ABSTRACT

RESUMEN

CONTROL DE LA CALIDAD HIGIENICA
DE HELADOS ARTESANALES EN
POSADAS, MISIONES

von Specht, Martha / Amer, Lidia / Maubecin, Elsa
Alonso, Roxana / Bargardi, Severino.

HYGIENIC CONTROL ON ICECREAM FACTORY STORES IN POSADAS, MISIONES.

With the purpose of assesing the hygienic quality on icecream production and selling
conditions, 47 icecream samples from three different stores in the city of Posadas were
examined during the period 5/95 to 3/96.

Total mesophilic aerobic microorganisms, coliforms, thermotolerant coliforms,
Escherichia coli, and Staphylococcus aureus counts were carried out, and Salmonella
sp searched for.

All samples showed total mesophilic, on a 102 to 104 UFC/g average rate, a 7 to 93
NMP/g coliforms and no thermotolerant coliforms, E. coli nor Salmonella sp were
found. Although these microorganisms were not isolated, it is absolutely necessary to
evaluate them in case of food diseases outbreak.

For the S. aureus counts, two methods described by Food and Drug Administration
(FDA) were used and it turned positive in two samples: in one 10 UFC/g and in the other
2 to 10/g (NMP)

All samples showed lower levels than the maximum ones allowed by the Argentinian
Food Code for icecream production.There were no season difference from the
microbiological point of view along the year.

Key Words: Hygienic Control; Bacterias in icecream factory; Salmonella sp in icecream.

Con el propodsito de conocer la calidad higiénica en helados de fabricaciéon artesanal y
formas de comercializacion, se examinaron 47 muestras de helados en tres heladerias
de Posadas (Misiones) durante el periodo 5/95 al 3/96.

Se realizaron recuentos de microorganismos mesofilos aerobios totales, coliformes,
coliformes termotolerantes Escherichia coli, Staphylococcus aureus y se investigé
Salmonella sp.

Todas las muestras presentaron microorganismos mesofilos totales, en un rango com-
prendido entre 102y 10* UFC/g, coliformes de 7 a 93/g y no se detectaron coliformes
termotolerantes, E. coli ni Salmonella sp. A pesar de no haberse aislado estos gérme-
nes es necesario tenerlos presentes siempre y estar preparados para casos de brotes
de enfermedades de transmisién alimenticia.

Para el recuento de S. aureus se usaron dos métodos recomendados por la Food and
Drug Administration (FDA) y resultd positivo en dos muestras, en una con 10 UFC/g y
otra entre 2 y 10 /g (NMP)



Todas las muestras alcanzaron resultados inferiores a los maximos permitidos por el
Cadigo Alimentario Argentino para helados de elaboracién artesanal. No se observo
diferencia estacional, desde el punto de vista microbioldgico, en todo el afio.

Palabras Claves: Higiene en helados; Helados artesanales; Salmonella sp en helados.

INTRODUCCION

Debido a la necesidad de aportar una base real de
lo que acontece con alimentos no carnicos en esta
provincia, dado que no se cuenta con datos esta-
disticos o trabajos sobre el tema, se procedié a
realizar un estudio de la calidad microbioldgica de
helados de elaboracion artesanal desde mayo/95 a
marzo de 1996.

La calidad higiénico sanitaria se evalué me-
diante las siguientes determinaciones: a) Recuento
de Microorganismos Aerobios Meséfilos Totales
(MT); b) Recuento de Coliformes (C); ¢) Recuen-
to de Coliformes termotolerantes (CT) y E. coli;
d) Recuento de S. aureus; e) Investigacion de
Salmonella sp.

Teniendo en cuenta el gran consumo de hela-
dos en esta ciudad durante todo el afio, se concen-
tré la tarea a comprobar la higiene de la fabrica-
cion, y el posterior expendio de los mismos, a fin
de aportar datos a los medios e instituciones en-
cargadas del control oficial y asesoramiento técni-
co a las fabricas.

Es importante tener en cuenta la posible con-
taminacidn exdgena a través del factor humano
(1) o la contaminacién post pasterizacion proce-
dente de las superficies de contacto del equipo y
también de las frutas, nueces, colorantes, aroma-
tizantes que pueden contribuir a la contamina-
cién del producto, sobre todo si la adicién se efec-
tda después de la pasterizacion.

Se sabe de la importancia del consumo de ali-
mentos de buena calidad para resguardar la salud
de la poblacién. En nuestra zona, las diarreas in-
fantiles son muy frecuentes y originadas por cau-
sas diversas, entre ellas los helados; ello debe indu-
cir a efectuar controles de calidad frecuentes y es-
tar alertas a los brotes de enfermedades de trans-
misién alimenticia (ETA).

La microflora de los helados antes de la
pasterizacidn es la que procede de los diversos in-
gredientes; sin embargo, no suelen ocurrir altera-
ciones, debido a que la mezcla debe ser pasteriza-
da a temperaturas mas altas que las que se utilizan

para la leche, y ademés durante el congelamiento
hay una desintegracion de las células microbianas
por efecto del movimiento rapido de los cristales
de hielo (2).

La masa de helado liquido constituye un me-
dio de cultivo donde puede ocurrir un rapido cre-
cimiento microbiano, mientras que en el helado
duro (-20°C), la baja temperatura y la baja activi-
dad de agua impide la proliferacion microbiana.
No obstante, no debe existir una demora entre la
pasterizacion y la congelacién para que no se pro-
duzca alteracién, a menos que se vaya a utilizar
como helado blando, el cual esta a una temperatu-
ra de -6°C a -7°C.

Las ETA causadas por Staphylococcus aureus,
son debidas a la contaminacidn post-proceso que
permite su crecimiento, o en su defecto, a la apor-
tada por la leche, ya que la enterotoxina estafilo-
cécica (3) es termoestable y resiste al tratamiento
térmico de la pasterizacién (4), lo que no ocurre
con las enterotoxinas de Salmonella sp, las que son
termosensibles.

La presencia de Salmonella spy S. aureus en
helados, como también de una flora acompafante
en proporciones mayores a las permitidas, atentan
a la salud publica y son un claro indicio de una
labor descuidada en los puntos criticos que se
debe analizar y prevenir comunicando a los fabri-
cantes para no incurrir en errores por desconoci-
miento y en otros casos motivados por factores
econémicos personales.

MATERIALES Y METODOS

MUESTRAS

Se examinaron 47 muestras de 500 gramos cada
una de helados de fabricacién artesanal a base de
crema de leche, procedentes de 3 heladerias de la
ciudad de Posadas, con muestreos semanales, du-
rante el periodo entre mayo/95 y marzo/96. Las
muestras fueron tomadas directamente de los es-
tablecimientos tal como se comercializa al pabli-
co, se transportaron refrigeradas y se analizaron
de inmediato a su arribo al laboratorio.



ANALISIS MICROBIOLOGICOS:

Se homogeneizaron por agitacién 25 g con 225 ml
de agua peptonada (AP) al 0,1% (5), y se efectua-
ron los siguientes recuentos: microorganismos
aerobios mesofilos totales (agar para recuento en
placa, PCA), (UFC/g); coliformes y coliformes
termotolerantes (caldo lauril sulfato , LST; caldo
verde brillante lactosa bilis, BGLB) (NMP/g); E.
coli, biotipo 1, (BGLB, agar eosina azul de
metileno, EMB; IMViC).

DETERMINACION DE SALMONELLA SP
Se realiz6 el pre-enriquecimiento no selectivo en
AP al 1% (24 hs a 35-37°C). Luego se sembraron
los cultivos en dos caldos de enriquecimiento se-
lectivo: selenito cistina (SC) y tetrationato (TT) .
Se incubaron durante 24 horas a 43°C.

Para el aislamiento de Salmonella se utilizaron
los siguientes medios selectivos: EMB, Agar
Salmonella Shigella (SS), agar bismuto sulfito
(BS), agar verde brillante (VB), agar xilosa lisina
desoxicolato (XLD) y se incubaron entre 35y 37
°C durante 24 -48 horas. Las siembras se efectua-
ron por duplicado.

De cada una de las placas, se aislaron 5 colo-
nias presuntivas de Salmonella, previa purifica-
cion de las mismas, se sembraron en tubos de agar
triple azlcar hierro (TSI) y agar lisina hierro
(LIA) y se incubaron durante 24 horas a 37°C.
Luego se continué con la identificacién
bioguimica y serolégica de las mismas (oxidasa,
ureasa, indol, rojo de metilo,Voges Proskauer,
citrato, fermentacién de glucosa, lactosa, sacarosa,
gas de glucosa, SH2)(6). La tipificacion seroldgica
de las cepas de Salmonella se efectué con anti-
sueros polivalentes provistos por el Instituto Na-
cional de Microbiologia Dr. Carlos G. Malbran,
Bs. As.

DETERMINACION DE
STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Para esta determinacion se emplearon dos méto-
dos (2): 1) Recuento en placas y 2) NMP. En am-
bos casos con 10 g de muestra en 90 ml de agua de
peptona salada al 0,1% con pH 7 (7).

1) Recuento en placas: A partir de la suspension
madre homogenizada, se prepararon diluciones
seriadas al décimo en agua de peptona salada al
0,1%. Se sembraron en placas agarizadas de me-
dio de Baird Parker, adicionadas de telurito y
yema de huevo. Se incubaron 48 hs a 37°C y se
efectuaron los recuentos. Las colonias tipicas se

repicaron para su confirmacién en caldo de
infusion de cerebro y corazén. Previa observacion
microscopica de los preparados coloreados por
Gram, se efectuaron las siguientes determinacio-
nes: catalasa, la coagulasa en tubo y la utilizacion
anaerobica de la glucosa. (8).

2) Técnica del NMP (9,10): Se utiliz6 caldo
tripteina soja (CTS) con 10% de CINay 1% de
piruvato de sodio y se incubaron durante 48 horas
a 37°C. Se estriaron luego placas de Baird Parker,
y se incubaron a 37°C durante 48 horas. Se confir-
maron como se indicd anteriormente.

RESULTADOS

Los resultados de las 47 muestras analizadas se
observan en las Tablas N° 1y 2.

Salmonella sp no se aisl6 en los 47 muestreos
analizados, pero se recuper6 la cepa patrén de
Salmonella Enteritidis en los ensayos realizados.

DISCUSION Y CONCLUSIONES

El recuento de microorganismos aerobios mesd-
filos totales encontrados esta en un rango de 10% y
10* UFC/g y no sobrepas6 el limite establecido por
el Cédigo Alimentario Argentino (CAA) para el
ndmero maximo de bacterias permitidas en hela-
dos de elaboracién artesanal (no > 2 x 10%/g) pero,
segun bibliografia, el recuento total de aerobios
tras la pasterizacion no deberia ser mayor de unos
cientos por mililitro de muestra (11, 4).

En lo referente al grupo coliforme, en algunos
Cadigos de Salud Publica de los Estados Unidos se
propusieron para este grupo, valores entre 10y 20
bact/g (2) y el CAA sefiala que no debe ser mayor
de 1,5 x 102 bact/g (11). Nuestros valores oscilan
entre 7 y 93 bact/g.

En base a estas comparaciones los helados es-
tudiados poseen una calidad higiénica adecuada a
nuestro CAA.

Los recuentos de S. aureus por los métodos
usados dieron 10 UFC/g y otro entre 2 y 10/g
(NMP), resultados éstos que se encuentran dentro
de lo permitido por el CAA (11) que establece
menos o igual a 5 x 102 NMP/g y son concor-
dantes con otros estudios llevados a cabo por in-
vestigadores argentinos en helados artesanales, 1o
que en cierta forma sefiala que los helados estu-
diados poseen una buena calidad higiénica. Para
realizar este tipo de anélisis recomendariamos la
técnica del NMP debido a la baja cantidad de gér-
menes encontrados (9, 10). Consideramos tam-



TABLA NO°1: Recuento de bacterias aerobias meséfilas totales y S. aureus

en helados artesanales. Periodo Mayo 1995 - Marzo 1996

MUESTRAS Distribucién de los recuentos: % DE MUESTRAS
No positivas (UFC/9)
No Analizadas Mesofilos Totales
6/47 10 -102 13
31/47 102 -108 65
10/47 103 -104 22
Staphylococcus aureus
1/24* < de 10 4

* En las primeras 24 muestras. Método de recuento en placas (B.Parker).

TABLA NO°2: Recuento de coliformes, coliformes termotolerantes, E. coli y

S. aureus en helados artesanales. Periodo Mayo 1995 - Marzo 1996

TIPO DE RECUENTO Distribucién de los recuentos % (N° positivas
(NMP/g) Mesdfilos Totales N° analizadas)
Coliformes menor a 10 89 (42/47)
11 - 100 11 (5/47)
Coliformes 0 100 (47/47)
termotolerantes
E. coli 0 100 (47/47)
S. aureus * 2al0 4 (1/23)

* En las 23 muestras restantes. Método del NMP.

bién importante, coincidentemente con otros au-
tores, la inclusién del método de recuento utiliza-
do en el CAA (3).

En un estudio global, se podrian obtener segu-
ramente helados de mejor calidad microbiolégica
con respecto a normas de paises mas exigentes.
Para ello debera tenerse en cuenta una suma de
otros factores para determinar el origen humano
o bovino principalmente de S. aureus ya que éste
es un buen indicador de la higiene de operarios y
establecimientos procesadores de alimentos, mas
aun considerando que estas bacterias son vulnera-
bles a tratamientos térmicos y desinfectantes (2);
esto también implicaria a Salmonella sp.

Por otra parte, es fundamental el control de la
calidad bacteriolégica de los insumos donde es
posible sefialar: a) seleccion de ingredientes con

una baja tasa bacteriana, b) el uso de tratamientos
pasterizantes suficientemente intensos para redu-
cir la carga bacteriana hasta niveles bajos, pero no
lo suficientemente severos para ser perjudiciales
para el producto, c) evitar la contaminacion post-
pasterizacion, d) el mantenimiento constante de
la mezcla de helado a una temperatura baja (4) y
e) el factor econdmico humano en relacién a cos-
to/beneficio de mucha importancia en nuestros
dias en los paises en desarrollo.

En cuanto a las pruebas de identificacion para
S. aureus recomendadas por el FDA, la prueba de
coagulasa en tubo que da 4+ debe ser confirmada
por otras pruebas como acidez de la glucosa y
manitol en anaerobiosis, sensibilidad a la lisos-
tafina y termonucleasa.
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El bajo recuento de mesofilos, habla de un relati-
vamente buen diagrama de flujo de las heladerias.

Si bien no se detectd Salmonella sp en las
muestras investigadas, ensayos efectuados con ce-
pas control, revelan que el método empleado es
Gtil para este tipo de trabajo, por la recuperacién
lograda.

En la ciudad de Posadas el consumo de hela-
dos no presenta una variacion estacional significa-
tiva, como tampoco observamos diferencias desde
el punto de vista microbioldgico en todo el afio.
Algunos autores sostienen que los controles debe-
rian realizarse hasta los 10 dias de elaboracion del
helado para obtener resultados mas fidedignos
(12, 13), opinioén con la que se coincide pensando
que es un dato mas que se aporta si no se conoce
el comportamiento local del ambiente y las cir-
cunstancias que muchas veces motivan la fabrica-
cién de helados basandose en la mera especula-
cién econémica y muy alejada del dafio al consu-
midor, sin tener en cuenta tampoco a los
microorganismas; otros sostienen que la muerte
microbiana en el helado es minima (3).

La opinién del grupo de trabajo es que el
muestreo y analisis bacteriolégicos de helados de-
berian estar orientados a conocer la tasa total de
los indicadores generales de higiene como MT, C,
CT, hongos y de contaminacion fecal como E.
coli; y en caso de un brote de enfermedad
alimentaria investigar bacterias enteropatégenas
como Salmonella spy S. aureus, entre otras. ®
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