


mayonesas, salsas y cremas para repostería, 
constituyen un factor de alto riesgo implicado 
en brotes de toxiinfecciones alimentarias 
(BANWART, 1982; MARTH, 1981). 

El análisis microbiológico de los productos 
destinados al consumo colectivo permite eva- 
luar, desde un punto dc vista sanitario, la im- 
portancia de posibles contaminaciones durante 
la preparación del alimento, transporte y ma- 
nipulación, ejerciéndose de esta forma un con- 
trol sobre los propios locales destinados a su 
elaboración. 

La situacibri. higilnicñi, sanitaria y de las con- 
diciones técnicas de servicio de los estableci- 
mientos del sector de la Restauración genera 
frecuentemente la preoeupación de los usua- 
rios. las intoxicaciones y toxiinfecciones ali- 
mentarias, como señala BRYAM (1978), tienen 
su origen en un elevado porcentaje de ocasio- 
nes en establecimientos en los que se sirven y 
preparan comidas; en los últimos años en 
nuestro país se ha observado una gran prolife- 
ración de comedores universitarios. Los ali- 
mentos servidos en estos establecimientos pre- 
sentan los mismos riesgos y problemas, consi- 
derando de interés sanitario el estudio de su 
calidad micrabiológica, al objeto de tener una 
base científica para poder realizar un control 
eficaz de los mismos y de esta forma prevenir 
en lo posible un gran número de enfermedades 
de tipo alimentario en la población estudiantil. 

Hemos realizado.un estudio en alimentos con 
ingredientes críticos, definiéndolos como: 
#aquellos que llevan en su composición cual- 
quieí producto que sugonga o pueda suponer 
un riesgo para el  consumidor^, encuadrando en 
esta categoría a la ensalada con mayonesa. 

El muestre0 ha sido realizado en cuatro co- 
medores universitarios de Murcia, siendo las 
muestras investigadas 32. 

La recogida de rnuestraa se llevó a cabo to- 
mando el dimento con cucharilla estéril y colo- 
&dolo en un recipiente, igualmente estéril, 
para su traslado al laboratorio en ievera portá- 
til a una temperatura de 4 "C. 

El procesado de la muestra se hizo pesando 
en condiciones asépticas 10 gramos del ali- 
mento que se suspendió en 90 m1 de agua de 
peptana al 0.1%. 

Esta suspensión se somete a homogeneiza- 
ción en Stcamacher (Lab. Blender. Mod. 400) 
durante 2-3 min. 

A partir de esta dilución inicial, se prepara- 
. ron diluciones sucesivas de factor 10 hasta lo5; 

b t r o  da los 30 min sifguienta y con objeto de 

que la carga microbiana sufra la menor altera- 
ción posible, se efectúan las siembras en los 
diferentes medios de cultivo. 

Los microorganismos investigados fueron: 
Microorganismos aerobios mesófilos revivifica- 
bles a 37 "C, utilizando la técnica y medios de 
cultivo recomendados por la APHA (1976) al 
igual que para coliformes totales y E. coli, 
donde seguimos el procedimiento del NMP 
(Número Más Probable) y la prueba de IMVIC 
para este último (MOSSEL y VEGA, 1973). 
siendo los tiempos y temperaturas de incuba- 
ci6n 48 h a 37 "C y 24 h. a 44'5 "C respectiva- 
mente. 

Para la investigación de E. coli enteropató- 
geno procedimos a la realización de la técnica 
de anticuerpos tJrorescentes, disponiendo de 5 
antisueros polivalentes conjugados coh isotia- 
cianato de fluoresceina (A, B,. C, D y E). (ED- 
WARS y EWING, 1971). 

En la investigación de enterococos hemas 
utilizado la tecnica del N.M.P., siguiendo el 
mismb protocolo indicado para el caso de coli- 
formes y empleando como medio de cultivo 
caldo con dextrosa y azida sódica para la 
prueba presuntiva y caldo con azida sódica y 
violeta de etilo para la prueba confirmativa, in- 
cubando a 35 "C durante 48 h en ambos casos 
(LARKIN et al., 1956). 

Para la determinación de C. perfringens, el 
medio utilizado fue el agar triptosa sulfito neo- 
micina según MARSHALL (1965), incubando las 
muestras a 46 "C durante 24 h. 

El recuento de estafilococos se realizó sem- 
brando las diluciones 10' y ' l@ por duplicado 
sobre la superficie de ag;w de Baird Parker, re- 
comendado por el C.E.N.A.N. (1982) poste- 
riormente las muestras fuieron incubadas a 
37 "C durante 48 h; después de realizar el re- 
cuento se procedió a la confiación de las 'co- 
lonias para lo cual se realizaron las pruebas de 
la coagulasa, fosfatasa y Dnasa (BUTTIAUX, 
1974; F.D.A., 1976). 

En la investigación de Salmonella spp. se 
partió de una suspensi6n de 25 g de la muestra 
en 225 ml de caldo Iactosado como medio de 
preenriquecimieuto (HOBEN et al., fide POZO 
et al., 1980), a partir de aquí se utilizó como 
medio de enriquecimiento selectivo, el caldo 
dulcitol selenito (POZO et al., 1980), incubando 
a 35 "C durante 24 h y como medios diferencia- 
dores el agar lactosado con verde brillante, agar 
con sulfito de bismuto, agar triple &car hierro 
y agar SIM (SH,, indol y movilidad), estos ú1- 
timos para observar el comportamknto bioquí- 
mico, siendo la temperatura de incubacidn de 
37 "C durante 24 h excepto en el caso del agar 
suffito de bismuto, en donde el tiempo de incu- 
bacih fue de 48 h. 



Los resultados se expresan como presencia o tos elevados, si se tiene en cuenta que el man- 
ausencia de salmonelia en 25 g de alimento. tenimiento del alimento en refrigeración tras su 

En todos los casos se ha utilizado como me- elaboración y un rápido consumo, es funda- 
dio de cultivo los de Difco. mental para obtener una aceptable calidad hi- 

giénica y microbiológica del mismo. En ouanto 
a coliformes totales, e s t h  muy relaci~~~a&s los 
resultados con los obtenidos para aerobis me- 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN sófilos, presentándose en un 21'87% de las 
muestras investigadas recuentos superiores a la 

En nuestra investigacidn nos hemos basado norma consultada. 
en la reglamentación espailola (B.O.E., 1977, Estos valores, si Bien no alarmantes, de- 
1983) y la reglamentación francesa (DRA- muesUan la escasa atención que se presta a las 
GONI, 1984). Los limita ericrobiológicos esta- normas de higiene en la elaboración de estos 
blecidos figuran en el cuadro 1. productos estando expuestos a unas temperatu- 

En la investigación de microorganismos ae- ras de mesofilia, donde los organismos colifor- 
robios mesófiloa revivificables a 37 "C, el 25% mes rrecen fácilmente; porcent~es similares 
de las muestras an;Sid@s no cumplieron el li- obtienen OCKERMAN y STEC (1980); en nin- 
mite microbiológico establecido por la legisla- guna de las muestras investigadas se identificó 
ci6n vigente (lx lO' u.f.c.), siendo los recuen- E. coli enteropatógeno ni gérmenes del género 

Sa!monella. 
En la investigación de enterococos el 18'75% 

CUADRO 1 
L~MITES ESThRLECIDOS PARA W S  

MICROORGANISMOS I N V E S T W O S  

A.C.I.CR. 
MICROORGANISMO (Comida consumida 

en fiio) 

Recuento eoknias 
aerobias mesófilas (1) 1 ~ 1 0 6  

(u.f.c./g) 

Coliformes tdales (2) I X  10' 

de las muestras superaban el recuento estable- 
cido por la legislación (1x 10' germeneslg). 

Respecto a C .  perfringens, si bien su presen- 
cia no ha sido elevada, se ha detectado en el 
6'25% de las muestras investigadas, lo que no 
está permitido por la legislación. 

En cuanto a la investigación de S. aureus 
enterotoxigénico, hemos detectado presencia 
del microorganismo con valores superiores a la 
norma consultada (10 u.f.c./g), en el 43'75% de 
las muestras investigadas. 

Nuestros resultados revelan valores, en lo 
que se refiere a la presencia del microorga- 
nismo, muy superiores a los obtenidos por . . 

(gérmenes Ig) 

E. coli (1) lx lo1 

Salmonella (1) - ausencia en 25 g 

S. aureus ent. (1) < 1xlO1 
(u.f.c./g) 

C.  perfringens ( 1 )  aumn&dg 

".f.c. = Unid- formadoras de colonias. 
í 1) Redamentacidn Técnico Sanitaria de Comedores . . 

CO-ktivos. 
(2) Reglamentación Francesa para platos prewcina- 

dos y cocinados. 
(3) Normas HigiCniw Sanitaria6 para la instalación 

y funcionamiento de industrias dedicadas a la 
prepanición y distribucíbn de comidas en wlec- 
tividdes y medios de transporte. 

otros autores para este tipo de productos 
(DESMET et al., 1981; HARTOG et al., 1979), 
los cuales proponen la ausencia del germen en 
estos productos como nornia a seguir. 

Considerarnos elevados los resultados obte- 
nidos en alimentos con ingredientes críticos y 
con riesgo en cuanto a la posibilidad de pre- 
sentación de intoxicación alimentaria, debido 
fundamentalmente a la propia composici6n del 
plato como medio ideal de cultivo y al excesivo 
número de manipulaciones y temperaturas a las 
que son expuestos. Todos estos factores favo- 
recen el desarrollo microbiano. 

En particular, dado el alto índice de contami- 
nación por S. aureus en los alimentos investi- 
gados, consideramos que dicho ingrediente 
comporta un riesgo para la salud de los consu- 
midores de la población estudiantil, por lo que 
acbnsejamos se debería restringir al máximo 
posible su utilización en los comedores univer- 
sitarios. 



CUADRO 2 
W k P W O  OBTENIDOS EN LA I N V E S T ~ G A C ~ ~ N  ~ ~ I C R O B I O L ~ G I C A  DE ALÍMEWY% 

CON INGREDIENTES CRÍTICOS 

* . - -  - .  . , 

RRNOO MEDIA INTERVALO % 

, ~ i n a y . ~ ~ ~ i i i O  r3 a- 
?*N &. --* 

d o s - p  b N m l w  

1 ,nwrm& , .  
'WfRa: fk%h!is d e i ~ ~ ' & o ~ ~ a d o s  a 1ds proporciones estimadas a partir de las muestras que cumplen 

la legislación. 
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