al método
convencional y que ademas es sencillo y confiable. Actualmente en el mercado se encuentran disponibles
diferentes productos para la deteccién rapida y efectiva de microorganismos indicadores en la industria de
alimentos (Nero y col., 2006)

Los objetivos de este trabajo fueron evaluar las bacterias acido lacticas como paradmetro microbiolégico en
muestras de aderezos, basados para su cuantificacién la Norma Mexicana y conocer la importancia de la
higiene en la elaboracion de alimentos, asi como la importancia, fiabilidad y rapidez del uso de alternativas de
conteo.

Métodos y materiales

La totalidad de los andlisis fueron realizados en el Laboratorio de Bioquimica y Microbiologia del Instituto
Tecnolégico Superior de Irapuato (ITESI) ubicado en la ciudad de Irapuato, Guanajuato.
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Para la realizacion de las pruebas microbiologicas se analizaron muestras de diversos aderezos (VVB, MSM,
TC-NZ, AJN y MH). De cada muestra se realizaron tres replicas por cada dilucién. Ademas se realiz6 un
control negativo del medio empleado.

La dilucion y homogenizacion de las muestras se realizé de acuerdo a la NOM-110-SSA1-1994.

Se siguio el procedimiento de la NOM-092-SSA1-1994 con la modificacién para el método convencional del
medio MRS para la cuantificacion de la presencia de bacterias acido lacticas.

Para el método de conteo por medio de placas Petrifilm ™ se sigui6 el procedimiento de la NOM-092-SSA1-
1994 con la modificacion del medio MRS y el método de incubacién establecido por el proveedor para la
cuantificacién de la presencia de bacterias acido lacticas.

La expresion de resultados se realizé de acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente.

RESULTADOS

Los aderezos analizados fueron denominadas de la siguiente manera: MSM, VVB, TC-NZ, AJN y MH. Los
resultados obtenidos de la cuantificacion de bacterias acido lacticas, como indicadoras de inocuidad de las
diferentes muestras analizadas, se expresan en base a la NOM-092-SSA1-1994 y como expresa el proveedor
de Petrifilm ™ dando como resultado los valores presentados en la Tablal.

Tabla 1. Resultado del Anélisis Microbioldgico

Pardmetro/Método MSM VVB TC-NZ AJN MH

Acido lacticas/ 8 18 7 14 8
Petrifilm ™ UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g

Acido lacticas/ 9 17 5 16 12

convencional UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g
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Se puede observar que los valores obtenidos en el parametro evaluado presentan gran cantidad de UFC/g
siendo el aderezo denominado como VVB, el que presenta mayor cantidad de contaminacion por bacterias
acido lacticas (18 UFC/g) en el método Petrifilm como en el convencional (17UFC/g) seguido el AJN evaluado,
mientras que el MSM es el que presenta menor contaminacion por estos microorganismos indicadores (8
UFC/g) en el método Petrifilm ™ y (9 UFC/g) en el método convencional lo que representa que se requiere de
una mejora en el proceso mediante sistemas de saneamiento en diversas areas del proceso.

Asi mismo se puede determinar que el uso de los métodos alternativos de cuantificacion como lo son el
Petrifilm ™ nos da una visibn mas clara de la cantidad de unidades formadoras de colonias por gramo
(UFC/g) de muestra sin embargo en el método convencional se tiene una discrepancia en los resultados esto
al observar las colonias mas expandidas por lo que los valores son estimados.

Lo que representa que no existe mucha variacién en las cuantificaciones obtenidas tomando en cuenta el
método aplicado. Todos los resultados obtenidos son el promedio de las diluciones realizadas tomados de la
dilucién 10%)

Por otra parte se tiene que la contaminacién encontrada por bacterias acido lacticas nos da referencia de la
higiene y sanitizacién tanto de los equipos como del personal, por lo que podemos decir que todos los
aderezos analizados ponen en riesgo la salud del consumidor.

CONCLUSIONES

Se concluye que la calidad microbiolégica y sanitaria de los aderezos evaluados constituye un problema
potencial para la salud de los consumidores, por la alta carga microbiana que contienen de acuerdo y en
comparacion a lo establecido en la Normatividad Mexicana. Debido a la globalizacion y competitividad entre
las industrias han optado por tener certificaciones nacionales e internacionales que le den confianza al
consumidor de la calidad del alimento por lo cual las bacterias acido lacticas dan referencia de las buenas
practicas de manufactura que se llevan dentro de dicho proceso.

No existe un buen control de calidad en la elaboracion del producto, lo cual lo hace como no apto para
consumo humano. Es necesario que la empresa elaboradora de dichos aderezos, revise sus sistemas de
produccion y que valide sus procedimientos operacionales de sanidad mejorando asi sus sistemas de calidad.

Es fundamental que se revise la carga microbiana de las superficies, equipos y utensilios, ademas de la
materia prima y producto terminado, para establecer el origen de la contaminacion. Aunque no se realiza un
andalisis estadistico se puede apreciar que los resultados obtenidos por cada uno de los métodos son similares
en cuanto a la cantidad de UFC/g. El método rapido utilizado es un método simple y f4cil de estandarizar. El
ahorro de tiempo en los procesos de verificacién de calidad en los procesos industriales han determinado el
uso de métodos de conteo rapido como lo es Petrifilm™,
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