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RESUMEN

Nuestro estudio evalla la calidad microbiolégicaatimentos listos para el consumo que se preparangle
en establecimientos comerciales de la ciudad deadea En Espafia, los criterios microbiolégicosladecomidas
preparadas establece como controles oficiales etarmiinacién desalmonella y Listeria monocytogeneain
embargo pensamos que también se deberian detertastigos de falta de higiene. Por lo que el dlmetle
nuestro trabajo fue determinar la presenci&anonella y Listeriaasi como la presencia de testigos de falta de
higiene en alimentos listos para consumir. De B&rhuestras estudiadas, todas ellas fueron aptagpeonsumo,
si embargo al analizar la calidad microbiolégicagim los indicadores de falta de higiene, estosviesbn
presentes en un 34,4% de las muestras., por lma@gidace pensar un incumplimiento de los planasrgkes de
higiene, cuya aplicacion garantiza la seguridatbetidad de los alimentos en cada fase de su aekbar

Palabras clave Higiene de los alimentoSalmonellaListeria, comidas preparadas, calidad microbiolégica.

ABSTRACT

Our study evaluates the microbiological quality refady-to-eat foods that were expended in comercial
establishments in the city of Granada. In Spaie,rtticrobiological criteria for ready-to-eat food$i@al controls
set as the determination 8&lmonellaandListeria monocytogene®ut we also should determine witnessed poor
hygiene. So the aim of our study was to deterntieepresence ddalmonellaandListeria, as well as the presence
of indicators of poor hygiene in ready-to-eat deoOf the 128 samples studied, all were safe tdf émt when
analyzing the microbiological quality as indicatofspoor hygiene, these were present in 34.4% ektdmples. So
that makes us think a breach of general hygiemesplahose implementation ensures the security aodl $afety at
every stage of its development.

Keywords: Microbiological quality, food services, microbigical parameters, safety, microbiology indicators,
foods hygiene.
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos se
encuentran ampliamente extendidas y representan un
problema creciente de salud publica.

Los alimentos se convierten en potencialmente
patégenos para el consumidor cuando se han violado
los principios de higiene, limpieza y desinfeccign,
si éstos han estado expuestos a condiciones que
permitan la llegada y/o multiplicacion de agentes
infecciosos, pueden constituirse en vehiculos de
transmision de enfermedades. Estos riesgos se ponen
en evidencia en el examen de muestras de alimentos
en busca de agentes causales o indicadores de una
contaminacion no admisible. (Hedberg et al., 2008;
De Jong et al., 2008).

La realidad actual marcada por nuevos patrones
de estilo de vida y cambios sociales y econémicos
profundos, ha llevado a que las personas trabajen |
mayor parte del dia fuera de casa, lo que conbeva
un aumento de la demanda de comida preparada.

En Espafia, los criterios microbiologicos de las
comidas preparadas y de los establecimientos
relacionados, estan regidos por el Real Decreto
135/2010, de 12 de febrerawon base en los
principios establecidos en el Reglamento (CE) n°
2073/2005 de la Comision, de 15 de noviembre de
2005, en el que se establece como controles lefcia
solamente la determinacién &almonellay Listeria
monocytogenes

Sin embargo, pensamos que la determinacion de
testigos de falta de higiene recogidos en el Real
Decreto 3484/2000 de 29 de diciembre, pueden
ayudar a conocer si el producto, ha sido elaborado
siguiendo los principios de adopcién de buenas-prac
icas de higiene y la aplicacion de los procedinsient
basados en los principios de APPCC (Andlisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos).

Por ello, el objetivo de este trabajo ha sido eva-
luar la presencia d&8almonellay Listeria monocy-
togenesasi como, la presencia de testigos de falta
de higiene en alimentos listos para su consuma, pro
cedentes de pequefios establecimientos de Granada
(Espafia), relacionando la contaminacion con algunas
variables, y estudiando la asociacién entre losndis
tos parametros que sobrepasaron los limites en
muestras no satisfactorias.

MATERIAL Y METODOS

Muestras

Se han estudiado un total de 128 muestras de
comidas listas para consumir, procedentes de 8 esta
blecimientos seleccionados al azar, de los 36 comer
cios de comidas preparadas, existentes en Granada.

En la Tabla 1, describimos la muestra segun dife-
rentes variables: estuvieran o no sometidas a-trata
miento térmico, condiciones en que se exponia el
alimento en el momento de su recogida y mes en la

gue se tomo la muestra. Las comidas de cada
establecimiento convenientemente envasadas, fueron
trasladadas al laboratorio en neveras refrigeradas,
procediendo a su analisis microbiolégico.

Tabla 1. Descripcion de la muestra (n = 128).

Ne %
Comidas sin tratamientq 54  42.2
térmico
Comidas con 74 57.8
tratamiento térmico
Condiciones en que ge
exponia la muestra
Envasadas refrigeradas 96 75
Bandejas refrigeradas| 16 12.5
Otras 16 125
Meses
Febrero 29 22.7
Marzo 39 30.5
Abril 20 15.6
Mayo 40 31.2

Analisis microbiolégico

Tras la separacion de 5 partes alicuotas en condi-
ciones asépticas, se preparé la suspension ylias di
ciones decimales, siguiendo la Norma AENOR 2000.
Pesando asépticamente 25 g de cada muestra y
homogeneizando en Stomacher durante 2 minutos a
150 revoluciones/min con 200 ml de agua peptonada
0,1% (pH 7,0 £ 0,2).

Para el estudio microbioldgico se han utilizado los
métodos normalizadaode la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) determinan-
do en cada una de las muest@amonelld AENOR
2007) yListeria monocytogeng®AENOR 2005), asi
como los indicadores de falta de higieBscherichia
coli (AENOR 2001) y recuento d8taphylococcus
aureus coagulasa positivgAENOR 2000), estable-
cidos en el RD 3484/2000 de 29 de diciembre y
cuyos limites microbiolégicos, se han fijado siguie
do las normas de comidas preparadas dispuestos en
dicho Real Decreto (Tabla 2).

Analisis estadistico

Los resultados obtenidos, han sido analizados
usando el software estadistico SPSS versién 15.0.
Para el estudio de las variables categdricas dgtaual
tivas hemos utilizado frecuencias absolutas vy irelat
vas (%). La asociacion existente entre las digtinta
variables incluidas en el estudio se analiza meelian
tablas de contingencia y el test de Chi-cuadrado de
Pearson.Considerando significativos los valores de
P inferiores a 0,05. Se estimaron los intervalos de
confianza al 95% para cada una de las diferentes
variables (Martin Andrés y Luna del Castillo, 2004)
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RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 2. Limites microbioldgicos establecidos en la legiglac

En la Tabla 3, exponemos lo: espafiola.
resultados de las 128 muestr:
estudiadas, observandose que toc A)  Comidas| B)  Comidas
ellas fueron aptas para el consun preparadas  sin preparadas cof
segun lo establecido en el RI tratamiento tratamiento
135/2010, ya que no se aislé r termico termico
Salmonellani Listeria monocytogengs | Testigos de falta de higiene
Valores semejantes a los nuestre | (RD 3484/2000)
fueron descritos por varios autore E. coli n=5, m= 10 Ausencia /g
(Rego et al, 2004; Rey Arranset al, c=2, M= 1G
2002; Campos Diaet al, 2003) entre S. aureus n=5, m= 10 n=5, m= 10
otros. Sin embargo, (Cardinakt al, c=2, M= 16 c=2, M= 16
2005) en un estudio realizado en Dak: | Patbgenos (RD 135/2010)
entre los afios 2003 y 2004 e Salmonella n=5c=0 n=5c=0
establecimientos de calle (“street Ausencia / 259 | Ausencia / 25¢g
restaurants”), aislaron un 10,1 % d Listeria monocytogenesn:S' m= 10 n=5c¢c=0
distintas especies d&almonellasen c=2, M= 10 Ausencia / 25g

pollo listo para el consumo (“poultry
dishes”), y(Mazocca, 2004). detectc
un 10% delisteria monocytogeneen
embutidos fileteados y envasados
vacio. Sin embargo, al observar Ic
resultados por la presencia de testig
de falta de higiene el 34.4% fueronn
satisfactorias.

Al analizar la calidad microbiol6-
gica segun las distintas variables, b_.
sandonos so6lo en los testigos de falta de higiene
(Tabla 4) vemos que existen diferencias estadistica
mente significativas, siendo las comidas sin trata-
miento térmico las que presentaron una mayor pre-
sencia (50%). Lo que, nos evidencia una mala aalida
de las materias primas o bien que han sufrido una
manipulacién posterior y/o que se han utilizado
utensilios y menaje con una insuficiente limpieza
(Jiménezet al, 2004; Campos Diaet al, 2003), que
confirman lo establecido por nosotros. La presencia
de estos indicadores en comidas sometidas a trata-
miento térmico, podria estar relacionada con wma d
ficiente temperatura de coccién; por una conserva-
cion a temperatura inadecuada; preparacion con ante
lacién; manipulacionposterior al proceso de trata-
miento, y/o contaminacién cruzada (Vollaagt al,
2008).

De acuerdo con las condiciones de exposicion de
las comidas en el establecimiento, aunque no existe
diferencias significativas, son las que exponian en
bandejas sin estar envasadas, aun estando en
expositores refrigerados, las que presentaron una
mayor presencia de testigos de falta de higiene
(56,3%). Esto nos pone de manifiesto una posible
contaminacion cruzada o bien que la temperatura de
refrigeracion no era la adecuada, lo que concuerda
con los resultados obtenidos por Jevsatilal, 2008.

Si a esto le unimos el aumento de la temperatura
ambiental a lo largo de los meses de estudio, e po
que, en el mes de mayo el nimero de muestras
insatisfactorias fue mayor (42,5%).

M =

n = ndmero de unidades de la muestra.

m = valor umbral del nimero de bacterias. Resultatsfactorio si todas las
unidades tienen un nimero de bacterias igual o nuEnm.

¢ = nimero de unidades de la muestra, cuyo nunmetmadterias podra situarse
entre m y M. La muestra seguird considerandoseta@uepsi las demas unidades
tienen un numero de bacterias menor o igual que m.

valor limite del nimero de bacterias, considdm un resultado no
satisfactorio si una o varias unidades de la mad¢ignen un nimero de bacterias
igual o mayor que M.

En la Tabla 5, exponemos la distribucién en los
recuentos deEscherichia coli y Staphylococcus
aureusde las 44 muestras en las que fueron aislados,
observandose que aunque no existen diferencias
estadisticamente significativas entre los distintos
tipos de comidas, fueron en las no sometidas a
tratamiento térmico las que presentaron mayor
presencia. Nuestros resultados son superioresdelos
otros autores. Ya que, en un estudio realizado por
Campos Diazet al, 2003, obtiene un 15,9% de
muestras positivas en alimentos del grupo A y un
1.3% en el grupo B. Sin embargo, para
Staphylococcus aureuk mayoria de los estudios
(Jevsnik, 2008; Reget al, 2004; Campos Diaet al,
2003; Gillespie, 2000) presentan valores inferiaes
los nuestros.

Tabla 3. Frecuencia de muestras aptas y no aptas
para el consumo.

Segun RD 135/2010 (microorganismos patégenos)

Aptas No aptas
N° % N° %
128 100.0 0 0.0
Segun RD 3484/2000 (testigos de falta de higiene)
Ausencia Presencia
N° % N° %
84 65.6 44 34.4
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Tabla 4. Frecuencia de los indicadores de falta de higiseg(n las distintas variables (n = 128).

Ausencia Presencia
N° % Ne % Significacion
(valor de p)
Comidas Sin tratamiento 27 50.0 27 50 0.002
térmico
Con tratamiento 57 77.0 17 23
térmico
Condiciones en| Envasadas 65 67.7 31 32.3 0.122
gue se exponian refrigeradas
las comidas Bandejas 7 43.8 9 56.3
refrigeradas
Otras 12 75.0 4 25.0
Meses Febrero 21 72.4 8 27.6 0.440
Marzo 28 71.8 11 28.2
Abril 12 60.0 8 40.0
Mayo 23 57.5 17 425

Tabla 5. Frecuencia de los distintos indicadores de falthigiene, segun tipo de comida en las 44 muestrdas
que fueron aislados.
Indicadores de falta de Sin tratamiento térmico| Con tratamiento térmico| Significacion
higiene n° % IC95% [ n° % IC 95% (valor de p)
E. coli(ufc/g) 22 647 46.49-80.2% 12 353 1%3461 0.316
S. aureugufc/g) 17 739 5159-80.7f 6 26.1 1e18311 0.069

A la vista de nuestros resultados podemos
concluir que las comidas preparadas listas para
consumir, muestran una buena calidad microbiol6-
gica, ya que en ninguna de ellas se diseria ni
Salmonella Sin embargo la presencia de microorga-
nismos testigos de falta de higiene, pueden implica
un incumplimiento de los planes generales de
higiene, cuya aplicacion garantiza la seguridad e
inocuidad de los alimentos en cada fase de su
elaboracion.
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