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RESUMEN

En la actualidad es muy comun ingerir bebidas extdas Este estudio fue llevado a cabo para detarn@an
contaminacién microbiana que presentan las latda saperficie donde se encuentra el sistema deuaae en el
borde donde el usuario coloca los labios para swoo. Se han analizado 95 muestras de 24 estald@atis
diferentes de Granada (Espafia) como quioscos asemeljuefias, maquinas expendedoras, etc. En &btssbhan
estudiado bacterias aerobias heterotrofas (BAH robaes mesofilos),Salmonella Listeria, Enterobacterias y
StaphylococcusTodas las muestras resultaron ser negativasSaémaonellay una muestra fue positiva pdriateria.

Los recuentos en medios de cultivo no selectivagstnan una elevada positividad de crecimientollgga al 45,3

% en las muestras del bordee la lata. Por otra parte también hemos obsergad@n los establecimientos pequefios
y que no tienen autoservicio el grado de contarmade las latas es mayor. Una de las medidas ptieas seria
ponerle una tapa protectaadas latas.

Palabras clave Contaminacién microbioldgica, latas de beb®BalmonellaListeria, Staphylococcus
ABSTRACT

Today is very common eating packaged beverages. Sthidy was conducted to obtain microbial contatiina
presented at the surface and at the edge of thé&\tmanalyzed 95 samples of 24 different establgfimin Granada
(Spain) as kiosks, small shops, vending machirtesTée study investigated heterotrophic aerobatdréa (aerobic
mesophilic bacteria or BAH)Salmonella, ListeriaEnterobacteriaceae arftaphylococcusAll samples proved
negative forSalmonellaand one sample was positive fasteria. Counts on non selective media culture positivity
show high growth reaches 45.3% of the samples eretlye. On the other hand we have also studiedsthall
establishments and have no self cans are morermnated. One of the preventive measures would Ipeita lid on
cans.

Keywords: Microbiological contamination, beverage c&almonellaListeria, Staphylococcus

INTRODUCCION directamente del envase. Esta forma no solo de
presentacion sino también de comercializacion suele
Comer fuera de casa se ha convertido en un fen6- estar expuesta a contaminaciones en superficies Est
meno cotidiano que ha experimentado un importante envases o no se suelen limpiar o se limpian con
aumento en los dltimos tiempos, debido a razones de servilletas o pafiuelos antes de abrirlos para su
indole social. Un elemento comun en este habitd es consumo, pero... ¢es esto suficiente como medida de
consumo de bebidas envasadas, las cuales ingerimos
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higiene?, ¢cual es el grado de contaminacion de la
superficie de estos envases?.

Con el propésito de aportar datos sobre este tema,
nos hemos planteado el objetivo de evaluar la adlid
microbiolégica de la superficie de las latas deideeb

MATERIAL Y METODOS

Hemos estudiado un total de 95 muestras de latas
de bebida de diferentes marcas comerciales, rex®gid
durante los meses de enero a abril de 2016 en Gixana
capital. Las latas provienen de 24 establecimientos
entre los que se encuentran supermercados de grande
superficies, maquinas expendedoras, quioscosasend
de alimentacién, etc. El estudio bacteriolégico se
realizé en el laboratorio de Medicina Preventiva y
Salud Publica de la Facultad de Farmacia de la
Universidad de Granada (Espafia).

Las muestras se transportaron desde el estableci-
miento al laboratorio en bolsas de plastico estril
Los medios de cultivo utilizados han sido agar BHI,
agar MacConkey, agar Palcam, agar manitol y agar
Salmonella-Shigella

Se ha estudiado de forma presuntiva la presen-
cia/ausencia d8almonella Listeria, Enterobacterias,
Staphylococcusy recuento de bacterias aerobias
heterétrofas (BAH o aerobios mesofilos).

Por una parte, la toma de muestras se hizo
mediante un hisopo que se aplicé donde los usuarios
normalmente ponen el labio inferior. Se introdwaria
un tubo con caldo BHI, y se incubaba a 37°C darant
24/48h. Los tubos positivos se sembraban en caala un
de los medios de cultivo mencionados anteriormente,
y se incubaban en estufa a 37°C durante 24/48h.

Por otra parte, para el estudio de la contamimacio
de la superficie donde se encuentra el sistema de
apertura, se afiadian 3 mL de caldo BHI sobre esta
superficie; se sembraban 50 pL del caldo en cada un
de los medios de cultivo, y se incubaban a 37°C
durante 24/48h.

Andlisis estadistico

Los resultados obtenidos han sido analizados
usando el software estadistico IBM SPSS versiéon 20
(IBM Corp., Armonk, New York, USA).

RESULTADOS Y DISCUSION

Hemos tratado de evaluar el riesgo del consumo de
bebidas que se envasan en latas, teniendo en cuenta
gue la contaminacion de la superficie que entra en
contacto con el contenido puede ser arrastradale i
so con mucha frecuencia ser consumida directamente
apoyando en la boca la superficie de la lata.

Esta practica constituye un riesgo de transmision
de agentes infecciosos si la superficie del engate
contaminada, lo que ha motivado la realizacionstie e
trabajo. Para ello, hemos obtenido 95 latas, 13 de
cerveza y 82 de diferentes tipos de refresco (THpla

en las que se ha estudiado de forma presuntiva,
siguiendo la metodologia previamente descrita, la
presencia/ausencia Galmonella Listeria, Staphylo-
coccus enterobacterias y bacterias aerobias heteré-
trofas (BAH).

Tabla 1. Distribucion de las latas segun el tipo de

bebida.
Tipo de
bebida n %
Refresco 82 86,3
Cerveza 13 13,7
Total 95 100,0

Hemos diferenciado entre el contenido bacteriano
de la superficie superior de la lata, donde seantca
el sistema de apertura, y que puede ser arraghi@do
el liquido, y el contenido bacteriano del bordelale
lata que se aplica sobre los labios cuando se nwsu
directamente. Todas las determinaciones han sido
cualitativas, a excepcion de las BAH de la supierfic
superior de la lata, como se ha explicado en la
metodologia.

Todas las muestras han resultado negativas para la
presencia d&almonella tanto en la superficie supe-
rior como en el borde, y s6lo una muestra ha sido
positiva paralListeria en el borde. Un 30,5 % de las
superficies y un 17 % de los bordes de las latas
presentaban presuntivamente contaminacion por
Staphylococcu$o que entrafia un riesgo importante,
una vez que este microorganismo coloniza y puede
producir infecciones en piel y mucosas. Las
enterobacterias se hallaban presentes en la siperfi
superior del 4,2 % de las muestras, pero no se han
aislado en el borde de la lata (Tablas 2 y 3).

Los recuentos en medios de cultivo no selectivos
muestran una elevada positividad de crecimiento que
llega al 45,3 % en las muestras del borde. Endisig
cuantitativo de BAH en la superficie superior dg la
latas se obtiene un valor medio de 2,8 ufé/dem el
estudio realizado por Dantasgis.(2006), obtuvieron
un 86,5% de superficies positivas para aerobios
mesofilos con un recuento menor de 50 ufé/cm

Segun se observa en el test de comparacion de
medias para muestras independientes para el recuent
de BAH en la superficie superior de las latas, la
contaminacién es mayor en las latas de refresces qu
en los de cerveza (Tabla 4). Se obtienen valores
medios de 3,02 ufc/chpara las latas de refrescos y
0,19 ufc/c para las de cerveza, aunque las
diferencias no son estadisticamente significativas.

Por otra parte, hemos realizado el analisis
estadistico (ANOVA) de la contaminacién de lasdata
en funcién del tipo de establecimiento, considevand
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Tabla 2. Resultados de la contaminacion microbio-
I6gica de la superficie superior de las latas.

Salmonella n %
Negativo 93 100
Listeria n %
Negativo 95 100,0
Staphylococcus n %
Positivo 29 30,5
Negativo 66 69,5
Enterobacterias n %
Positivo 4 4,2
Negativo 91 95,8
n | Min | M&x | Media | DS

Recuento

BAH 51| 0 | 50,43| 2,80 | 9,54
(ufc/cnd)

tres categorias: pequefio, grande y maquina expende-
dora. Estos datos muestran que el riesgo de contami
nacién es mayor en los establecimientos pequeiios. E
el estudio realizado en Brasil, citado anteriorraent
(Dantas ycols 2006), la mayor contaminacién se
obtuvo en vendedores ambulantes y quioscos.
Teniendo en cuenta que se ha asignado el valtasl a
muestras positivas, y el valor 2 a las negativas, e
recuento de BAH en el borde de la lata (Tabla 5)
muestra el valor mas bajo (1,38) para los estable-
cimientos pequefios y el mayor valor (1,81) para los
establecimientos grandes, siendo las diferencias
significativas p = 0,001). Igualmente se observa una
mayor contaminacién en el borde de las latas en los
establecimientos pequefios para la presencia
presuntiva deStaphylococcugp = 0,001) (Tabla 5).
Igual ocurre para la contaminacion de la superficie
superior de la lata (Tabla 6), aunque sélo la difeia

es significativa par&taphylococcuép =0,046).

Una variable que hemos considerado es si se trata
de un establecimiento de autoservicio, y se observa
que en los que no son autoservicio, el grado de
contaminacién de las latas es mayor, siendo las
diferencias significativas en el borde de la lateagos
parametrostaphylococcug BAH (Tablas 7 y 8).

Tabla 3. Resultados de la contaminacion

microbiolégica del borde de la lata que se
aplica sobre los labios cuando se consume
directamente.

Salmonella n %
Negativos 88 100
Listeria n %
Positivo 1 1,1
Negativo 87 98,9
Staphylococcus n %
Positivo 15 17,0
Negativo 73 83,0
Enterobacterias n %
Negativo 88 100
BAH n %
Positivo 39 45,3
Negativo 47 54,7

Tabla 4. Comparacion de medias de recuento
de BAH (ufc/cnd) en la superficie superior de
las latas en funcion del tipo de refresco.

Tipo de bebida|] n Medig DS
Refresco 47 3,02 9,91
Cerveza 4 0,19 0,23

Diferencias no significativas

Cuando se estudia la relacion de estas variables de
establecimiento con la contaminacion de las lagas s
obtienen algunas relaciones estadisticamente isignif
cativas. Asi, los mayores contenidos de enterobac-
terias en la superficie superior de las latas
corresponden a los establecimientos con 2 empleados
(Tablas 11).

ISSN 1579-1734. Dep6sito legal GR-222/2002.



B. MONLLOR, E.MORENGQ, A. L. DiB, E. ESPIGARES
Contaminacion microbiolégica de la superficie dadade bebida.
Hig. Sanid. Ambientl7 (4): 1547-1552 (2017)

1550

Tabla 5. Parametros microbioldgicos determinados en el bdeda lata en funcion del tipo de establecimiento.

Tipo de Tipo de . Desviacion
microorganismo establecimiento N Media tipica P
BAH Pequefio 48 1,38 0,489 0,001
Grande 27 1,81 0,396
Maquina 11 1,64 0,505
Salmonella Pequefio 50 2,00 0,000 -
Grande 27 2,00 0,000
Maquina 11 2,00 0,000
Listeria Pequefio 50 1,98 0,141 0,689
Grande 27 2,00 0,000
Maquina 11 2,00 0,000
Staphylococcus Pequefio 50 1,70 0,463 0,001
Grande 27 2,00 0,000
Maquina 11 2,00 0,000
Enterobacterias Pequefio 50 2,00 0,000 -
Grande 27 2,00 0,000
Maquina 11 2,00 0,000

establecimiento.

Tipo de Tipo de . Desviacion
microorganismo establecimiento | " Media tipica P
Salmonella Pequefio 54 2,00 0,000 -
Grande 28 2,00 0,000
Maquina 11 2,00 0,000
Listeria Pequefio 56 2,00 0,000 -
Grande 28 2,00 0,000
Maquina 11 2,00 0,000
Staphylococcus Pequefio 56 1,63 0,489 0,046
Grande 28 1,71 0,460
Maquina 11 2,00 0,000
Enterobacterias Pequefio 56 1,95 0,227 0,714
Grande 28 1,96 0,189
Maquina 11 2,00 0,000
Recuento BAH Pequefio 36 3,8267 11,236 0,499
(ufc/en) Grande 11 ,3455 0,48595
Maquina 4 , 2675 0,14886

Tabla 6. Parametros microbioldgicos determinados en larfojgesuperior de la lata en funcién del tipo de
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Tabla 7. Parametros microbioldgicos determinados en el bdeda lata segln el establecimiento sea
autoservicio.

T|_po de . Autoservicio n Media De§v_|aC|on p
microorganismo tipica
Salmonella Si 46 2,00 0,000

No 42 2,00 0,000 -
Listeria Si 46 2,00 0,000

No 42 1,98 0,154 0,298
Staphylococcus | Si 46 1,93 0,250

No 42 1,71 0,457 0,006
Enterobacterias | Si 46 2,00 0,000

No 42 2,00 0,000 -
BAH Si 46 1,67 0,474

No 40 1,40 0,496 0,011

Tabla 8. Parametros microbiologicos determinados en larfiogesuperior de la lata segin el establecimiento
sea autoservicio.

Tlpo de . Autoservicio n Media Degv!acmn p
microorganismo tipica
Salmonella Si 47 2,00 0,000

No 46 2,00 0,000 -
Listeria Si 47 2,00 0,000

No 48 2,00 0,000 -
Staphylococcus Si 47 1,77 0,428

No 48 1,63 0,489 0,139
Enterobacterias Si 47 1,98 0,146

No 48 1,94 0,245 0,322
Z?&‘éi;‘)to BAH | Si 21 2,81 10,926

No 30 2,79 8,637 0,994

Indicar que nuestros resultados no han podido
compararse con resultados obtenidos en estudios
previos realizados por otros autores debido adasas
o nula bibliografia encontrada en relacion al tbaia
estudio. Si se han realizado trabajos que estudian
contaminacion microbiologica del contenido de las
latas de bebida, pero no del exterior.

CONCLUSIONES
Todas las muestras han resultado negativas para la

presencia deSalmonella tanto en la superficie
superior como en el borde, y s6lo una muestradm si

positiva pardListeria en el borde. Un 30,5 % de las
superficies y un 17 % de los bordes de las latas
presentaban presuntivamente contaminacion por
Staphylococcydo que entrafia un riesgo importante.

Las enterobacterias se hallaban presentes en la
superficie superior del 4,2 % de las muestras, pero
se han aislado en el borde de la lata.

Los recuentos en medios de cultivo no selectivos
(agar BHI), muestran una elevada positividad de
crecimiento que llega al 45,3 % en las del borde.

Teniendo en cuenta la contaminacién de las latas
en funcién del tipo de establecimiento, considevand
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Tabla 9. Distribucién de los establecimientos segun

el tipo.
Tipo de
esﬁablecimiento n %
Pequefio 56 58,9
Grande 28 29,5
Maquina 11 11,6
Total 95 100,0

Tabla 10.Frecuencias de las variables relacionadas
con los establecimientos.

Numero de o
n Y%
empleados
1 55 82,1
2 8 11,9
5 4 6,0
Total 67 100,0
Nacionalidac n %
Espafiola 79 83,2
China 12 12,6
India 4 4,2
Total 95 100,0
Sexo n %
Masculino 44 50,0
Femenino 8 9,1
Ambos 36 40,9
Total 88 100,0
Autoservici n %
Si 47 49,5
No 48 50,5
Total 95 100,0

Tabla 11. Contenido de enterobacterias en la
superficie superior de la lata en relacién al niamer
de empleados del establecimiento.

Numero de , Desviacion
n Media . p
empleados estandar
1 55 1,98 0,135
2 8 1,75 0,463
5 4 2,00 0,000 0,010

tres categorias (pequefio, grande y maquina expende-
dora), nuestros datos muestran que el riesgo da-con
minacion es mayor en los establecimientos pequefios.

Se observa que en los establecimientos que no son
autoservicio, el grado de contaminacion de las lesa
mayor, siendo las diferencias significativas enoetle
de la lata para los parameti®sphylococcug BAH.

Los mayores contenidos de enterobacterias en la
superficie superior de las latas corresponden a los
establecimientos con 2 empleados.

Seria recomendable que las superficie de las latas
de bebida fuesen higienizadas previamente al consu-
mo, 0 que se implantase de forma generalizada un
sistema de proteccion de la superficie que entra en
contacto con el via digestiva.
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