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I. IMTRODUCTZION

A, Importancia

A nivel mundial, la leches ocupa wno de 105 primeros
lugarea on importancia alimenticia, dandose 2l caso que on
muches lugares la 2limentacion de infantes 28 principelmente
en base a leche comercial quo g5 distrlbuida, va sea por
plantas procesadoras de !eche, © bicen por los progios
finquoros, gque por- @] poco adseso gue tienes éstes a lan
plantas procosadoras, optan por ser ellos smismos lo= que
distribuven este productn & domicilio.

La leche pasteurizads v homogencizoads es untd de los
glimentos utilizado méa comidrnmente, sabre todo &n las ciudados
ron mas alto densidad poblacignel. Esta s ochtenida de l1a
leche cruda 1= cual (a} ) someztida a Lan PO e e
pasteuwrizacidn, que 28 un proceso de calentamiento de ia leche
a una temperatura gspacifica por tiempo determinada.

£1 obiptivo de la pasteuriczescidn eg destruir todos leoes
microorganismos astdQenos vy un alto porcentaje de los
microorganismos no patogencs, sin altersr 1l composicidn
fisico-quimica de la leche en forma considerable. Es decir,
gue la cantidad de microorganicsmos que contenga lza leche
pasteurizada, dependeara de la cantidad W tipo Hie
micraarganicmos presenles o la leche crudea que =& use como

materia prima.
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La pasteurizacidn eficiente elimina al riesgo de
infeceidn gue, debke roconocerse, se halla siempre presente
fafny: la leche Crua . Lna pasible deficiencia en la
pasteurizacidn, la recontaminacion y los cambios bruscos de
temperatura a gue es sometido @l produckoc finel, somn los
printipales faclores que favorgcen el allo contenido
microbiann =n la leche comercial.,

Una alta cantidad de microbrgani=mogs presente en la leche
comzrtcial g posible, va gue la leche cruda gue se utliliza
coms fuente de materia prima, s5e obliene bajo deficientes
condiciones de manain v pohre contral sanltario a que los son
asomezlidos la mayvorie de los hatos lecheros o nuestros paisea.
La falta de tecnologia apropiada en la produccicn v maneio des
i1z lechz por porte de los productores, espomnen & la leche
crude a un alto garadeo de contaminacidn por parte de lao
perstnas, £ medic ambiente, ¥y £1 animal misma. Hdemé&s., la
alta calidad de los nulrimenlos de la leche, Tacilita ann méa
el proceso de multiplicacidn microbianc.

Existen normas y legislacitmes gue 8£ cncargan de
conltrolar las plantas processdoras de leche. sstableciendo
parametros deede vl punlo de vista de calidad microbioldgica.
En Centro Américe v Panama, las legislaciones e=stabhlecidas por
1ot Ministeriaos de Salud que regulan les plantas progcessdoras
de leche, hacen visitas v muestreo a intervaleos laraos o
aimplemente ne se realizan, en la mayaria de la casos. El
cantrol de calidad existente, 25 &) control interno que :tienen

algunas plantas, por lo tanto, es posihlo gue la leche



*
producida por las plantas pasteurizadoras vy distribuidas
comegrcialmente por Supermerczdos v otros centros menores de
expendio, cenlengan clerta camtidad de microcrganismns gque
puedan cauvsar trastornos ficioldgicos & logs consumidores.
Estz posikilidad, sstablecee la necegidod de implementar
conlroles de cxlidsd en las plantaes procesadoras de leche,
qui 8¢ proyocten a impedic errores o descuidos en la aoperacién
de lom =mistemes de pagtourizacidn para mantener un sstidndar

elevado en los produchos.

B. Justificacisn

Las condieciones de higiene que son muy mal manejadas. en
algunos hatos lecherns, la posible deficiente pasitgurizacion,
log cambios da temperatura a que as spmelido &1 producto
1inal, la falta de aplicacion de las legiasl&dciones existentes
v ml poro cuidado gue se tiene con la leche en les hogares,
son loe principales Taclores quo hocen que es5te producto pueda
ey periudicial para loa consumidores, principalmente loc
infantes v ancianos & los cuales podria provocar diarrea o
tragtornos flsiolégicos que afeciten =u salud.

Un alto rontenido de microorganismos v la presenciz de
eeliformes en la leche pastewrisada,. oo un indicative de
canlaminacidn vy gue =& estd concumiends upn producto mal
pasteurizado., Por o tanto, consideramos=s importacnte que 1o
andlidise de control de celidad deben de reslirarae al senos

1na Vel por Semnanad, dada la popularidad de este producto
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dentrg oe la poblacidn consumidora. Ademds, gus el alto
contenido microbiano. reduce la vida comercial del groduclto

v pueds cavsar péardidas scondmican,

C. fntecodentes

Fn paiseos de Centroamérics como Honduras vy Nicaragus,
los productes alimenticios que €1 consumidor obtlone en 10S
centiros de expendio, Carsdern an AL mayeria de una
identificacidn complebs que incluya fechas de elaboracidn vy
veng imionta.

Muchos productos alimenticios aundue estdn bajo
condiciohnes de refrigeraciton tienon una vida util determinada.
Fara leche pastearizadas, gue ticne su importancia por ser un
alimonts de consumo diario, Ledford™! encontrd dque dempuss de
7 diam los microorganismps camienzan a cambiar @] gsaboar de la
leche.

Enn los Lrdpicos, la& mater-is prima gue uwtilizen las
plantas procesadoras para producir leche pasteurizada vy
hamageneizada, oo genoralmente leche crude de veca o lecha
reconstituida con leshe descromada en polve v Geeite de
mantequilia proveniente de ia Comunidad Economica Europea. En
ambos casos, @] contgnideo de microorganismos de la materia
prima ez alto por las condiciones inadeguadas de
higiecne de la preduccion que exiolen a nivel de finca y por
el tiempeo gue transcuerre desde la pulverizocion de la leche

daacremada gen polvo hasta dque 258 reconstiltuida nuevamente por
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lacs plantas progesadoras de lecha pasteurirada.

El Ministeric de Salud de Honduras & traves del! Centro
de Salud "ALONEO SUAIO" DE Teguocigalps, coordina la toma de
mugsktras de los proguctos lactens tomando 25 muestras
mensuales para anilisis bacterioldgicos. Sin embargo esia
informacidn no puds ser revisada por 2l autor por no
encontrarse disponiblie en 21 momonto on gue se solicitd.

La fallaz de informacitn referents a estudios similarco
al gque se presenbkz en esta Tesia, fur ung de log principales
limitantos durante la realizacidn de este estudio, por 1o
tant emte gstudio s2 pregenta como un estudio preliminar para
futuras inveatigaciones de ia ﬁalidad microbicidglica de los

alimentos.




I11. DRIETIVOS

Baio la hipdtesis de gue los sistemas de contral de
calidad por parte del achierno dirigide & las plantas
pracesadoras leche pacsteurizada " hwomogenaizada sS0on
inconsistentesn, Se hacte necesario conofer a traves de la
investlgacidn la calidad microbioldaica de la leche gue on

consumida por la poblacidn.

A. Bbjetivo principal .

1. Determinar la Calidad Microbioldogica de la Leghe

Fasteurizada v Momogeneirads en Honduras,

B.0hbi ivos Soceundarios.

1. Beterminar =21 Cormtenido Microbiano Totasl de la Leche
Comprcial Paateurizada v Hemogeneizada, utilirzando fa
Metodelogia egtandar para este fin.

¥. Depterminar 2] grado de contaminatidén en la leche

pacleurizada vy homegenesizada a traves do la precencia de

Coliformes.



i{Il. REVISIONM DE LITERATURA

A. Ohtencidn do la leche

l-a leche pasteurirzade aque s encuentra comercialmente,
e#=s la leche do vaca, aungque hay otras especies, como la cabra,
gue tambiéen proveen este alimenkto perc gque no ha =sido
difundido en Honduras a nivel fde plantas procesadorast,

La leche de wvaca requiere de muche cuidado duranite su
ocbtencidn pare eviltar peliqros de contaminacidn. La leche
cruda provenlente de vacada enfermas 3 una posible fuente de
infeccidn de divercas enfersmedades zoondticas. La hierba, heno
v paja v el eoremnsnln de vatas,. son una polencial fuente de
contaminacidn seqin lo reporta Demeter'®, quién sembreé las
mugskras respectivas por =l método de placas de Pebry v
encantro resultados de 2 a2 200 millones de microorganiemos por
arama, 7 a 10 miilones do microarganismos por gramo vy 40,000
microorganismos por gramo respectivemente, scrprendiendo con
estns resultados al sncontrar muchit més migrporganiemos en la
hierba, heno vy paja, gue en w1 propiac excremento de Ia vaca.
Con eesto se gonfirma ja hipdtesis de que las condiciones dn
produccian higidnicamente optimas, es wl principal factor &
tamar en cuenta =i ap gquiere producir leche con calidad

bacteriolégica aceptablet™?.
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La produccidn de leche sana, pura, fresca v ain
adul terar, dopoade basicamente (ad= que se evite =\
centaminacion por germéngs patdgenos procedentes de la vaca
o da la pergona, ¥ que ags impida su contaminacidn por el
pelvo, Ia sucliedad, el estidrec] o 1 agua. Los srgeniamos
gue havan podido lleggar o ellia, deben deslruirse o impedir su
multipliraciin a traves de la aplicacién de alguno de los
méiodo aprobados de comnsgervacican®?,

La leche cruda certaficada, camo la clasifica
Umbreit*™, es leche que &s coleclada bajo condiciones dptimas
de produccidn 2 higiene, en un establo limpio, donde loe
animales son semetidos a4 evamen velerinario pericdigp, v tanto
el ordehador como el resto del personal invelucrado en el
BrOCEEE e ohiencidn el la leche, SO euaminadone
perigdicamnente.

"Standard Methods of Dairy Proaducts'™ presenta uwna
catogorizacidn pare la lethe crudas dependiendo de mu cantenido
micrabiano ol cual s ulilizado por l= DOrganizacidn
Panampricana de la Salud a través de las Mormss para dnalisis
de Froductos LActeos'®™ . Esta clasificacion o definida cono
Grados A, B, y C de leche cruda. El grade A de leche cruda
segun Adelbarg®’!, Cuadro 3., deberia - mer mengs de 50,000
talamic nor Bm® v de tardarse més de B horas en reducir a1
azul de metileno, esto indics que el sistema de producedn

revdng  buenas condiciones de higimne. Cuaende la leche es

Lwitilizada para leche pasteurirada Grado A, la leche cruda
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deberia de tengr mencs de 200,000 CoHmptiteos de colonias por
placa por cm’ (CCpsCm", v de=spuds de la panteurizacidén debe
de gquedar coan 50,000 Cep/Cm’., Ente indica. gue fue producida
hajo condicigpnes de grada A vy pracesada en una plantz gue
tiene ciertos ordenes sanitarios'*.

La lechg cruda B, debe tenec menes de un Millon de
CCp/Cm® vy requiere miAs de 3 1/2 heoras para reducir 21 azul de
metilena. Después de la pastewrizacidn, debe de quedar con
menos de SO,000 CCp/Cwm® '™, La leche cruda grade C. puede
tonor mas de un milldn de CCps/Cw® vy retducir el azul de
metilens en mernos de 3 4/ horas, vy no deberia ser ukilizads
para la pasteurizasldn {CUARRE 1.). Pare ] procesamiento de
la leche para consumo humano, deohoria utilizarse leche
provducida con grado A, v los gredos B v O deberdian utilirzarase

para otros propdsitos®?',

Cuadrg 3. Categorizacion de ls leche cruda como
fTuepnte de maleria preilmna

ANTEES PASTEURIZACION DESPIIES DE PASTEURIZATCIDN
GrAabg GEpsCm3 REDUCTASA CCpstim
A o0, Qo0 *»8.40 hra. J0,400
B <1,000,000 >3 /2 hre. 50,000
L P00, D0 T3 152 ek MO SE USA.

D. Conposicion Quimica de la Lochs

La aita calidad de {os nutrimentos de 1a leche, hace do
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clia vun excelente medio pare @1 desarrollp de la mavoria de
ios microorgoanismoes'' (CUADRD 2.). Ademas, puede occurrir wn
deasrrallo conasidershle de hocterias sin gue haya un cambio
que pueda ser detectado a simple vista'™'. En sintesis, deade
el punto de vista alimenticio, existe una competencia por gl

alimento ontro el humano ¥ 108 microorganismos.

Citadrn 2. Conposicidn de la Leche

Agua arz . ox
Grasa 3. 8%
Froteins T
Azducar 4.94
Ceniran O.8%

{Revilla, 1%8%)

El efecie negative deg los microorganliaomos cobre 1o
calidad de la leche puede aer coamprobada dejands en reposo a
temperatura ambiente una muestra de leche cruda y otra de
icche hervida. En la leche cruda puede gbservarse cambios en
la constitucien de lIa leche provocado por la dogradacidn do
sus camponentesn. El sabor de la leche pupds verae afectado,
nor la degradacién de la caseina, que &5 la proleina de la
leche, pero low microcrganismos esn =i, =an otra foente de
variacidn en 2] sabor de la leche. Euando el contenido de
microorganismos oo la iﬁchﬂ #¢n alio, 28 un indicativo de que
agleanzd niveles considerables da descompesicidni?®?,

Los tratomientos térmicos ligeramente mavores gue &2°C
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durante 10 minutos, destruyven les encimas de la leche, ademas
de que podria afoctsr su sabor''™, Ledford'™', ancontrd gue la
presencia de colifermes an la leche que ha sido protesada para
ger distribuida comercralmente, afectd el sabor en el 11% de
lag muestras gue originalmente tenian coliformes a los 7 dias
de esatar slmactenadasm & 7°C. v gue el 8724 de evstas mismes
muegstras tenian afectado su sabor =2 los 10 dias de estar
almacenadas. Las muestras oque originalmente no  tenian
colifarmes, solamente en gl B de ellas ae hsbia sfectado
negativamente el sabor, sin embargo, & los 14 dias de estar
almacenadas, el &%4 de gllaz ya tenian afectado =21 sabor
{CUADRD 5.1},

Cuadro 3. Porcentaje de incidencia de aahor inaceptable

influenciedy por la presencia de colifornes
en leche pasteurizada v almacenads a 7°C

DIAS
i 7 L0 14
MUESTRAS SIN COL IFORMES 0 a 8 &
MUESTRAS CON COLIFORMES 0 11 57 1

L.EDFORL,.ET Al.. 1983.
CORMELL UMIVERSITY.

C.Microbiologim ¢ie 1la Lechms

Existe un sin numero de bacterias gque manifiesatan
evclusivamgnls comportamients perjudicial on lactologie,

principalimente las bacterias Gram— negativo™. La presencic
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en la leche v productosa l&cteon de eate tipo de bacteria= ag
ciempre indeseable, debido s =sus propiedades patogénicas e
hMidroliticas. Se pusden encontrar epn todas peries, v schre
tado en los utensliios mal lavados, v por elio tambidn o lps
encuentran con frecuencis en loa alimentos., en los tcualps
disminuye eu calidad v dificultan eu conasrvacidn'?!,

lLa presencis de determinadas especiss pertenscientes a
agte grupo, slrve de referencia on la industria de productos
alimenticios, y sobre todo =2n la industria de la Igghe, para
determinar las condiciones de higiene en la obtencidn vy
elaboraecion de los producitos cerrespondiantes'™

Dentro de los grupos de microorganismis presentes en la
leche, =ap encuentran principaslmente las Familias
Achiromobacteraaceas v Enterobacteriacrpan, las tcuales son
consideradas camtt los grupos de bacteriaas mas estudiados por
contar con algunras especies (que son patdgenas para  los
humanos, 1o animales y las plantas™’, fdemas del efecto
patégena, la pregencia de Enterdgbacterias en la leche aficta
el aH, la coagularion v Ia actividad protenliticea vy
lipolitica. Dapendignds d= la especig ¥ el ndnero. las
enterohacterias presentes en la leche v productos lacieos
tienen dos punteos de aigrnificancla: =1 potencial de deteriaro
v el indice de pobre sanidag!™.

Los coliformes pertengcen a la famiiia de las
Enterobacteriaceas, Ion cusles forman acido v gas de la

laclusae que =8 #l principal amicar de la leche. Dentro el
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grupoc de los califormes as sncuentra la Eseherichis eoli.

Cuando este bacleria es deltectzda en 10 colonias o més por
cm’ en la leche, significa de que les condicionss senitarias
bajo la= cuales =se obtuvpo 0 procecsd esta leche, estan fuera
de norma v gue el grado de tontaminacidn a que estsd edpuesta
la leche es alte'™'. L& presencia de coliformes en la leche
gz ha wvisto incrementads Wl timamente, en viata de que los
progiramas acluales para tontrol doc io mastitis por

estreptococo lem favorece =u desarrolla™,

La presencia de E. celi an la leche, significa que

también puede egtar preszente una gran cepnlided de bacterias
anastrdbicras gue forman esporas, las tuales eatén presentes
en grandes cantidedes en el tracto intestinal del humano y de
los animales'™'. Existen otras evepecies de bacteriass en el
intecting del humang o animel gue son bendliceas o peligrosos
auentes produc Lores de enferngdades infecciosns inftestinales,
a pesar de que sn esioc= no cauga dano alguna'™®,

La cantidad de microorganizmos encantrados en 1a leche,
csts grandemente influenciado por lae condiciones de
procesamiente vy principaimente por el tiempe ¥ la temperatura
diz almacenamignta. Unbreit™, reportd que a bajos temperaturan
menor  the 100 ae encuentran la mavoria de bacteriac
prolecliticas que forman esporacs; = temperaturas de 107 a
i%°C, =e desarrcllan principalmente lac bacterias productaras
de Acido lAcbkico; & temperaturas de 15° a 35°C se desarrollan

las bacterias lactiras, princlpalmente el Btrepitococcusn




14
lactiw'™'. Temperaturas mas alltas permliten #]1 desarrollo de
bacteria=s termofilas pn la leche ¥y muy pofas de estas
producen Zcido l&clici. Los colifermes vy bactterise formadoras
de gsporas no pueden desarrollarse bkajo la influencia de las
bhartprias productoras de Acido lactico.

Las bkacterias patdygenes del tipo Gram—bedgativo gue tienen
la capacidad de Formar esporas, adguieren un estado de
latencia donds casi no tianen lugar log procesos
metabtlicos'™. Debide & estas propiedades, son capases de
sobrevivir a condiciones pxternas desfavorables comno
seguwdad, tenperaturas elevadeas v productos toxicom, v de

pErmanecer con vida durante varions afos.

D, Fuentes deo Cosntamipnacion de lao Leches

Mo exislten colibacterias termorresistentes, por eco la
preconcia de estos gérmenes en leche pasteurizada en equipus
nue funcionan perfeclamente, provieng de racontaminaciongs
posteriores al pasteuwrizardor tales ¢oamo., tuberias de
conduccion, valvulas, aparatos de envase, etc'’’'. Es necesario
prevenir la réfontaminacion de la leche da tualguier paitdgeno
posible.

Las principaies Tuentes de recontaminacidn son

1. Equipt darado 0 pobrementic estorillisado.

i« Contacto de condensado con leche pasteurizada durante

o despuss del procesa de pasteuwritacidn.

3. Contaminacidn directa o indirecta de equiposn por
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insectos 0 por las manos o germenas del operador.

Las condieianes de produccidn de leche son tales, gque
logm microsrganismos eskdn ebligades a eonvivir com s1la'™’,
Exiaten algunsas fuentes principales de contaminacisn de la
leche que son: utensilice, cuerpo del animal , aubres v pezones,
medin ambiente y ordefador o maguinas. Do estas fuenies de
contaminacidn, ios utensilios =son el principal  factor,
llegéndo=se a encentrar de 100 mil a Un Millén de

bacilerias por Centimetro Cabico (CLUADROD Ne.4) .

Cuadro 4. Frincipales fuentes de contaminecidn de la leche

FUENTE CCp/em £ B g _..D E

UTENSILINS 1000040 - 1,000000 - - + * +

CUERPD bE

La YACA 10000 - 100600 - - - + -

UBRE Y PEZON BOO - 1000 - - - - -

HMEDTO AMBIENTE 40 = &0 - - — - —_

ORDEMADOR 1 - 19 -- - + . +

(ADELBERG 1958, REVILLA 192}

A: Hlcobacterium ifuberculosis.
B: Brucells sbortus.

C: Streptocu £ .

D Salmonella tiphoss.

£: Diphteria.

E. Tontroal dm Ualida

El cantrol de calidad de la leche deb#e efectuarae tdeade
sl obtencidgn hasta =u distribucidn al publico. En la planta

de procemamisnto, las prucebas de control de calidad deben
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realizarse durante la recepcion de la leche para decidir el
destino de la misma. Tales prusbas pueden ser: Alcobhol,
Bocider, ebullicion, reductass, vy s@dimento parea constatar la
pulcritud de les cperacionss de obiencion, tratamisnic vy

transporte de la leche"?. También deben realizarse contreles

durante g1 procesamiento, almacenamlenteo, ¥ comercializacion
de la leche.

Exvisten microorganiamos capeses de hacer variar algunas
pruebas tal como 1o comprueban Juven vy colaboraderes™,
gquienes inocularon leche pastewrizada con seis especies de
enterohacterias incluyende E.  eg@li. para determipar los
cambips que producen estos microsrganiemcs 20 las leche. Dentro
e los resultados mss relevanies encontrados por Javen vy
colaboradores =2 reporta que en presencis de E.  goli v

Citrobacter freandii. la lechs no coamila cuands se somste a

la prusha de alcohol y sbullicion. {Cuadero NMo.3)

Ecta informacidn al mismg  tiempo nos  sirve pars
determinar la calidad de la leche gue saldrda al mertado, log
cual tiene especial importaniia en £l caso de consumidores
sensiblee, talea como nifos peguenios, enfermos intesltinalss
v personas ancianas'™ ., El contrel ejercido por el
laborsztorio de lazs plantas lecheras, s =1 respofisabkle
inmediato de la celidad, y debe planificarse de tal manera

Qi nos permite descubrir, investigar v rectificar los areores

sntes de gue adguieran grandes proporcicres!™™
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Cuadro 3. Reacciones de la leche pasteurizade 2 les prushas
de alcobnl v sbullicion prpvocades por la
presencis de micrporganismes inogculados v
almacensdos a 7°C.

TIEMFC DE CoORGLE SETEN COM
OREAMISHD THOUBRACION (DIARZY ERULLICION Al COHOL
Minguno o - -
Minguno i - -
2. freundii 7 s -
E. agglomerans 7 + -+
E. cloacag 7 - +
E. coli 7 - -
K. azaenas I + +
5, liousfaciens 7 i +

Juwsrr £ oal, 1731,

Los coliformes v obras bacterias aerdbicas v anaserfdbicas
fecultativas, =on capases de peroducir Acidos v gas de ia
fermentacidin de la lactosa incubado & 320 durante IB & 24
foras. Al cabo de gste tiempo han grecido exclusivamznis los
coliformes v 1lgs  bhacilos Bram—negativos con analogas
erxigentias nutritivas, tales como los géneros Escherichis v

Aerobacter gue sop a&neros clasificados dentro de este grupo

(22}
-

die bhacteriss Mientras gue los gérmenes Gram-posilivos,

incluyendn los esporogenos, permanecen inhibidos el
leas pruebes de Laboratorico deben dinvelucrar prusbas de
detepeceidn microbicldgica, para las cueles sw esleblecs 21 uso

de medics de cultiveo selectivos va quz algunas especies

presentan dificoliad de diferenciacion, por @jsmplo
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enterprocos v coliformes™ ., Le epcta formas s peraite un
cHimpuic v wuna valoracion efectiva de los microogrganismos gue
estin pressates s la leche.

En vista de gque sg pusde crear un medic donde se den
reguerimientos nutricionales especiales. Fqndicimne& de
imcubacidn favorables v algunros obtros factores gue facilitan
gl crecimisnto de microorgani=moe, los analistas consideran
&l méatodo de Camputo de Coloniaz en Flacss por om® (CCP/ce®
comp proporcionadors de resollados confiables™ . Eele método
s bastante utilirado para estimar poblaciones bacteriales en
la mayoria de los producticocs lactecs, principalmente cuando 1a
densidad microbiana e haja, por ejesmploc en productos

pasteurizadog' %,

Senyk vy colaboradores™ ™

reglizaron un estudic de
romparacitn de ciete diferentes metodos analizando mueslras
de leche recoleclads en dier diferentes praductinres, esta
leche fue refrigerada & 1.77, 4.47, 7.2° v 10°C, v el Método
dge "Standard Flate Couwnt” o Campuie de Colonias =n Flacas por
Centimetro Cubico {(CORP/oa’), resultd ser £l meior indicador de
lam condiciones de peodocclicn v sanidad de las fincas
muselreadas, =in embargn, obtra de laz conclusione=z fue de que
cada método tiens =us ventajias y deaventajias, v fgue =1 sétodo
por =i solo o puede detectsr  todazs  las  causas  de
contaminecion.

El CEFP ec el mocedimientoc béasice witilizado por la

Comicidan de Leche de ls Asogiacidn Amgricans gde Meédicos parsg
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analizar leche certificadazs. El Servicio de Hslud Fublica de
Estadon Unido=s, estipula este meétodo pares 2l eramen de leche
paasteurizads v productos l&ctess de Grado £ del Reglamento de
L.erehe Fasteurizada. Tembien es recomsndatde para detectar
tfuentes de contaminacidn en lineas de  proagest, termando
musstras et sstados suresivos del processmientof0E

Ee importante saber ﬁue en =ste procedimiento las
cerlonias son originadacs por germenes sislados o por grupocs
de bacteria= gue originan una Unica colonia selamente!???,

El métode del microscopio se tambidn cltilizads para los
anglisis bactericldgicos dhe 1as leche, con la diferencrisa de
gue este métodn cuenta cada germen aislado, de ahd gue =i
cdmputo final ges mas elevado que por 2l método de placas,
dependienda de las condicianes vy tiempo de incubacion. For lao
tanlo, siempre es importante saber por gques metodo s ba
deterninado el ndmere de gérmenss™ 7. BE1 mélode del
micrascopio tiene la desventaia, sobre 21 mettode de placas de
Petry, de gue no se pusde distipnguir Ioe gérmenes moestos de
Igs vivas, Las determinsciones de los gérmenss anasrobios
mbligados v facultativos =on mas faciles cuando se emplesn

metordos cuantitativest®,

F. Conservacidn te 1a [ eehe

1. Importancia de la Pasteurizarcion
Las principales raRZOnES que hacen necessrio ia

conssryvaeitn de la leche =on =21 higignigco w =] econdmico.
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Higignicamente,tiene su imporlancls desde el punto de vista
de salud.®™'. La propagacisdn de infercicnes por comeatibles

debe =er prevenida, asi como 21l desareollo de microorgantismos

gue pueden producir sustancias daMinss o toxices en los

alimertos. Econdmicamente, =2sta necesidad se basa en la paca
durabilidad gue tiepe epste producteo elaborado.

Indudabhlemente, una gran parle de la descomposicidn de
la mayoria de los alimentos 25 causadas por microorganismos,
y cztos puedern ser eliminardoe | i detenidos BT 511
desarrml 1o,

L &limenmtos pueden ser conservados per mas btiempo
dependiendo de =s¢ naturaleza v el process e Conservacion a
e e sametida'™™ . El seguimiento gue s& le dé a los
prifcipales componentes de preservacidn. delerminard sioun
microorganismo desarrcllard o ne™.

La leche pusde sSer preservada Para un periodo
relativamente largm =1 ae logra el siguiente proposito:

"Reducir el nodmerc de microorgenismos btanic como Sea
posible”. Las vida comercial de la leche ern un mercado bajo
copdicitmes normalez. 25 inversaments proporcionsl & la
cantidad de micrtorganismos gque contieps'*?’. 83 en 21 proceso
He preparacitn de e2ats leche, ze logra retdecir &1 pamerc de
microorganismos &8 S0 nivel mé&s bajo, la leche se& mantendr&

par mayar ftiempo sin perder calidead.

.0 anterigrmente planteado s puede lograr de variac
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maneras, ziendo las mas importantes las siguientes:

2. Reduriyr 21 ltiempo que transcurre sntre 2l prdeas y.oel
momentp et gue la leche sps5 sometidas & tratamientos térmicos,
vag eea en frioc (prasgervacidn inmediata), o en caliente
{pasmtourizaciont. En esto interviens ftoambidn 1 situacicon del
transporte del producic fecminado, 21 cual debe ser
diciribuido ftan pronto comg ses posible v bkajo condiciones de
refrigeracién'®.

b. Tambidén se puesde reducir &l fumere de mlcreodrganismos
presspbte en la leshe harcienda remscidn de ellas  por
sedimentacidn con use de clarificadorastct

c. Metodo de pesteuwrizacion. La pastewrizacidn aes el
proceso de calentamiento de la leche a wnas temperaturs
gepecifica por tiempo determinade, con el obietn de eliminar
tedos los microorganiszmes patdgencs v un alts porcentaje de
microporgeanismos no patdgenoct,

g. Enisten prtros mélodeo= como la Uitrapseiearizacidn o
Egteriliraridn que no spran mencionadas por no estar incluidos

en =2l estudic.

2. Métodos de Fasteurizacion.

Exnisten dos mélodos de pasteurizacidn gue son los mas

utkilizadostii-?®,;

a-. Temperatura alta por tiempo corto {TATC).
b, Temperatwa baja por tiempe lsrgo (TETL).

El primer matodo peeni be mansjar alltos vwoliomenes de leche
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et un tiempo retativemente corto. La lechs 2 celienta a una
temperatura alte o relativemente alis, pero peErmanece poco

tiempe en contacta'’.

El tlempe v la temperaturas vitilizads es
variable =n cada paizs vy plantas de procesamienta, por giemplo,
en FEaspafia wutilizan 180°C por 3 décimas de seoundo, Gran
Bretafs admite 71.7°C por 15 seoundes, La EAP wubilize 73°C por
14 segundg., eto.

En 1975, HMartin et =1"*", reporten s=tudios combinados
por Mational Instituite for- Resesrch in Deirving v la FAO
(Cuadre &.0, gue fueron conducidos pare deberminars 1a
prescnecia de bacterias fTormedorscs de esporias en la lechs
gplicande trotamientos de TATOD con temperaturas 104.%, 121
1537 .8'C, por un segundo en los tres reasps. e destruccidn de
esptras, principalmente del gerneroc Bacillus, fuse de 50, 97.7

v FB.7Y respectivamente"'"

Estos resultasdos indican., que
para lograr una destruvccién efectiva de bacterias formadoras

de esporas s necBErite tratamientos térmicos superiores 3 los

137.58°C.

Cuagrn 4. Porocenialie de destruccicn die bacilos
formadore=s de =soporas a diferentes
tratamientos de TATC.

TEMPERATURA 04,5 121.0 137 .8

Neatrucecidn () a0, O =y 8.7

MARTIM et al. 1981,
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.

El segundn método wtiliza temperaturas de &0 & §4.4°C por
0 = 20 minutos. 428 durante 30 minutos ez 2] rangs mas
cnmﬂnmenté utitirado, v £ cual Lambién ec aceptado por lasg
Legislaciones Britinicas, donde son destruidos del 20 a1 254
de los microorganismos totales'?.

Fara la deglervocion de los microorganismos de 1a leche,
priginalmente =g tond come base la eliminacion de Mycobaterinm
tubercolusis, que 2n la practica reguiere de &170 de
temperatura durante 30 minutos. Artuslments puisten
varias combinaciones de temperaturs v Liempe de exposicidn

basados & la elimipacion de la Coxiella tumrnettl, la cual

£ una bacteria wun poco mAs resistente gue Hycobocteriom
tubercolusis™,

Las bhacteriss gue scohreviven a1 proceso de paslevrizacian
son del tipo que fTorman ssporas, como o comprueba en 1974,

Themas citade por Martin®™

s Guien realiz»d compitos bacterisnos
gn leche slmacenada en tangues, v esncontrd que algunas

pepecige termoduricas comp Strepteococcus v Microcooous sE

dezarrcllian perfecitemenie bajo condiciones de almscenamiento
previo al Lratamiente de pasteurizaﬂidn; zin embargo. cuando
e aplica un tratamiento de TATC las microorganisoos gus
comtinmente se encuentram 2n la leche =on del tipo forsadores
de eeparas. Se ha establecido con fijera gue la leche cruda
debe ftensr una talidad bacterigldgics satisfactoria si el
producho pastourizade debie cumplir las requisttos

L1
-

e=ztablecidos La considerable resistencia adguirida por los
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germenes wsporulados v o en forma vegetativo. sdemss de su
diminuto tamafo, Erasnr consige el gue muchas especiss de
gErmenes se hallen difundides por todas pértea ¥ en grandes
cantidades'.,

Las cepas termorrssistentes de Sirepiocorcus faecalis
sobraviven en un 794 al calentamiento o 76°C por 15 s=2g4undos,
¥ oWl 1Y eobreviven a 85%'C e2n el miame tiespe  de
calentamienta'™. No se puede indicsr directamente una muerie
global de log gérmenes de interase téonico existentes en la
leche cruda, wva gque #]1 efecto de la pasteurizacion, a una
temperatura v en Un perigde dados, depende de la composicidn
eospecifica v del estado la flora bacteriana die la leche cruea,
2= por eso gue es de ecapital lmportancla eraminar la lechs
cruda e los sspecios guimico v bacterisldgico'™'.

Todg procest de pastewrizacidn =2 necesaric gque sea
seguidn de un enfriamiento réapide. De otra Torms, los
micrporganismos fermofilos que en su mayoriz =on lacticos,
podrian desarreollarse rapidamente. La leche pusde ser
refrligerada, pero si ha habide efecto negativo de los
mirroorganismos =21 cuwal ha cambiads sus propiedades fisicas,
no podrd recuperasr 0l reconsktruir osue calidad'™'., FPor eso el
tratamients entre la produccidn v el pafriamiento de l1a leche
25 quy Critico para determings la cantidad de microorganismos
guz pueda =star presente con un determinado arada de
contaminaciant.

Cuando la préctica de almacenar leche por un periodo
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relalbtivamente laras #s comin, la presencisa de bacterias
Psicolbrdpicas debe ser tomeds en considerscion debide a la
capacidad que tienen =stos microorganismos de dezarral larse
en la leche gue ha sido pobremente procesads™ . & temperaturas
de refrigeracidn también pusden degarrallsrse bacteriss del
género Proteus las cuales sobreviven en una pasteuricacion
deficiente,

Senryl v colaboarsdores™T an 20 euperimento sncontraron
gue leos computos mas altos se reporbacron en aguellas leche
gue fuseron almacenadss & 7.2 vy 1970 dursnte & dias.
Mikelajcik y Simons{ 1978) citados por Martin®, analizaron
109 muestras de Jeche las cuales fueron treatedas & 80°C por
12 mirutos v luego almacenadas a 7°C {Cuedro 7.31. El cédmputo
inicial reportd 1 bacteris por om'. en 1 39% de lss muestras
con un maximo de 140/cm’®. Despuéds de 14 dias de
almacesamientn, =1 34% de las moestras ftenian mas de un
millén/cm®, v & los 2B dias de almacenamisnto, =1 71% de las
maestras tenian cerca de un milldn de bacterias por om’. Eztos
resultados demiezitran qgue la leche debidamente pastsurizada,
tiene poco tiempo de wvidae Giil v gue deben tomerse 2o cuenta

la temperatura y tismpo de pasteurizacidn v almacenamiento.
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Cuadro 7. Erecimients bacisrial en leche pasteurisads
almacenada por warios dias & 70

RIAS DE ALMACEMNAMIENTO 1 15 28
MUESTRAS AFECTADAS (KL} 3% -4 71
COMFUTD BRETERIAL 1-140/ew®  >1 Milldan L millén

MARTIM =t 51, 1781,

. Fasterurizartidtn de la leche

l.a pasteurizacion es 21 tratamiento termico especifico
por un tiempo determinado de un praductic 2p particulart™t.

La pasteurizacion de la lecshe biene las siguientes
veEntasjas:

. Elimirma todeos los microorgeniamos patddenpos vy parhe
de los no patdgenos vy algunss encimas s5in alterar en forma
considerable sus carateristicas naturales.

b. Prolonoa la wvida comercial de la leche'.

Aotualmente, la pasteurizscisn 2= ampliaments vtilizeada
en la preparacion de brebajes v alimentos libres de bacterias
que producen enfermadades'™. Ei prnﬁezu de pasteuarizscidn
mejor conotido,. 25 el de la pasteuricacidn de ls leche, aungue
eete procesp =limina las bacterias patdoenas, deja wvivas
alytintaz bacterias gue Nt son tocivas vy fue oo tiensh efecito
marcade achre el sabor de la leche!™ ',

Be=pues del proceso de paateurizaciﬁn_quedaﬁ enficientes

micraorganismnos lacticos, leos cusles van a tilizasr la lactosas

de la lechs poara la produccidn de scido l&ctico. Las CEASE gquUB
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fermentan la lactoass ==ian preaeﬂtes en 2l tracts intestinal
de animales hamestersos v wviven  s2i mismo enr e=tado
gaprofitics™’. La pasteurizacion reduce €l odmero total de
mitroorganisnes en oun Y0¥X a2 994 sin alterar la compeosicién
figirn—quimica de la leche.

El mentrol sghre la pasteurigacicn abarcae conitrol schre
1vs flujos de 1a lechs v 2l agtie calientes, las cusles debken
zer constantes para mantener la Lesmperatura corrsciat™, ademas
de un reglstro gue dsdigue Tos alti-bafos de temperatura v
donde se pyeds detestar en gues moaments falld la presion de
vapor, ¥ de esgtas maners poder bloquesr 21 producto procesado
antes v despuds de la falla, de ests manera puede ser liberade
o reprocesado dependiendo de los resultades bacteriolégicos
ge laboratorico™™.

Minguns prusba de lsborateorio pugde revelsr la celidad
haclerinldgica de la leche misntiras s2 estd realizando &1
proce=so. Entre 21 momento del procesado v la obtencidn de los
recunltados de las prushas de laboratorio, la leche puede habher
znifrido dafios irreparsbles conn conssctienclias de a4lgin 2rror

2rn la operacion.

B, Lengielationes

lLaz legislaciones localess juegasn un papel may imporitonts
Bn o vislta de goe son las responssbles de garantizare la caxlidad
1%y .

microbicldgica de 1s leche gt se distribuye comercialmente

En la pracltics, ademss de las normas becteriplogicas, las
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iegi=laciones locales deberdian flijar las especificacitnes sn
cuanto a tiempo vy temperatﬁra de pastewrizacion., tomando =0
cuents =1 eguipo uviilizado &n 2l proceso. Estos medldss mas
las inspecciones para cercliorarse de s cumplimiente, podrian
garentizar ls liberacion al mercado de un producto procesado
eficientemenite’’' .

La=s legislaciones dehen egstsr hasades e principios
generales, wneo de los cuales 258 que no se debe formular

YV P norms

reglamentaciones que no puseda hacerse cumpliv
o=neral, sobre todo donde 21 nivel de higiene no 2= elevado,
28 mejar en bn principic, limiter las reglamentsciones & lo
necesario paré 1a garantia higignica del producte’™. Es
importanlkisime que la leciwe westd libre de patogenos, pero
tamhidn debe cer limpia, ec decir exenta de impurgras, lo
cuficientemente fresca pars que resulte agradable al paladar.
Dtras reglesmentacicones relativas & Jla clasificaridén, preclo
v composicicon son ecenamicaments imporitantes ¢ favmrahle% al
comErcio, siempre gus no afectan directamente =5 1 Ealud
Folsl imattt®,

Por otro lado, la=s legislaciones deben hechas con la
cooperacidn de la mavoria de los interesados™ ., sstos deben
s consuliado=s antes de emitlr las reglamenteciones. En
mlemanis, 1=z regulacidn laoal de las exigenciacs
microbioldgicas en la oblencidn, elabaracion v venta de leche
¥ productos l&ctens, sests determinads por 1a Soacicdad Alemana

de la Agriculiura, la cusl o=otd organizaeds en comisionesb™,
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En Honduras eniste un programa de control de calidad para
lazs plantas procesadoras de productos l1s5cteos, el cusl es
implementadcs v  desasrrollado por el Ministerie de Seluod
Fublica. Los inspmcitores shncargsados de ejercec esta funcide,
foman 23 musstras mencusles de cede plantz o de los centros
de ditribucidn v son anelizadas en el laboratorio del
Ministeria. Los resultaedeos son inftormados a ls plante en
referencia 0 al centro de dislhribucidn pare tomar las
medidas correctivas necessriss gn Sasg de srcoptrarse g1
prroducto con L eantenido Bacteriane fusrs de 1ag nprmeas, s
decir. més de B0O.00G0E colonias o oméds de 10 coloniss de
coliformes por ca’ de lecke, {Cuadro 3.

El contenido de microorganismos en la leche esta
requlado por pormes establecidas por los Servicios de Salud
FPiblica de cada Fais v wrganismegs internsciconsles como la
Organizacidn Mundial de le Salud {(0OMS). Epn =] Coadro 8, =e
presentan algunss normeas qQue rigen en varios  pafisss  de
Latinoamérica v Eslados Unidos. Estas normeas no gaon uniforoess

v astian infliuencizadas por las cendiciones de cada pais.
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Cuadiro 3. Poermas en 21 contenido pers la leche
pasteurisadas en diferentes paises.

OIS TIFO BE LECHE CCo oind COL IFORMES
t.a v Pasteurizada A pathia] Mo » 1/ end
Panamd. Fasteurizada B DO Grsencis en un omt
Fasteurizada C 100G Ausencis 2o tmt
EE . U1) Pasteurirada O 2O Mo ¥ 10/ em®
Mexico Fasteurizada & SO0 Mo hav daltos.
Fasteurizada B 100000 Mo hey datos.
Facteurizada C 200000 o hav datos.
F. Rico Fasteurizada A 30000 Mo > 10/ cm?
P Pasteurizads S0CH00 fusenris 2o O ica”
Homduiras¥ Pasteonrizasds BOOOO Mo » I fF em”
Nicaragua¥ Pasteuwrizads Oy Mo » 10 / cm?®

{REVILLA 198Y, ICARITI, QFE, 1%74}.

iConsultas pErzonales a representantes de 1oz Hinisterios de
Salud de lgs respectivos paises.

H., Limpisza de Maguineris vw Eguinpo

Es muy imporiants la rolins disris de limpieza v
esterilizacidn de la planta de preoecesado vy del eguipo
correspondisnte. La limpiera vy desinfeccidn insuficientes de
1oz aparatos de una central lechera permitse la acumulacidn de
gErmenss Y toamt copsesgentisa de ellia, se crean focos de

1T

recontaminec Ldén Es ten necesaric limpiar v esterilizar

eficarmente, coms 1o 22 maneiar bien la central de processdo.
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La=s deficiencias en ambos csoos causan problemas en =1
produs e obitanido.
Hra limpleza &ficeaxs e scbre ftodo, cuesticn de 1a
epleccidn vy adiestramiento del personal, &1 cual tiene
asignadas =sus operacicnes de acu&rdﬁ a la arganiracian vy

planificacidn de la planks!™=t

La limpiers consiste en eliminar
laos residuns de leche de las superfities internas v exiernes
del sgquips, mientras gus la esterilizacidn comprende matar o
eliminar los germenes gue pusdan quedar e2n contacto con la
leche. De los factores mas importantes que afectasn la eficecia
tte l1a limpieza podemns citar leos siguientes: Sslepceidn v
adigstramiento del personel, condiciones propias de la planta
v &1 abastecimienic v calidad del sgua v los productos

aquimicos wuiilizados**®™®



1V, MATERIALES ¥ METODOS

Fi- hicacidn del Esitodio

Laes anatisig de la investigacidon s realizaron en el
Laborateria de 1a Flanta de Productos Lacteos de la E=scusla
fAgricola Panamericasns,., =lluada a BOO m.s.n.m. en 21 Yalle de
El Zamnorang, Dapartapento Francisce Morazédn, Hopduras. Las
miestras de  leche fueron obtenidas en Supermercsdos  de
Teagucipalpa, que posgen condicianes de zlamacenamiento

similares.

B, Duracion del Estudio

El gstudic abarca un periodo de 84 diass comprendidos

entre los meses de Agosto v Noviembre de 1987,

C. Frocedimisnko

Se trabaid con cince @mibrcss de leche pasteurizada vy
homogensirzads, debido & la popularidad = importancis
alimenticia ey 1 poblacidn consumidora. Laz Mo as
comerciales analicadss son las represenladas por los nombres
de: Delia, Leyde., Poli-Mil., Pradera v Zamoranc, Ggue serdan
Hesigradas posteriormente por una letra escpgida sl azar. Se
decidid trabaiar con oslss cinco diferentes de marcas de leche

gomersial, por ser las Que mas comdnmente =& encuwentran en los

BupErmercados,
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. Toms de Puestrszs

Se comptd uwt litro de lechs de cada marca en lLres
Supermercatns de Tegusigslps, o sea, res litros de leche de
cads marca, o gue hace un total de 13 litreo=s de leche. i
leche =8 traslado a la Esmcuela Agricolas Ponamericana en =1
camicn refrigerado, v s2 almescend 2n el cuartos frio de 13
Planlts de Lacteos & 4°C, para ser analizadas al dis siguiente.
Cada grupo de 13 litros de leche seg gonstituvyd en ubsa
repelicion del estudio.

Egta ocperacidn de toma de mdealea, se realizd sn owun
intervalo de 84 diss durante los messs de Agoseto v Moviembre
de 198%, disbriboidos en 12 percipdos. E1 intervalo entre
cads pericdo {ue de cinco & siete diss. En resunen =e hicieron
720 observacione=s gus resultes de clioca marcas, por tres
muestras de cada marcs osbtenidas en los supermercados, por dos
dilueciones aplicedas a cadas mueslers, por doce pericdos en que
S tomaraon lzs muestras, bd dos tipos de chmputos
bacterioldgicos.

S1 por slgun motivo en un Supermercado no se enconbraba
la leche gue se necssitaba s2 buscaba en otro, al menos gue
no =2 encentrara definitivamente como ocursrid con el caso de
laa masslirs D4, la cuzl el dia de la compra oo se le epcontero
en ningudn Superaercado, de ali gue ] tratamiento D salo tenaa

once repeticiones en 2l reporte oficisal {Anexoc Mo.l).



E. Analisis de [ sborstorlo

Lo amAllisis bacterioldgicos fueron reslizados en =1
laboratorio de 1a planta de lacteos ciguiende 1a metodologla
de "Standard Flate Count" o Cohmputo de Colonias e Plsca por
Centimetro Ctibico (CCP/fem”) v Compuito de Coliformes por
Centimetrg Clbico. Ambos procedimisntos. sob recosendados por
la Organizacidn Papamericana de la Szl v por el Servicio de
Galud Puoblics de los  Estades  Umidos., come métodos
propoyrcionadores de resilisdos saltisfactorios v confiables
(Z,10, 20,24}

Los medics de culitivo utilizados fueron:

1. Apgar Peptona de Caseina-GBlucosa-Extracto de Levadura.
Farz computo de Colonias Totaless (ANEXO 113,

2. fgar viocletsa Cristal-—Reojo hNewtreo-Bilis. Para compoto
te Coliformes {(AMEXD 137F).

En ambos cazos, la preparacisdn de lon medios de cultivo
m== Mirg de acuerdo a las recosendaciornes de la casa “MERCE™,
fabirivante del producto antilizado.

En le momento de realizar los anslisis, coada litro de
iteche ftue utilirado de la siguicnte mansra:

e aglits lenta vy constanfemente la leche para lograr una
bBuena mesclsa de la muastra, sz desinferts el envaze hatisndo
usce un mecheroc o alcoheol & &88%, Iuege se exiraic la leche con
uns pipeta esterilizads de 2.1 Ea’. S deposild por sepsrado

0.1 Cm™ v 1.0 Cm' en plates Peiry esterilizades peare cdmputo
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Hde Coliformes v 21 Cn® de leche restants en la pipeia, se
nolord en una botells de dilucidn contepiendo 99 Cm® de sgua
tamponada para dilucidn (HSnexoc 133, para formar un dilvcidn
dee 1:100. Ezlta dilucidm 1:100 se agilbds con 285 smovimientos de
arr~iba hacies =bkaic 2n un recorridoc de 306 com. durantis =ipke
segundos, luego se extraieron 1.1 Ca’ v se colocaron por
separado, @.1 Cm® v 1.9 Cm® en platos Fetry esterilizados,
para el computo de colonias btotaleas.

Lo platos Fetry conteniendo lss ouestras para
coliformes. se cubrieron can 10 = 12 Cm” de medic de cultivo
para Lolitormes agitando en forma circular en el sentido de
las agujas deld reloi., luegqo en sentido  conbtrario oy
posteriormente hacis adelante vy hacisa atrds hesta lograr uns
mezcla uniforme #nbre ls musstrs v 2]l medio de culiive, lusgo
sz dejd reposar el plato de 1o a 18 mirmaitos hasta la
snlidificacion del medic. Despugs se cubridé con & a 5 Co® del
mizmo medio de cultive para crear condiciones anserdbicas, v
s delifg en repeoso por 30 minpgios v luego =& incubsronm a 32°C
durante 24 horas. Después del periodo de incubacidan, se conidd
las colonias de coliformes.

Los glatos Feiry contenisndo las muestras para campuis
de colenias totales. =2 cubrigron con 10 COo® de Medio de
Cultivo para este fin, mezclindoss de la misma forma que las
miestras pare califormes. Upa vez slcanzads la solidificacidn
del medic., s invirtieraon los platos v se procedid a2 incubar

a 3I2°C durante 48 horas, al tdrming del cual es contd las
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colonias dessrrallades on el medio.

F. Comptito Bacterial

Las musstras 0.1 y 1.0 ca’ de leche que correspondsn al
cdmputo de toliformes. estdan representadas en 2]l Reporte de
camputs de Coliformes (ANEXD No.&), con la notacidn 1 vy 10™
¥ baioc los cuales =& reportan las lecturas de los computos de
Bacterizs colifTormes contenidas 1.0 v 0.1 en® de leche
respectivamente. For su parte, las maestiras obtenidas de la
dilusidn madre 1:100, 1.0 v 4.1 om®, representan diluciones
de 1:100 v 1:1000 respectivamente. Eslas sstian representadae
@n @l Roportie de Compuio Total de Colomias por FPlacs [(AMNEXO
S.3, ton la notasidn 107 v 107, bajo las cuales se reportan
la=s lectuwras de computos de Qacieriss contenides en Q.01 w
$.001 cm® de leche respectivamente. Bstas lecturss
auvltiplicadas por el respectivo factoe de dilucion, nos
proporetocan 2l Reporte Oficial de Compulo Bacterigl.

los Infermen oficiales de compuitc de colonias botsles
(Anexo No.l), y cdmpuleo de coliformes (Bnexc 2.Y, proviensn
de wun promedic de zeis ohservacionss (Anexoe 5 v &),
representados por las tres muestras v las dos diluciones,
aplicando los renlas de la Organirscidn Mundial de la Ssaiud
(Ansda 7. ). Bin embargo, el zRalisiz pastsdistico {(Anexos 5 vy
?l, E3 realirts en base & las 53850 ohservacionss gue companen
cada una de los ocomputos.

Fara reducir 2l csfeclts de las varliacionegs de los
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campuios, se aplico Transformecion bLogaritmica de valores,
siends €stos Logaritmo de X en 2l cdmputo de colonias totales,
v Logaritmo de ¥ + 2 en =21 cadnputo de coliformes. En los casgcs
dande hay waslores fasltantes por accidentss de laboratorio,
Flacas denzsziado numerozas, v en los casccs dondse no =e
encontrd muestras, se splicd lo metodologia de estimacidan de

valores perdidas S50

para ewvitar gl efectn de tener desigual
ritireo gde oahssrvaciongss.

Fara la evaluscion de los resceltados. se tomd como baoe
las normazs bacteriologices para producteos ldcteos gue rigen
e Honduras v gue son controladazs por 21 Ministerio de
Sziuvd. Estas normas indiecan un sonternide madvimo de S0,000
tolonias totales vy 10 coloniss de coliformes por @’ de leche
pasheurizada.

Fara determina: el promedic de microorganismos poar om®
de leche, se aplicaron una serie de reglas presentadas por la
Crganitacidn Mundisl de la Salud en @l Texto Hormas Fara el
AnZlisis de los Productos Lacteos'"", gue originmalmente las
presentd el Hervicio de Salwd Fablica ¢de los Estados Unidos.

Las reglas pars Computos Bacteriales utilizadas se presentan

en al Anexno 7.

G. BPDisefic Experimental

Tomando =n cuenta gue las plantas prosesadorss  de
productos lacteos funcionan en condicliones similares de manesjio

de La materis prrims, eontrol de calidad v procesamiento de la
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misma, y gue por lo tanto nn deberian presentar diferencle en
la calided micrabioldaica.

De igual farma, los Supermercados gue fueron
selecrionados también poseen condiciosnes similares de
almacenamiento.

Se planificd un Disefio con una distribucidn completamente
al aszar. Les datos fusron snalizadeozs por el metoda de 1la
Clacificacidn ested o Clagificacidn Jerarguizads comd tambidn

By dr g T, ELY
.

sLuele ser llamado Adetids s reslisaron CRMEaracicnes
ortogonales ttilirande la smacca “"EY, vtilizfads como testige.

Las wvarisbles gue se estudiaron sn orden Jderarquizado
freron lase siguienlte=z:

1. Las marcas de leche que son nueshtro principsl obijetivo
de investigacidn,., se plantearon como la variable de Critecio
Primcipal.

2. Los Peripmdos de toma de muestra. gue fTueron lacs
repeticionss del experimento, se plantearon como la primers

varishle jerdrquica™!r

¥ Sirvit comd error de toome de mueztrs
para probar laz marcas, ademés recogid =1 efecto de los
periodos v de sU intersccion con las marcas.

3. Las tres muestras de leche de cads marca. Tueron las
sub-muestiras, ss5 decir wna varisble jerargtiicssds & los
peritdos v ouves resulisdos dependen tanto del periodo como
de la marcas. Sirve de error de suab-musstra, v rFecoge &1

efectn de las muestras ¥y 80 interaccién con los pericdos v

la= marca®.
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4. La= diluciones aplicadas a csda de leche, ae
plantearon como sub-submuestras, fueron la dGlbtimae verisble
Jersrguiradsa vy representd gl Error Experismental. La=s
diluciones junto ¢on ¢ efects de lag muestras, sirvieron para
evaluar 21 +trabajn de lsboarateric v 15 efigiencia del

analista.



IV_.RESUL TAOOS %Y DIGCUSIONER

. Presentacitin de 1a | eehe,

Lose envases de presentacidn gue utilizap las plantas
procegsadorass son: Bolsas plastica cornm un litro de leche 2n 1a
marca YEY, ¥ cala de cartdn con 944 em® de lethe mn las otras
cuatro. Cabe sefalar gue = escepcidn de 1a marca “"EY, las
ctras no presentarcon fechas claras v legible=s de zlaboracidn
¥ wencimiento del producto. Debido a esta situacidn, no fue
posible comprar maestras de ls misms fecha o =ez, con &1 pismo
tiempo de almacenamientc dei producto. Esto es discutido por
Martin et &) (19Bl), quienes aseguran gue la leche almacenadsa
por mas de =ietes diszs bajs condicionss Ophimas, ya presentan
un desarrollo v erecimients mitrobianc gue Liene su efecteo

negativo schre la calidad de la leche v =1 sabor.

A. Contenido de Colonias Totales en la leche.

FTodas la=s matcas de leche incigidas en el estudio,
presentaron diferencia esisdistice allaoente significativa
coen wn nivel de probabilidad menors s1 1%, en cuanto a la
celidad microbioldgica {Anexc 8.1, El &4.4% de lag muestras
ectuvieren dentyro de la= normas microbioldgicas del Ministerio
d&¢ Salud de Honduras; o sea gue £1 35.45Y no complisa con las

normas vigentes de calidad mivrsbinldgics del producto.
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Cuadre 9. Céompute de caloniass tetales por om®
(miles de colonias)

: MARCAS
Fepeticiones & B C (A E
1. 77— 8-89 1& 8 13 20 24
IT. 3%— 9-8% 14 Z10 25 G iz
IFr. zg— <9-g%9 15 SO 2440 12 440
v, S-1¢-89 20 15 54 2
V.o F-lo-g9 44 14 43 IO &
WI. 14-10-8% 25 410 38 4 7
VIT. 19-10-8% 1753 3&0 57 gzZ0 b
YI1i, 24-10-89 A 7 41 15 4z
IX¥. 2EB-1G-8% == 4G 14 12 12
¥. 4-11-8% =30 25 1240 S iB
XI. 9-11-809 I30Q &b 19 240 7
#1t. 17-11-8%9 A5G 1% 1104 1500 7
LLa marca "EY, es la wnica que = encenird con 71.474 de

sus muestras dentiro de las normas {Anexo No.3d), o sea, menos
de S0 Mil Colonias por om® de leche, las ofras marcas
mostraron entre IIT.TITIX v S34.33E de sus muestras fuers de
norma. Las comparaciones ortogonales (Anexo 10}, maestran gue
snlamente la marca "AY v la marca "B presentan diferencis
sigrificativae =21 SX. v oue las restantes cuatro marcas np
tuvierpon diferencia significsbtiva an el cnﬁtenidu.pramadia d=
bacterias totales durente &l bisupo que tardd )l estudico.
Las marcas LM o OO tuvieron L&.74 v 2.09% de sus
muestras con un millon o més de coloniss por om de leche,
respectivamente, v sdlo =21 BELGESE Oy 45.45% de =us muestras
rezpectivas, dentro de las npormas. lLa marca A" presento
H& .47 de sus muestras dentro las pormass sstablecidas v en =1
FF.33E de sus mumstras se encontraron enlers 100 mil v 300 mil

colonias por centimeatro chbico de leche. e martcs "85Y Lluvo el
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SE.35% de sus muestras dentro de narmaz 2l igual gue 1la marcs
*EH. El 33.33Y de las muestras =2 encontraron con contenido
microgisnc #atre 1090 mil v D00 mil v =21 8.34% de las nmuesiras
grbtre 500 mil vy un milldn de colonias por centimetro cibico
fAnens No.3).

Ahnalizsndo los perisdoss de toms de muestrs, se pudo
detetminar la inconsistencia con gque les diferenice marcss de
leche salen 3l mercadeo, va que los resultados con diferencis
gstadistica altamente significativa con una probabilidad menor
gel 14, comprobaron gue uns misma marca de leche poeds salir
al mercado coh w1l contesnido bacteriano dentro de las normas
durants una semans, Y gue & la semana siguisnte 2std
totalmente fuera de lazs normas.

Para 1lustrar o expuestio anteriormente, podemos ohservar
g el Anewn Mo.l, gue 1la marca "RY, tiene 45,457 de sus
muestras con conternido bacteriang dentro de las normes, g sea
menegs de 30 mil celonizs por om® de leche, £l 33.37% de sus
mpestras s enconbtraron en un ratge entre 100 mil oy SO0 Mil
eolanias por em®, F.09% de las suestras estdr entre SO0 mil v
grr millde de oclonias y F.0%E de lag muestras presentan un
cantenido microbiang mayor de un millan por om® de leche,

La marca "EY, la cual presenta un %1.57% de suz nuestras
dentrao de las normass, vy 2.33% de las muestras con contenido
bacteriano entres 100 mil v 300 Fil de colonias powr em™ Esta
mErsa aunguie tisne el 2.33% de sus muestras fusra de las

NoOFrmas, ocemuestra ser las marecs de leche de mejor calidad
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microbioldgica que llega al mercado.

Eztadisticamente, 1z diferencils encontrada entre Log
periodos de recoleccion de las muestras dentro de una mi=ma
marca, 2% altamente significativa aungue menor que lz=
difersncia entre las marcas. Entre un peripdo v gl siguientws
no =2 mantienen los niveles mailcrobicloagicos de la leche,
pudiendo adivdicar comt las posibiles causas, la limpieza y 1a
higignizacidn inadecusdeas, ademas de la bBaizs calidad de 1s
malterisa prima.

Entre las muestras tomadas &0 cada pericdo de cada
marca, No se encontra diferencis gque estadisticamente resulte
significativa, por lo gue podemos considerst: gue & nivel de
laboratoric s Lrabaje salisfacloriamente, 2l igual gue las

dos dilucicnoes aplicadas & cada muesira.

. Contenido de Coliformes gn_la lerhe.

El tromntenido de coliformes encontirado en 1 leche de Ias
cimco marcas preseato 7H.73N del total de muesstras fuera de
las normas establecidas, &= decir gue salo 21 23.27Y de las
muestras obtenidas durante =1 tiempo que durd =21 eshtudio,
eatuviesron dentro las mormas. El comporitsmiento estadistico
fue similar &1 contentds de colonieas Totales. Las diferencias
estadislicas entre MAre=s Y perioados BN altamente
sigpificelfivas. Las comparecienes oriogonales indican gue no
hubo diferencia estizdisticemente significativa &)l conparar
todas las marcas con la marca "B', lo gque indica gue durants

2l tiempo que durd el estudic, las marcas de leche circularon
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par igual en el sercado com mas del 75YE de sus muestras con

un contenido de coliformse fuera de AGQrmeas.

Guartro 10. Compuio de celiformes por o’

MARCAS
Feperticiones L E C D E
I. 77— 8-89 17 1 42 &9 4
I1. 22— 3-89 138 155 132 20 a8
I11. 25— -89 & i 28 i 13%
v, ZF-io-g9 T 1 72 15
V. F-1ig-89 a2 =ri 22 T4 14
VI, 14-10-89 i 488 = 20 39
VIT. 18-10-89 58 1708 7 IS24 2
VIIT. Z4-1i0-H7 & & a1 7 44
Iy. 2B-10-829 18 107 2 7 Sk
¥. &/-11-37 832 23 10k 5914 0
¥I. 9-1i-8% FR2 S0 53 L2 34
XIr. i7-11-39 1479 24 T334 AT724 52
En los cémputos de estps resgyliados, 2 macrca "4F tienws

el B83.37% de su=s muestras fuers de las mormas. la marga D¢
presentd el TE.73L de sus mueshras fuera de las normas, o s2a
con més de 10 coliformes por om de leche, ¥ las marcas "A"Y,
ngh W MR, tispen 21 75N de su=s muestras fuers de normas.

Ls marca “E", tuvo 25% de sus mueslras deptro de lacs
normas, &48.677% entre 11 v 1006 coliformes v 8.337 entrg LOO v
SO0 coliftormes por centimedtro oibicos dee leche. La marce YO0
tuve 1447 de sus muestras dentrg de las normas,. 54.33% entre
11 v 140 coliformes, l& 18 enmire 100 3 G0 coliformez, v
8,334 de s0= qguestrass con mds de mil coliformes por centimetro
tubico de leche. La marcs "I presentd el 27.27% de sus

mupe=stras dentro de laz normas, 35.37% ectre 11 v 100
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copliftormes v 363487 de sus muestras con mas de mil coliformes
por centimetro cdbico de leche. La marca "B pressmbs &1 254
de sus mue=iras dectro de las normas, 284 enire 11 0w 148
tRliformes, 33.33Y gntre 100 v OO0 coliformes v el 14,4874 de
sus muiesiras con més de mil coliformes por centimetres cubico
de leche. La marcs "AY precentd el 2570 de sus muestras dentro
de las mormaz, AL.A7E de sug muestras enfre 11 v 106
coliformes, 21 X255 entre 100 v mil coliformes v 21 8.33% de
sus muestiras con mas de mill coliforanes por centimetro cdbico
g2 leche (fAnexc 4.).

Esto debe de ser un punto de preocupacidn de  las
adtoridades sanitarias v de la administracidn de las plantas,
&1 1o gue se refiere a Control de Calidad interno, comp &
nivegl Ministeric de Salad le gue seria el Control de Calidad
externo.

La diferencia ecstadistica =ntre marcas es menor gus la
diferencis encontrada en cuanto al Contenido Total de
Bacterias (fAnexc Mp.F}, pero de idigual Torma es zaltamente
significativa. La diferencia entre pericdos fambidn ez menor
gue la difergncia enlrgs marcias pero estadisticassente, es
alitamentes significativa.

& nivel de laboratorio e trabeid en forme satisfacltoris
sl no encontrar diferenciss significativas sstadisticamante,
entre las muestras v las dilucicnes.

La aplicacion del sxamen de detecclidn de coliformes, no
inltepts detectar contaminacidn fecal. Especificamentes no es

pars detectar E. goli en productes lactens, pero =i nos da
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uns idea de lay practicas de higiens usadas.

Cuadeo 11 Porcentsle de auesliras dentro v fuesra
de las norita= =n ambos computos

4 de Muestrazn

Dentire de Normas Evers de Mormas

Eolonlias Totales &% .4 35.4

Cerl iformes 2.7 Fh.3




V. CONMCLUSIONMES ¥ RECOMERMDACIOMES

De los resultados encontrados en esle sstudio se concluye
1o sioniente:

i. El contenido totzal de bacterias en las cince marcas
de leche pasteurizads v hamagEﬁeizad§ gque formd pacte de este
eastudic, el &34.4% de2l tetal de muesiras estuvieron denlro de
las pormas gque esteblece 2] Minislierio de Bsiad Pablice de
Honduras. Sin embargo s851o la msrcs "EY, demnesirs cer mas
consistente en 1o pgue == refiere a higiems, puss =5 la gue
pressnta el porcentaie midz alio de zus muestras dentro de las
normas con 167, v la marcs "RY la menos consistacte con
mdlo el 453.454% de sus muaestras dentro de las normss.

Z. En g1 computn de coliformes, todss las marcas
presentsn  porcentaies bkajos de =us muestras dentros de las
normas egstablecidsas, =iendo la meweca "BY la gues presenta el
porcentaje mas 2litc de sos muestrags dentro de las normas con
27.274, v la mareca "EU sdlo el 146.57H de sus muesatras dentero
lag normas. El restn tispnesn 753 de cus muestras fuesrs de las
FGFMAS, Y CON excepcidn de la marca "EY, el resto fienen entre
une v cuatro de los camputos con mil coliformes o maés por om’
de leche pasteurizada.

3. La diferencia estadistica sigrificastivae encontrads en
los chdmputos microbioldgicos de 1a leche entre las difTerentes

marcas vy atin dentro de una misma marcz, puede ser debido a
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miltiples fuentes de microorganiamo siendo 1as principales las
siguientes:

&. Materia Prims.

En g1 trdpieco la malteris prima pusde ser considersda como
ia principal fuente de microorgani=mns en 1s 1eche
pasteurizada, porgue tanto la leche ciruda que es obtenida bajo
congdiciones inadetuadas de higiene v mantenids a temperaturs
amhiente hasta la entreva &2 la plants procesadors. como ta
lechs = paolvyo donada &l gebkierng v wendida a las plantas
procesadoras normnslnente tienen vn contenide alto de
microorganismos, coms 1o asegurs Tiderinos, 1987,

b. Fueniteg de Dontaminsacidn de la Materis Prime.

En is leche cruda las principales  fuenites de
contaminacidn son el cuerpo del andimal, la obree, tensiliaos,
manos del orderador. alisento, 2tc. come 1o asegura Revilla
en 1982. HMientras gue la leche 20 polvn gue &2 U858 en la leche
reconstituida, €58 leche gue he =sido pulverizada oon varios
mese=s  de antiaipacidn,' envasadas en holsas de papel v
almacenadas en los puertos en bodegs=s gue no Son adecusdas.

El numeroc de bolsas rgtas s genesrslmentis alto v el
producto erxpuesstn 2l medic anbiente antes de ser reconstituide
en las plantas procesasdoras. Todg esto hace gue el contenido
inicial de bacterias de la leche regconstituida sea alto.

L. Instalacicones v Equipps.

Farral en 1955, ascsoura gue el ectade mecinico dptimo de

las instalaciones ¥ cquipos garantizan un procesamiento
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attecuado de ls leche. Cuando ezios no funcionan correclamente
por ejijemplo, termomeltros defectunsos que  no indican l1a
temperaives [SFES=Yask of= 18 fugas de AL -Talu] g del BgQuUipo de
pastelricacion, ete., pueden contugisr g obiegner una leche gue
na seid debidamentes pastegrizads. La ecevisidn de los eguipos
antes . durante v despudes del procesoc, debe ser noros de Ia
planta llevada acabo diariamenie por wna peErsona responssble.

d. Bicstems de Fasierurizacion.

La gficiencia del mdtodo de pasteurizscidn utilizado es
1z garantia de 1la calidad microbioldgics del prodocto. La
pa=tetriracridn destruye del 999 al 99% de los microgrganismos
fgue = encuentran en la leche™', por lo tanto, =] contenido
e bacterias gue se encuenitre en la leche después de Ia
pasteuriracidn, estara en dependencia del cantenido inicial
der 1la misina.

e. Limpieza v Besinfeccion del equipo.

Debe de gerantizerse la eficiencia del sistema de
limpieza v desinfeccion de las instalaciones ¥ equipos, =obre
todo las ghe s enocusntran despuds del pasteurizador, coamo
Todos v wvalwvulas en la tuberisa de conduccicn. Hall en 19438,
asegura  fgue los residuos de leche que gquedan en la parte
interpe de la tuberdia,. codos v vélvulas, forman lo gue se
congce comi piedra de leche, la gue e= piropigia para el
desarriello de los microograsnismos v per o tanto puede
tonvertires sn la principsl fuente de recontaminacicén de la

leche pasheurizada. Un programa internn de limpiera enn cads
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planta debg involucrsr, ademas del enjuague o lag
instalaciones despuds de gada proceso, la recirculacidn de un
producte gudmico saspeeifico v 2) desarme para hacep  1a
limpicra manual de la= instalaciones. 851 esta limpieza se
realiza despude de cada 3 procesos,. e! contenido  de
sicronrganismos auvmenta en la leche pasteusricssada como lo
ssegursa Tijerino en 1989. Este aspecto tambidén eskad en
dependencla del volumen de leche gue ce nrocess.

4. Control de Qalidoed Interno.

La leche paetevrizrada deberia 1T analizadea
microbicldgicamente e cada plants antes de ser libersds al
mgrcado. Dos analisis por semana usands la metodolagia
emplesda &0 esie estudio, han dado buenos resultades en la
planta de liécteo=s de la EA&F, para topar las msedidas
correctivas necesariss duranite &l processmients de la leche.
Ests medids, reguisrs &l menps de 24 horas pars oblener un
desarrclla sicrobiano v 21 hay dudas al respects, es necesario
esperar 48 horas pasra bomar la desicidn sobee el destine del
produsto.  Sin embarge existen otros métodos gue dan los
resuliados mé=s répido v gus puedsn zer ubtilizados a nivel de
laborsioric parea determinar el contenideo de microorganismos
el la leche pasleurizada.

Existe &1 método del microscepio recomendado  por
Tarragona 1971, ogue =zZirve para determinar 21 computoc de
Bacterias en Forms directa, en wna cantidad determinada de

leche. Este métods tiene el inconveniente gue no determins el
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cdmputo de coliformes v confunde las bachkerias v las vivas
comt lo assours Fevilla 13782.

También se puede harer la pruebs de fosfatasa la cual es
vna encima gue s encusntra presebte en la leche cruda v gus
2 insctiva en un F7-.&% cueando la leche es calenladas =2 4L2°0
por 13 mimitos v 30 segundos, & 74°C por 5.9 segupndog v oo B000
por Q.44 segundos determinado por Farral 1963,

La procgbs de fosfalass sirve para comprobar 1a
efectividad del calentamisnto de la leche durante 30 minutos
a &41°C o 14 segundo= a 71.5C para la confrastacidn de 1a
pazleurizacidn de la leche v s necesaric que el resuliado de
esia prueba =ea siempre negativo. Caands se comprusba que la
fosfatasa ha sido  inactivada por calentamients, puede
admitirse gue =l miamo tismpo s guedado destruides todos
lo=s germenes patogenos gue s2 encusenitran en esa leche.

HEeatas podrian ser algunas de las medidas internas gue
padrian implemeniarse en las plantas proresadnras =i es que
no las tienen, para evitar gue sslogs &) mercads un producto
de mala calidad. [ndependientemente del metods o analisis
bacterioldgice gque s practigue a pivel de laboratoric, sste
dehe rexlizarse de sgr despuds de cade proceso.

. Control de Calidad Enterno.

bLa leche pasteugrirada no deberisa de permeanccsr mé= de
7 disa hajer condiciones de almacenamiento 2 4°C en low centros
de expendio para garantizsr 2] consumidor un products en

dptimas condiciones para el consums, sobre todo sooando se
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comprobo, que 21 menogs durante &1 tiempo que Guéé Estey
esiudio, el 353.&6% de lags muesiras de leche pasteuwrizada vy
homooeneizada gue se tomaron de Ins supermercados de
Tequrigalpa que distribuven este prodoucto, estén son el
contenidn bacteriano Ltotal fuaers de las pormas, v que 1
TH.27E de estas mismas muestras tienen ¢l contenido de
colifarmes Tuera de las normsas.

Utro aspecio que debe asr tomadoe e cuents desde &1 punto
de vists del confrol de calidad externc, &% la pressnbtacidon
de la leche y la informacican contenida en &1 envase,
principalments &n 1o gue g refiere & fechas de elaboracidan
w o owentiments, wa gque estsa es igfTormacidn de la gue podris
partive =1 consumidor &l tomesr la desicidn de compra del
producta.

H. Begldn Pavdn 1990, en el tropico v bajo laz condiciones
amhientalies de alta contaminacidn, =1 nivel de coliformsa de
10 por ca’ de lechs biende & oer bajo siose toms en cuents el
tlesarrolla de anticuerpos por pecrle del organisme. Sin
embzrge, esie nivel no puede ser altltersdo porgue la presencis
e uvwna séla bacteria coliforme pusde ser perjudicial sobre
todo en personss de estimagos sensibles como los nifos vy
adul tos.

7. Se recomienda utilizar los reswuliados de esta Tesils
cono wn estudio pretliminar, va gue existe muy poce informacion
refTerente & la calidad micreobioldgica de los alimentos en
Henduras .

. e recomiends realizcar smsas estudips preferenote a la
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celidad microbicldglicae de los slimentos v en particular
estudios relacionados conr la leche por ser este un alimentos
de con=sumc diario. Los investigadores dan como chvic gue 1a
feche tiene cierta cantidad permisible de microorganismos, va
aue las investigeciones mas recientes como lse de Benik vy
Ledford, g2 orientan & determiner g1 efectc de los
microorganismos cobre la lgchs. Zin embargo en nuestro medio
la cantidsd de microorganismaos gue tiene la leche pasteurizats
en un slic poreerrtaie estd por fuers de las mormas, por 1o gue
lae investigaciones debe sstamr orienladas a descubrir las
causas direcltsas del alto contenido de microorgenismos de la
leche pastewrizads ¥ homogeneizada en Honduras, v & aislar los
microorganizmes  pars determinar las especiss gue  mas

predominsn &n la lesine,



V1. FESLREN

Durante la realizacidn de gste estudio, se analizaron
180 litros de leche restewrirada ¥ homogeneisads
correspondiente & Cinco marcas, doarante 84 dias divididos en
12 pericdos. En cade periodo se obtuvieron 15 litros de leche
gue g% csoanstituisn 20 owune repeticidn del estudic,

A rcada 1ikro e leche se le practicd andlicsis
bacterinidgico de camputp de tnisnias totales vy camputo de
coliformes, aplicarmds la metodologia reconendsds por- la
hganizacidn Mundial de la Salud {(OMS} con dos diluciones en
cerie para cada computo.

£ l1p= reportes oficlales de ambos compiicos, s le
spliraron las reglas gue la OME tiene para tal fin. Tomando
comp besse laz normas haciericgldgicas establecidas para la
leche pasteurizads vy homooersirzada por el Ministerio de Salud

Foiblica de la Reptibkliica de Honduras las cusles =son la

Ifi

ziguientez:

1. 50000 colonias totsles por em® de leche.

2. 10 coliformes por em” de leche.

En el analisis estadistico =se  aplico  un di=sefo
completamente al azrsr oon andlisgis de tuncidn Jerarouirads.
Las warliables analizadas en forma jerdprgulca fueron: Marcas
de leche, Periados de muestreq, Muestras obtenidas en cada

pericdoe v Diluciones aplicadas a csds ouestra. Para reducir
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REPORTE OFICIAL DE COMAUTO DE COLIFORMES

REPETICIONES
MARCAS I Ir 111 1y u T AN VIIT Ix i #l o
A 1y lEHFHH 8 ?a_---_-éz l ” L1 & 18 EHEHHH 332 14?;
B l 155 LY ] 57 448 1708 = 107 43 3350 24
G 42 182 26 2 22 2 v Bl = 105 54 na34
A (o] 20 X 84 20 A326 ¥ v 5OiE 1520 AT2E
R 4 =] 129 13 14 39 2 44 1 3 a4 32
TEANSFORMACTIONES: (108 R4
REPETICIDNES
MARCAS I I1 ITI I v VI VIl VIls | s # wl #wil
H 279 2.id4e 1.000 1,857 1.9;; U,4?; I.;;E 0.0z 1,801 2.9l 2,970 FH.17)
B 0.477 2.138 2.422  0.477 1.¥F1 0 Z2.e89 0 3.033 808 2,087 1,398 35085 1.415
[ 1.643 2,285 1_.447 1.8e9 1,380 O0.602 1 85891 1.7383  D.e02 2,033 1.740 3.7
[ 1.851 1.242 (0.447 1.882 l.342 3.522 O.9%4  0.994 .YvE 8.284 H.6F%
E 0.778 2.117  1.230  L.204  1.6132 0,802 1.863 1.7e3 1,505 1.5 1.531

1. 000

FrarmEm e —————
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AMNEXD Mo .S
DISTRIRUGION PORCENTUAL DE MUESTRAS DE LAS DIFEREMNTES
MARCAS COM COMPUTO BACTERIANMO TOTAL COMPREMDIDO

CENTRO DE LOS RANSOS ESTABLECIDDS

HMARECAS
CCP/cm3 [a] B C B E
SO 6667 58.33 38.33 A45.45 GL.67
850 mil a 100 mil - - 16 &% - -
100 mil a 500 mil 3333 33.33 2.33 26,37 8.33
SO0 mil & wun millan  — 8.-34 - ?.09 -~
unpo a 1.5 willones - = 156,47 2.0% -

106G.0 100.G 100.0 100.0¢ 1000
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GBRIEXD Mo, 4

PORCEMTASE DE MUESTRAS COW CORFUTO

BE

COLIFDRMES COMPRENDIDO DREMTRD DE

LOS RAMBOS ESTABLECIDOD

M&EEnS

CCEfoms ] B G 3] E
1A 10 e 2500 i56.487 27 .27 Z25.00
11 & 20 15,57 - - 18.12 1567
21 = 30 - 146,47 145,47 - H.33Z
31 a 40 - - 8.35 - 28 .00
41 &5 S0 - e B.33 - 5,53
51 a 1o 25 .04 8.355 25.00 1g.1% g8.34
10l a oD 8.33 S3.33 1&.57 - g.33
501 a LOOO 15.567 - - - -
1501 a 2000 5.33 8.354 - F.O0Y —
2001 a JI000 - - - - -
3001l a 4000 - B.33 - el -
40l a SOGaQ - - = 7 .09 -
5001 a &000 - - B.E235 .09 -

10600 16000

100 .00 1050 0D

16000
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Snexo 5.2

COMPUTED s _OER .2 FECHA: _24/709/8% HORAG: 14:00:00
SIEMBRA: _Z2/0%/89 HORA: _15: 00 : 00 T de IMCURACIDON: 3I2°C

TIEMPO DE INCUBACTIOM: 47:00:00 HORAS.

TESTIGO ASAR: {
TESTIGO A.D: ©

DILUCIONES COMPUTO.
MUESTRAS 1o-* i1o-7 CoF.fem? FECHM ELAL.
A-1 170 15{xx) 1 &000 5
A 163 21{%%)
a-3 159 a4a{x)
f8-1 ILHGT a9 10000 BF
o2 2273 27
8- 15835 2685
c-1 134 I1{x) 23000 SE
c-2 188 2XL1E)
C—3 248 a4
D=1 1C{4%} 2{4%) FEOT aF
n--2 a2 KA S 5
(H %1 131 11{%%)
E-1 105 B{¥¥) 12000 207
E-2 o 2{¥¥)
E-3 185 ZXLEE)

(%) Se elimina por ser mavor del doble del menor,

(¥%) 24&lo se reportan cdmpuios con 30 Coloniss por Placs
como minimno.

SF Muestras sin Fechs.



Y.
Artaxo 5.3
CoMPUTR: _CER.JI FECHA: B/ 09 /8o HORMA: L3N0 00
SIEMBRA: _28/09/89  HORA: [8:00:00 T* de INCUBACION: 32°C
TIEMPFO DE TWNCUBACIONM: 48:30:00 HORAS.

TESTIGEG AGAR: ©
TESTIRG A.D: O

DILUCIONESR COMPLITE
MUESTRAS 1077 1o CCP. /omB FECHA ELAR.
A-1 114 13(¥¥) 13000 o - 08
A2 103 27 (k%)
A—-3 189 2A(¥%)
B~1 3748 503 S00D00 25 - 04 OCT
g-2 4280 489G
BE-3 BANG 550
c-1 AL 130G 240000 492303
c-2 4435 330
c-3 2080 203
L1 1084} S5(¥%) 12000 EF
D2 204%) 2044)
b-3 116 Li0¥%)
E-1 3092 495 440000 22328
-2 5005 a&4
E-3 5245 388

Al ficcidente de Laboratorie.

(k%) SBala =e repsrtan campulios con 24 Colonias por Placs
COMmO rdrimes-

SF  Muestras sin Feshe.



&7
Anexo 3.4
COMPUTR: _CCP .4 FECHA: 0571087 HORG: _15:35 00
STIEMBRA: _QOI/10589  HORA: _ 1400 O T* de IMCUBACIOM: 3Z2°C

TIEMPE DE IMNCUHBADIOM: 47:30:00 HORAS.

TESTIGD AGARF: O
TESTIGO A.D: 0

DILLUCIOMNES COMEITO
MUESTERS 1o 107 CCF . fem” FECH& LDE ELAER.
a1 137 E8{%} 2T 5.F
f-2 154 HFLE)
A3 290 SF (%}
E—1 o4 8{¥1) 15000 30 11007 B
B2 13 L7 {&%)
5-3 23 Safh)
C-1 8L P S4000 O 14
Q-2 547 ForRy
L—3 254 47
D=1
B2
D3
C—1 25 = IGO0 EEL) 0207
Cc-2 18 2
E—-3 22 a

{¥! Ge glimina por esr mayor del daoble del menor.

%) 8&lo s reporian computos oo 30 Colonias por flace
CouEcy i rlmer.

(3%%} Cuando todos los computos sstan por debaic de la
Morms, =& reporta 21 menor de sllios.

SF Muestirass sin Fecha.



S
Arigxo 5.5

COMPUTO: CCP .3 FECHA: 09/10/8% HBHORA: 090000

SIEMEBRA: o7/10787 HOREA: _160: 38500 T° de INCUBACIOM: ZI2°C

TIEMFO DE IMCUBACIONM: 4&£:F0:00 HORAS .

TEBTIBD AGAR: O
TESTIGD A.D: O

DILUCIONES COHPUTD

MUESTRAS 107 107 CEE ./ FECHA ELAE. -
A-1 520 14T (¥} 44300 01 5
a-2 277 74(%)

A=z 535 180(¥}

R-1 &1 Tik¥) 1OO00 21 O
B2 165 27 (k%)

B3 74 2OCHE )

£-1 336 45 43000 1 7
G2 385 ZOEE)

C~3 347 59

D1 TG 411 300000 S.F.
D2 3445 280

-3 2140 S0 E )

£-1 49 2E¥%) ADOD 0511
-2 A7 ALEE)

C-3 34 LS

{3) Be elimina por cer mayor del doblie del menor.

(%%} Bdio s reportan cdmputos comn 30 Colonias por Placs
como mirtimo.

BF Muepsteras sin Feela.,



a7
Anexon D04
COMPUTO: _CCF. & FECHA: 1&/10/8% HORA: C8B:43:00
SIEMERA: 14 /10785 HORA: 0% 32000 T e IRMNCUEACIORMN: J2°0C

TIEMFO DR INCUBARCION: 47:15:00 2 HORAS.

TEBTIGD AGBAR: O
TEETIBD A.D: ©

BILUCIOMNES COMELIT

MIUESTRAS 18 1am® CCE. fom™ FECHA ELAR.
A—1 243 14(%%} 20000 Con? -3
Bp tu1 TORE)

B3 204 SRR}

E-1 BHPC 258 4 M aF
T DNEC 435

B-3 DHEC s

c—1 i b TR} ZEOHOG a2 - 4
p—2 ISR 54

C~3 ThH 8408

b1 17 ZOCRR ) 300 aF
o .2y BECEE)

D— & TL(RD

E-1 108 Latas) 27A00 1G15
E—-22 4577 e

e 105 2R )

(£} S elimina por ser mavyor del doble del menor.

(%%} S¢lo s reporlsn computos con 30 Colonias por Placa
come minimo.

ONPC Demasisdo Moeneroso Para Contar.

EF Muestra=s sin Fetha.



i)
Brnexwo 5.7

COMPUTO: CCR.7F FESHAR: 21/10/89 HORS: 145:00:00

SIEMERA: _19/106/89 HORA: _15:006:060 T de INCUBACION: 32°0

TIEMFO DE INCURBRCTION: A8-0 -0  HORNS.

TEBTIGO AGAR: G
TESTIGD A-D: ©

DILUCIOMES COMFPUTEO

MUESTRAS 16 i GLE. Ao FECHA ELAE.
=1 2T 290 L7onos az - B

a2 LB 1270%]

B3 AL £l

B—1 2594 325 T Teln]a) 11 21 aer 3y
B-z 2795 Az

B3 3276 53

o1 377 11&8i%} 7000 Gz ~ 8O

c—2 783 114

O3 354 P &)

0~1 DhED 218 SR L=te]

o2 GhIF 1000

0-= ja] 1t 520

E-1 31 545 =300 1724
E—2 FEES S 0

E—-3 53 72

(*x) S glimina por =2r mavyor del doble del mepor.

{¥%) Solo se reportan camputos con 30 Eplonias por Placa
Ccomo minimo.

DNFL Demasiado Mumeroso Pars Contar.
£l Fecidentes de laboratorio.

B Muestras sin Fecha.
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Aoeros 5.9
COMPUTO: _LSCF. 8 FECHA: _Z4/10/89 HORMA: 15000 00

BIEMRBRA: _24/10/3% HORA: 153000 T* de INCUBRBALIOMN: 3I2°C

TIEMFGO DE INCUBACION: 4&4:3C:00 HORAS.

TESTIGD ALGAR:
TEETIHO &.0: L

DILUCIONES COMPUTO
HUESTRAS 102 1073 CoR. fem® FECHA ELAR. ~—
81, 280 52 40000 O - 08
f—2 F7S 54
B3 T&d a4z
E-1 g S(dE) FAO0 21 Ol MOV 3Y
B2 &1 eSS
R-3 R AL
c-1i 255 33 81000 SE
C—2 szo 55
C-3 Zal =31
f—1 74 And 1 5000 g
-2 S& 17 (k%)
-3 g1z Falw)
E-1 454 &2 A200C 127
E-2 et Ik
B 495 u4

(¥} Se elimina por =Ser smayor del doble del menor.

f41) Bdlo s reporlan cdmpulos con 30 Colonias gor Placa comg
minimo.

AL Accidente de Laboratorio.

SF Mueestras sin Fercha.



2

FreERs .7

COMPUTO: _CCR. 9 FECHG: 30/10/8%  HORA: _0B:30:00
STEMBRA: _TB/10/89%  HORA: 10:00:0G T° de INCUBAGIOM: 32°C
TIEMFO DE INCUBRCIOM: S5:50:00 2 HIORRS.
TESTIGH AGAR: 3
TESTISO A.B: O

DILLUCTONES CaMEUTO
MUESTRAS 10 L0 CEP. /e FECHA ELAB.
A—1 199 S5 23000 SF
H=2 248 30
A= 137 25{¥FE)
B-1 a0 L) (k) SO0 T4 O3 MOV 3Y
E-% 147 54
B~ L1 A4
-1 154 rINER S 14000 SF
Cc—2 158 TEH(¥}
C-3 183 24 %% )
D1 2F (K% ) 2S¢ 1 2O SF
-2 &7 Sl
D-3 165 BE(EY
E—1 154 ISEES 12000 THOT
E~2 114 AL
E—% 102 AL

(%} Q= eliminsg por s=r mayor del doble del menor.

{¥%¥) S6lo se reportan ctmputss con 30 Colonias por Placa

COoOme minimo.

Al Ffizcidente de Laboratorio.

SF Muestras =sif Fecha.
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Ancng oL 10
COMPUTO: CCP .10 FECHA: 04711589 HORA: 03:00:00
SIEMBRA: _Ga4/11 /89 HORA: _10:00:00 T* de INCUEBSCIGMN: 32°C
TIEMPO LE IMNCUBACION: _4&:00:00 2 MHORAS.

TESTIGO AGAR: O
TEETIGD A.D: =

DILUCTOMES COHMPUTO
MUESTRAS 1o7# 1477 CCP. fem’ FECHS& EtLAB. -
A=1 19237 Hi3{E] DEOOO 0 o—-
2 17358 FE
=3 2503 A4&2
BE—1 267 2riE%) 2EOOD 01-11 MY 3Y
B2 204 2K )
E-5 23E Lad{¥¥)
C-1 ] 1] o i 1234 120000 =
-2 DhMFC lig=
-3 DR 1275
D=1 1348 Ll SIA0000 Co8F
T2 1284 JETLRD
L-3 1495 4290%)
E~1 52 Z{aE) 18000 JioY
B2 F43 =l
E~Z a2 ILEX)

(%) Se e2limina por ser mayvor del doble del menor.

fi¥)] Sdla se reportan cdmputocs con 30 Eoloniss por Flaca
comc minimo.

BRFC Demasiade Momeroseo Ferae Doolar.

aF Muestras Sin Fecha.



Vg
Anewo D.11

COMPUTS: COR.14 FECHA: _11/11/8% HOR&: 15:30:00

SIEMERA: _09/13/89 HORA: L& Gor: 00 T de INCUBACIOR: 32°C

TIEMPO OE INCUBACION: 47 :50:G00 HORAS .

TESTIGL ABAR: L
TESTIGO 6.D: 5

BILLCIGONES COMPLITE
MUIESTREAS 107 103 CoF/cm® FECHA ELAD. -
Pl e T ATy M i - 4
R—= R S48
A3 27e0 S0
B—-i &2 g0 SEOT Y17 mgy 3Y
E=-2 &4 20 ToO
B-3 720 40
c—-1 1A1 2O0EL} LFoad H 1 - B
c—2 182 EEE
o=3 170 a2
B--1 1AHT0 S BTl a i SF
B2 2035 247
b5 29532 J05
E—1 &7 in{xd} 400 o7 13X
E~2 &5 13{5%)
E-3 =W 18{%%)

f¥%) Balo =& reportan cdmputose con 30 Celanliss por FPlacas coms
minime.

5F Muestra= sin Fecha.



7o
Arexo H.4i2
corPUTO: _CER L 13 FECH&: L9/11/8%Y HORA:O2:485:00

STIEMBERA: _17/11 /785 HORS: 1004 -0 T° de INCHBARCOIOM: 32°C

TIEMFD DE IMCUBACTIONM: 47:450:00 HORAS.

TESTIGED ABAR: ¢
TESTIGO A.D: O

DILUCIONES CoMPUTE

MUESTRAS 1o 1g™ CoR/om® FECHA ELAR.
A-1 13gs TRECER) SEO000 2N - 2
A= Thbh7 2&3

AT 2848 254

E-1 124 2LIER) 120003 I Y 2 3t
BE—Z 147 SOy}

B-3 104 SOEN}

c—-1 DHFC 1120 Lid00oon M - 8
c-z DHFC 1BZRO

-3 DG 224

D1 Lol 1528 LBO0000 -
D DMPLC 1414

D-3 DHPC DHPC

E1 F2 108k} Tio0 1421
E-2 ELS 120¥¥)

E-3 52 Bi®%}

it} S elimina por ser mayor del doble gel menor.

(¥f%) 8&lo s reporian cdmputos de 30 Colonias por Flacs como
miriimi.

OMPC Demasiado Numeroso Fara Conltear.



Anexo H.

Feporte de los Computos de Coliformes
efectuados s nivel de Laborastorio



i
fAnedc &.1
COMPUTO: COLEF.1 FECHA: B/708/8% AORG: Q15300

SIEFBRG: 7/ /0B8/s89 HORMA: 0% 30Dy T dee INCUBALCICN:

TIEMFO DE INCURACION: Z23:45:00 HORAS.

TEETIGO ABAR: O

LILUCTIONES COMPUTO
MUESTRAS 1 17 Co.. cm®
a1 iz 1 i7
Aa=-2 27 =
f=2 23{3) i
E-1 1 el 1
B2 O O
B-3 ) O
C-1 a7 7 a4z
c-2 54 q
-3 40 %) 1
01 B i &9
0~ B0 =
0=z 7& 7
E-1 & Iy k]
E-2 2 ¥
E-3 5 £

¥ 82 plimina por ser smavor del doble del mencr.

=2°C
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Arsse 5.2
COoMFUTO:COLIFE. 2 FECHO: 23/09/A99 HORMA: 18500400

SIEMEBRG: _22/02/87 0 HORG: 3000z 05 T° de IMCOCUBSDIDM:

TIEMFO OE INCURACION: Z23:30:00 HORAS.

TESTI&ED AGAR: ©

DILECTOMNES EDOMEUTH
MUESTRAS 1 107 CoL. . fem®
Al T 4 138
A-2 &7 7
A3 202 e
E-1i 74 7 1353
B2 2048 =1
B-3 130 1z
c—1 74 1t 182
C—= 148 14
c-3 250 24
bD-1 L21%) 1 20
n-= 1% 1
B-5 2% 4
E-1 Sh{x) 1 &
E-2 3 L
E-3 ig o

£%} Se elimina por ser mayvor del doble del menor.

2L



7?
ANagyo 5.3
GORPUTT: _GRLIE .3 FECHA: _Z2/0378%9 HORA: LN I0: 00

SIEMBRA: _2B/0%/09 HORA: _15: Q000 T* de IMCUBACION: IZnC

T1EMPO DE INCUBACIONM: _24:30:00 HORAS.

TESTIGD AGAR: O

DILUCICHNES COoMPUTO
MUEETRAS 1 1gJen? co, . som?
A-1 8 I B
A-2 2z b3
A3 10 1
-1 137 12 262
B-22 igd 24
B~ 354 54
C-1 G| L 2&
c-2 4x 18}
cC—=X 25 &
D—-1 O O 17KkEY)
b-2 1 o]
-3 18 1
Bl &7 11 129
E-2 144 20
E--3 113 B

() Se =limina por ser mayor del dobie del menor,
{¥%) Cuando de dos resultatos, uno estd par &ncima, v el

siguignle por debajo de las normas, st reporta =21 menor
do
mllas.



ac
Anegxe &.4
COMPUTO: COLIF. 4 FECHA: Q4/10/89 HORA: 16:18:00

SIEMBRA: _03/10/0% HORA: _16:00:00 T* de INCUBACION: 32240

TIEMPO DE IMCUBACIOM: 24:13:08 HORAS.

TESTIGE AGAR: O

DILLUEIONES LarEUTE
MUESTRAS 1 1t COL . fem®
3—1 b Bix} 70
A-2 70 12
Fo R 78 18(#+%
E~1 1 0 1
B2 o] al
B--3 L) 0
o1 32 AR S 73
() 49 ]
C-3 as 18
D=1
n-2
o-X
E-1 12 1 1%
E-Z 15 3
He3 23{%) 1

{*¥} Se elimina por ser mavyor del doble del menor.



g1
Anaxn 6.0
COMPUTD: _EQLIE. 3 FECHA: O8I/ 10/8% HORA: _10:00:00
SIEMBRA: _L7/t0/82 HORM: _LG s XG0 : O0 T* de IMCUBACION: 32°C

TIEMPO DE THCUBACION: 223:30:008 FHORAS.

TESTIGO AGAR: O

DILUCIONES COMPUTE
HUESTRAS 1 it CoOL . 7em?
A—1 &7 Q e
H-2 a1 17(&)

n-3 72 16

Be1 40 190} 57

2 ) 74 LFF(F)

B-2 al Al

C-1 19 Al 22
cC-2 33(+} 1

t-3 34 148%)

D—1t 120 12 24
D-Z &G 14¢%}

b3 103 291

Eel 13 o} 14
E-2 13 1

E~3 i7 (4}

i) Se s2limina por ser mayor del doble del menor.



az
Arenpn 6.6

COMPUTO: COLIFE, & FECHA: _13/10/8% HORA: _B:i45:00
SIEMBRA: 1410789 HORA: 02:30:00 T® de INCUBALCICN: I2°C

TIEMPO DE INCUBACION: 23:15:00 HORAS.

TESTIGE AGAR: ©

DILUCIOMNES CONMEWI0
MLCSTRAS 1 10 COL,. fem?
A—1 1 o i
[ Q e
P . O
E—1 280G SS 458
B-2 Bo9 73
n—3 LT 78{4)
e—-1 Q O 2
£-2 2 Qo
c-3 3 Q
D—-1 & O 20
D=2 36 far
D-3 L 0
E-~-1 15 (i 3
B2 33 3
E-3 71 19( %)

(1) B2 elimina por ser mavor del doble del menor.



g3
Anena 6.7

CoMPUTE: COLIF.T FECHA: 2071089 HORA: LA SQ:0o

SIEMBRE: _19/10/8% HORA: _L1&6H:000:00 T ¢e INCURATGION: 32°0

TIEMPO DE IMCUBACION: _23;:30;00 HORAS.

TESTIGO AGAR: O

DILUCIONES REMEUTO
MUESTRA&S 1 Loy CoOL./em®
A—1 L4 8 56
Aa-2 55 &
A3 Al Al
B--1 SITIIL) 143 (L1110Y 44 1708
L2 1523 290 11alg1es
-3 F1L20(1) 143 (L1110 %%
-1 z0 5 57
L1 x4 &
C-3 26 2
D-1 2830 Eia IT2s
D-2 4250 =33
-3 IR4& 9%
Bl 1 Ly oy
E-2 2 o)
E-3 2 o

(¥} Se elimina por ser mavyor del dohle del menor.
Y% Fecha de Elaboracidn.

Al Accidente de Labpratorio.



84
Anexn H.8

comPUTO: _COLIF.S FECHA: Garla/8e HORA: l&a30:a0
SIEMBRA: _24/10/89 HORAR: _16:30:00 T° de INQUBACIDMH: 32°C

TIEMPC DE IMCUBPACION: 24:00:008 HCORAS.

TESTIGO AGAR: ©

DILUCIOMES COMPUTC
MUESTRAS i 1t CoL . Zemt.
A—i & 3 &

B=2 & 4043

A-3 7 0

B-1 2 0 &

R-2 1G ¢

n-% Al Al

C-1 a9 I3 &1

c-2 &4 9

w3 85 120¥}

D-1 45 0 AGE D)
-2 o I

D=3 7 )

E-1 g2 8 44

E~2 44% 1

£-3 Si 3

{*) Se elimina por ser mayor del doble del menor.

{¥i) Cuando de dos resultados, uno estd poar dobajo, v el
siguisnie por 2ncima de las pormas, 58 reporia 21 onenor
de mllos.

&l ficcidente de Laboratario
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Anenn 6.9
COMPLITO: _COLIF.T FECHMA: _29/10/8%9 HORA: _10:00:00

SIEMBRA: _Z2B/10/8% HORA:_10:00:00 T de INCUBACION: 32°C

TIEMFO DE INCUBACTIOM: 29:00;:0¢ HDRAS,

TESTIGO AGAR: O

DIQUDIDNEE COMPIITO
MUESTRAD L | ol fom?
f-1 15 2 i8
A—-2 23 2
A-X 1a I
B—-1 73 45.04] 147
=L 14 31}
B3 =1 Al
c-1 z 0 2
c-2 1 O
c~-3 = 0
o1 £ o ri
-2 L O
-3 1a o
Eel 18 2 =4
E-2 78 g
E-3 &7 Fi

{£) Se elimina por =er mayor del doble del menor.

fil. PAeccidanle de laboratorio.



Ha
Anexs &, 10

SOMPOTD: COLIF. Jo FECHA: _@3/11/8%9 HORA: OF:130-00
SIEMBRA: 04871189 HORA: _10:00:00 T® de INCZURACION: 32°C

TIEMFO DE INCUBACIOM: 23:30:00 HORAS.

TESTIGO AGAR: 0

DILUCIONES COMPUTD
MUESTRAS 1 1o GOl . fom®
At 845 227(F} 832
A=2 210 19547}
A=3 740 15&4 %)
B-1 249 - 23
-2 ke 0
B=3 21 a
C-1 11O 19 106
C-2 AL AL
Cc-3 &1 16 F)
D-1 &332 8285 5916
Dend 2584 109
D-X3 3530 755
E-1 18 3 30
(. 26 17(%)
E-3 25 5

{¥} Se elimina por ser mavor del dokle del menar.
fil. Nceidente de Laboratorio.

DHNPE  Demasiado Numeroso Parea Cantar.



a7
Anexo &.11

COMPUTO: CMM IF.1Y FECHA: 16513787 HORG: 1S5:30:00

SIEMEBRA: _L9/11/89 HORA: 14600200 T de INCHRACION: 3I2°C

TIEMPO DE IMCURBADION: Z2IZ:30:00 HORAS.

TESTIGO ABAR: D

DILUETOMES COMEUTO
HMUESTRAE 1 ot SOk . fem®
Al 1O 1=Z7 G2
-2 w17 1154%)
A—E g45 131
B=-1 29e0 380 3F3E0
B2 SE43 574
B3 S128 370
Ee1 A3 17 0R} b
=2 47 g
E—F 51 4
L-1 2450 S5540%) 192G
n—z onPC 1433
L=3 (B 0] o e 18985
E—1 a4 AR i
E-Z2 27 3
E-Z iy o

(%) S elimina por ser mavor del doble del menor.

OHPC Demscoiado bNoumeroso FPars Contsr.



a3
Anexo 4.1%

COMPUTO: _COLIF. 12 FECHM: _18/11/73%9 HORA: 070000

SIEMBRA: _17/711/89 HORA 2 101 00 1 00 T® de INCUBACIDN: 32°C
TIEMPSG BE IMCUBACION:23:0:0:048 HORAS.

TESTIGE AEmR: O

DILUCIONESR COMPUTO
MUESTRAE i i COL../em®
A=l &30 220 1479
&—2 112G ae
(ATl 14172 154
B-1 11 2 23
B2 38 4
B3 17 404}
Cc-1 Sags 414 o354
o= &47g 2193
-3 TREA () AL
B--1 o434 az7 47245
b—2 2490 1358
0-= 680 L5
E-1 S5 4 32
E-2 30 2
E-3 a3 s

(%) S elimina por s=20 mayor del doble del mence.

DMPE Demasiadp humeroso Para Contar.



=Y
Aftexo 7.

Feglas de la Organicacicon Mundial de Salud
utilizadas para reportar los Campuins
Microcbkianos a nivel de laboratorio.

1. Seleceidnense plscas gue btengan 3530 5 300 colonias pe
difusas. Cusntense todas las colonias Ty las placas
selgcoionadas, incliuyends las de tamefico puntiforme, asndbese
la dilucion o dilucicnes v anttese 21 total de ocolonisgs como
bacse para €1 recuenito estandar en placa oficial.

2. Bl las placas de dos diluciones roansecutivas producen
de 30 a 3G coloniss cada una, comphtese el cdmputo aproximado
por om® pars cads dilucidn multiplicando el numers de cclonias
porr pleca por léa dilucidn wumada vy andtese sl promesdio
aritmétice como 1 Recusnto Estéandar en Placsa por om®, & menos
gueE &l recuentc més alio compuitsado sea mas del dobkle diel mas
Falo, en cuyvo case debe sncotarse &)1 computo mas hajo como 21
camputo Esténdar en Flaca por ome.

Z. Bi las placas de toedas las diluciones producen menos
de 34 colonias cada una, repoerisse ¢l cdmputo més bajs como
2]l computo oficial. A menos gue =ean colonias difusas o
proavecadas poyr accidentes de laborstorio, los cuasles deben
ser reportados como tal.

d. En ips casps en gue el numero de las colonias por
Placa s2a Auy supericr & 300, cusnteass les colonias en tas
porciones de las plecas representativeacs de la distribucidn de
czlonias ¥ calcudlese de ahi &1 numeros total por placa. Si hay
menos e 10 cglonias por omt, cuentense las colonias sn 12 &
14 de mstas Lreas, preferiblementes en 13. 8 la superficie de
la placa e= de &85 om®, la suma de colenias en 13 o
reprezentativas, wmulttiplicads por 5, dard por resulitsdo el
nnmero spronimadn de celeonias por placa.

9. Gi =]l nuimero d2 cRlonitas por placas #£=s preedivamente
superior a 3 o imposibilita =su cdampulc, se reporis como
Bemasiade Muameross Pars Gortar {(DNPCG.

Htros reglas que hablam de Colonias Difuses, Accidentesn
de Laboratoric, e=tc, también fusron tomadas en cuenta pacs
reportar 2l chdmputo ofirial de cada trateamiento.
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fnexc 8.

&RALISTE ESTALISTILN

TITULO: CoHmputo Total de Colonizs por Placa por om’™.

FUMNCIOMN: Jerarguizada

VARIABLE 5B Coamputo

Taklae jerargquirzatdsa desde el mss interior.

Variable 4 g 1 & BILLCIONES

Variable I de 1 a 3 PUESTRAS

Variable 1 de 1 a2 12 PERIODOS

Variobhlie 2 de L & 3 FLANTAS

L= YR IANTIA
F. OE VYA&RISCIAON GRADOE SEIMA CUAnR .-
LIRERT ., EEIGDE . MEDIC F i A

Entre war. 2 4 ToA5 LF12.02 824 72313 L
Ent. wvar.l Dent. Var.2 o0 127 2.51 14.41%% C.0
Ernt. wvar.3 Dent. YVar.l 129 1= D.ig .82
Ent. wvar.4 Dent. Yar.3 180 O .0
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Ahnexn. 2
AMALISTS FSTADIBTICR
TITULD: Conputoc de Coliformes por cm®
FUNCIOMN: Jerarguizada
VERTABLE S5: Cdmputeo

Tabla jerarguirada desde el més interior.

YViarisghle 4 de 1 3 @ DILHMCIDNES
Variable 3 de 1 a 3 MUEETRAS
Varizkle 1 de 1 a 12 PERIQDGS
Variable 2 de 1 a 5 HMaROAS

ANALISIS OE WARIAMZA

F.GE “YARIACION GRADOS SLIM& cluabR.

LIBER. CUHAEDREA . MEDTCY F i
Entre Var. 2 4 1072 247 .90 N P | (e,
Ent. Var.l Dept. Yar.2 33 297 S.354 27 .94 (]
Ent. Yar.d Pent. Var.l 120 23 G.19 2.34 .G
Ernt. var.d Dent. Var.5 179 158 G.on 0. 50

Dectrg Yar.4 1 0.i8 G.14
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Anexso 10,

Compargciones Drbtongonales

P < O.05
Golonisas JTotales Gelifoarmes
wvs, E 457 (¥ A vs., B 1.5%{ns}
wo, = 2.88ins} P wvs. E Z.084(ns)
vs. E I.35ns} L we. E 1.27{ns}

ve. B R.Iins} B v, E F.11{ns)
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fnexo 1.

Materiales v #guipe whilizado pare el anslisis
microbkicnldgico del] computo de colonias toftales.

&. Fipetas esterilizadas de 1.1, 2.2, v 11 cc.
. Flarcas de FPetei.

c. Lapiz de cera.

d. Mecheto Buncen.

e. Termdmetro.

f. Frasecos da Dilucidn.

g- Frascos pera el Hedic de Qultivo,
h. Autoclave.s

i. Horno.

J. Incubadoré.

E. Lung de aumento para ver colonias.
1. Contadnyr mecinico.

m. BHano maria-

rn. Potencidmebeer,

. HExlanra-

2.feactivos.
g. Agus bLamponads estéril parea diluciones.
. Agua decstilads.
. Medio de cultivo,
d. Fostato de polacios.
e. Hidrdsidno de sodio O.1N.

S.ftedin de Cultivo: AGAE FEFTOMA CASEINA-GLUCOSA-EXTRACTO
DE LEVADURS.

Componenlaes -

a. Triptoris & coaseina digerigsa por juvgo
pancreftico. .- ... MR R R R R R EaL e fe 5.0 gm.
b, Entrocto de levadura.. ..o oo oo nhwes 2.5 gm.
o, Blueo=a - e e i i aeaa er o E M e m e » 1.0 gm.
g. Ag&ar.....--- e ee e e ereruna-- 150 gm.
e, fgus destilade - e i r s s s i a R I I



¥

Anpxws 12.

Materialgs v equips utilizados para =1 analisis

miciobivldgicog del compuli e Coliforses

1. Equipo:

=
L.

Bafo maris.

Placas PFPeiri.

Frascos de dilusidn.

Fipetas gstdiriles de 1.1, 2,2 v llicc.
L&pisr de cera.

Mechero BONcen.

Termcme o .

Frascos para el medio de cultiveo.
fButrorlasve.

Horno.

Incubadoras.

Luma de asumento para ver solohiacs.
Contador mecanico.

Fotencismedros.

Balanzs.

Z.Feactivos:

fouvs tamponsds estéril gara diluciones.
foua destilsedsa.
Media de Cultiwvo.

gde Cultivo: AGRE VICOLETA CRISTAL-ROGJO NEUTRO-

RILIS.
Exbracts de Levadura - .. v vu e e ceeceenes .0
PEthﬁE B R R I I N T T P 7.0
Bilis ... -aca-a..- fm e e m e E R A A araas 1.5
Lectosa crrcrrrrscrrcnvaccnn U o 6
Clorure de spdisg oo ... P r P E A R e 3.0
Forio MEubrD n e e s ssanacaceceenas et O L0
Violeta Cristal ......... MM a s eeeaas = . D000
(= 1a 1 o R e e rreaEa e e rraue. 10,0

Agua deztilsasda .. ....... N e E e s eeae .. 1.

g -
am.
L} »
Ot .
g .
Qi .
gm -
CHTT
1t,
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Anexo 13
Preparscion del Spua de Dilucidn

a. Disalver 3.4 gramos de fosfTato monchisico (KHPOL)
en 20 co de agua destilada.

b, Ajuslar el Fh o 7.2 con Hidré&xido de Sodio (. 41N,

c. Completar a 100 co.

d. Esterilizar con la tapa sueltz s 121°C por 15
minutes v dalar enfriar lentamente.

e. Usar 1.28 ¢ de la solucitn anterior y agregar asgus
dectilades hasta complelar 1000 4z, poars obtener la
solucidn {tampenada.

f. Colocar aproximadamente 101 o de la solucidn
tamponada e frascos de dilucidn.

t1- Esterilizar lo= frascos con la tapa suelita a 12:1i°C
par 15 minubos v defar esafriar lectamenle.

h. Almacenar &n refrigeracidn hastz ser uwsatos.,
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Ceolonioa Totales en o mosco
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woloniaa Tatoles en lo morca
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