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I
INTRODUCCION

En los Gltimos afios las personas se han preocupado  por lo
que pasa a su alrededor: de que el aire que respiramos contiene
productos toxicos camo el éxido de carbono y los residuos de com
bustibles; se enterd de que muchos de los alimentos que ingeria,
si no eran elaborados con higiene podian ser el habitat de infini-
dad de microorganismos capaces de provocar enfermedades infec-
ciosas en personas susceptibles.

De todos los alimentos la leche es uno de los que tiene mas
significado psicolégico. Para muchos significa bienestar, forta-
leza y vitalidad. Al mismo tiempo puede indicar subordinacién
y desamparo, sobre todo en periodos de tensién cuando un indivi-
duo rememora épocas anteriores de mayor seguridad.

Se ha definido a la leche como "el alimento casi completo
para el ser humano". Su excepcional valor nutritivo se debe @
sus principales componentes: proteinas, carbohidratos, grasas, mi
nerales, vitaminas y agua. Pero por sus mismos nutrientes se con
vierte en un excelente medio de cultivo para las bacterias . a

La leche se puede contaminar por el animal de ordefio, el
hombre o por el medio ambiente, siendo los principales factores:
estado sanitario del ganado lechero, condiciones de salud e higie
ne del personal encargado de manipular la leche, uso de utensi-
lios y accesorios, méquinas, vélvulas, medios de refrigeracién, -
etc . Puesto que son pocos |os coliformes que sobreviven a  una
pastenrizacién adecuada, una prueba positiva indica siempre con
taminacién. B

El presente estudio determiné que si habia  contaminacidn



por Escherichia coli en la leche pasteurizada de consumo en las
diferentes zonas de la capital, para lo cual se analizaron micro-
biolégicamente 100 muestras de leche, por medio del recuenfo -
de bacterias coliformes fecales sembrados en caldo lactosado bi-
lis 2% verde brillante y en Mc Conkey .

Las muestras se obtuvieron de diferentes  establecimientos
de consumo popular, tales como: tiendas, abarroterias y miscelé
neas.

Posteriormente las muesiras fueron numeradas y fransporta-
das en una hielera, para ser analizadas el mismo dia en el labora
torio de Salud PGblica de la Facultad de Veterinaria y Zootecnia.

Para el tratamiento de los datos, se usd estadistica descrip
tiva, presentdndose los resultados en cuadros, y al final se hace
un andlisis de los mismos, asi, como las conclusiones y recomen-
daciones del estudio.

b
ANTECEDENTES

En el afio de 1975, en un estudio sobre la higiene de lale-
che cruda de consumo en 4 municipios de la cuenta del rio Sama
|4, se encontrd una alta contaminacién bacteriana. (4).

En el mismo afio se investigd, la relacién entre el indice -
sanitario y el manejo con la calidad de la produccién léctea en
el departamento de Guatemala, encontréndose que del 25 al 63%
de los establos, disponian bien del estiércol, que del 8 al 55%,
tenfan un lugar adecuado para el ordefio y que sélo el 22% de los
trabajadores tenfan tarjeta de salud. (24).

En 1979, se investigd la presencia de microorganismos en
el queso, encontréndose una alta incidencia de Stafilococos y co
liformes en el 100% de las muestras. {17).

En el afio de 1983, se realizé en el lactario del Hospi tal
San Juan de Dios, una evaluacién bacteriol dgica de 100 muestras
de leche materna, habiéndose aislado Stafil ccocosepidermidis en
el 100%, Stafilococos aureus en el 18% y Escherichia coli en el

17.8% . (16).

Durante el mismo afio, el departamento de Control de Ali-
mentos, dependencia del Ministerio de Salud Piblica y Asisten-
cia Social, realizé un control de calidad a 100 muestras de  le-
che pasteurizada, muestredndose al azar igual ndmero de expen-
dios, encontrdndose que el 49% de las muestras eran de mala ca-
lidad, pues contenian recuentos bacterianos elevados, adultera-
cién con agua y su contenido de grasa y de sélidos no eran ade-
cuados .




i
DEFINICION Y ANALjSIS DELPROBLEMA

Se considera alimento contaminado, aquel que contiene or
ganismos patégenos, impurezas, minerales u orgénicas inconve-
nientes o repulsivas; el que contenga un nimero de organismos
superiores a los limites fijados por las normas de alimentes  y el
que ha sido manipulado en condiciones defectuosas durante la pro
duccién, manufactura, elaboracién, transporte, tréfico y expen-

dio. (2)

En estudios realizados en Guatemala, se ha encontradouna
alta contaminacién bacteriana en la leche de vaca cruda. 4,

16,17, 24)

La leche es un excelente medio para la proliferacién  de
bacterias, las cuales al ser ingeridas pueden ocasionar enferme-
dades, especificamente, la Escherichia coli se ha relacionado
con trastornos gastrointestinales en recién nacidos y pre-escola-

res. (1,7,8).

En las pasteurizadoras que abastecen a la capital, el De-
partamento de control de alimentos del Ministerio de Salud PG~
blica y Asistencia Social, ha reportado que éstas presentan pisos
inadecuados, ventanas destapadas, mantas que se mezclan con el
contenido de los baldes, cedazos sucios que intervienen en la fa
bricacién de quesos, tambos que son limpiados inadecuadamente
y presencia de moscas en los alrededores, por lo cual fumigan, pe
ro por estar descubiertos los baldes ambos contaminan la leche .

Debido a las condiciones insalubles, que se observanen las

pasteurizadoras junto con las caracteristicas propias de los coli-
formes fecales y siendo los productos lécteos un medio excelente




de cultivo, es factible que la leche pasteurizada que se expen-
de y consume en la ciudad de Guatemala, esté contaminada con
Escherichia coli.
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JUSTIFICACION

Debido a las condiciones antihigiénicas de los paises del
tercer mundo para la produccién y manipulacién de la lechey sus
derivados, se necesitan de controles periédicos, que demuestren
la calidad de los productos lacteos pasteurizados, para garanti-
zar el consumo de alimentos adecuados, protegiéndose asi la sa-
lud de los consumidores.

En Guatemala, no se han realizado estudios, que demues-
tren la calidad de los productos lacteos pasteurizados que se con
sumen en nuestro pais, por lo que en la actualidad desconocemos
si el consumo de estos representa o no riesgos para la salud de los
guatemaltecos.

Se investigd la Escherichia coli, porque: a) siempre esté
presente junto con otros contaminantes bacterianos en la leche
cruda y derivades, b) pueden sobrevivir los tratomientos de lim-
pieza y desarrollarse en lugares oscuros del equipo  defectuoso,
c) crecen répidamente a temperaturas adecuadas tanto en equipo
mal desinfectado como en productos lécteos contaminados por di-
cho equipo, d) son facilmente destruidos en un 99% con wuna
pasteurizacién adecuada, e) su hallazgo indica contaminacién
fecal y f) es el fndice de contaminacién més exacto y confiable -
actualmente.
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REVISION BIBLIOGRAFICA

A)  GENERALIDADES

En el Departamento de Salud Péblica de los Estados Unidos
de Norteamérica se define a la leche como: “secrecién lacteaq,
practicamente libre de calostro, obtenida por ordefio completo -
de una o mas vacas en buen estado de salud, dicha secrecidn lac
tea no debe tener menos de 3,35% de grasa de leche y no menos
de 8,25% de sélidos no grasos de leche. (22)

La leche de vaca es la que més se consume en la  mayoria
de los paises del mundo. ;

En 1970 la produccién mundial se estimé en 400 mi Ilones
de toneladas, el 70% en paises desarrollados, el 20% en la -
U.R.5.S. y Europa Oriental y 10% en paises subdesarrollados, en
los cuales las condiciones fisicas, técnicas y econdémicas son des-
favorables para una produccién eficaz de la leche y se ve limita-
da por el poder adquisitivo. (12, 1.5} '

B) COMPOSICION DE LA LECHE DE VACA (22,23)

Es de interés conocer la calidad y clase de los  nutrientes
que la leche contiene . Los constituyentes de la ieche se encuen
tran en tres estados fisicos: solucién, dispersién coloidal y emul
sién . (ver tabla 1). a




TABLA 1

Concentraciones aproximadas de les constituyentes de [a leche de voca

Constituyentes

Agua
Lipidos
a) Grasa (triglicéridos)
b) FosfolTpidos
c) Cerebrésidos
d) Esteroles
Proteinos:
a) Caseina
b) B-lactoglobulina
c) A-lactalbimina
d) AlbGmina
e) Euglobulina
f) Pseudoglobulina
q) Otras albimines y globulinas
h) Mucinas
i) Enzimas:
1. Cctalasa
2. Peroxidasa
3. Xantina Oxidasa
4.  Fosfatasas
5.  Aldolosas
6.  Amilasas
7. Liposas
8. Proteasas
9.  Anhidrasa carbénica

Materiales disueltos:

a)

b)

Carbohidratos

T Lactosa

Z; Glucosa
3. Otros
lones y sales

1. Calcio

2 Magnesio |
3. Sedio

4, Potasio

5 Fosfatos

6. Citratos

7. Clorures

8. Bicarbonato

Fuente: Revillo A.R. (22).
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Continuvocidn

Constifuyentes

Vitaminas liposolubles

T Vitamina A
20 Vitamina D
3. Vitomina E
4. Vitomina K

Vitominas hidrosolubles:

ea Tiamina

2. Riboflavina
3. Niagcina

4. Piridoxina
5.  Acido Pantoténico
b. Biotina

7. Acido Félico

8. Colina

9 Vitomina 12

0 Inositol

i Acido Ascérbico

Materiales nitrogenados ro protegido: ni vitominicos

1. Amonia {como N)

2.  Aminobcidos {como N)
% Urea (como N)
4. Creatinina (como N)
5.  Metilguanidine
6.  Acido Urico
7.  Adenina
8. Guanina
9.  Hipoxantina
10.  Xontina
11.  Acido hipérico

12, Tiocinate

TABLA 1

Gases. (leche expuesta al aire)

1. Anhidrido carbénico

2, Oxigeno
3. Nitrégeno
Varios.

a. Generalmente presentes.

Rb, Li, Ba, Sr, Mn, Al, Zn, Cu, Fe, Co, |.

b.  Ocasionalmente presentes
Pb, Mo, Cr, Ag, Sn, Ti, v.

Fuente: Revilla A.R. (22).
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Concentracién aproximade
peso por litro/leche. .

0.10 mg.
0.10 mg.
1.00 mg.
Huellas
0.4 mg.
1.5 mg.
1.2 mg.
0.7 mg.
3.0 mg.
50. mg.
1.0 mg.
150. mg.
7.0 mg.
180. mg.
200 mg.
250. mg.
12 mg.
3.5 mg.
100. mg.
15 mg.
7
7 mg.
100 mg.
7.5 mg.
15. mg.
Trazas
Trazas




1) AGUA DE LA LECHE gran variedad de funciones que van desde la estructura  hasta lac
reproduccién de fodo ser viviente .
El contenido de agua en la leche puede variar de  84-89%

en algunos casos, una leche normal puede exceder estos ITmites. 4) LACTOSA
. 2o ado de
El porcentaje de agua es también afectado por la variacién Es el carbohidrato mas m[;ortanlfe f;e la :Z(:}::i'qlf;rm o HI
en contenido de cualquiera de los otros constituyentes de la leche. una molécula de glucosa y otra de galactosa, i de Togadl
drélisis pueden ser separadas . St.e usa como ingredien il
El contenido del agua, relativamente alto, en la leche ha- mentos para nifios y dietas especiales.
ce que algunas personas duden de su valor alimenticio, cabe agre
gar que gracias a esa canfidad de agua, la distribucidn de sus - 5) OTROS
componentes es bastante uniforme y permite que en pequefios can ) i | o &l i cobre, FGFOTD, sals
tidades de leche contenga casi todos los nutrientes proporciona— Ademés hay minera g5 Gomi =| ’l 'rini: Y-
dos en ésta. cio, magnesio, efc. Fosfolipidos como: la leci q

mencionado que reduce los niveles de colesterol en el ser humano.

2) LA GRASA

AN|SMOS DE LA LECHE DE
La grasa de la leche es uno de [os componentes més impor- C)  FUENTES 1D(I)E ?12220856 N _‘
tantes de ésta; interviene:directamente en la economia, nutri- VACA (8,10,15,18,
i SRR o o o fache. 1) INTERIOR DE LA UBRE
La grasa de la leche se compone de triglicéridos, que re-

asos . Ad

4 i6 tHaiin : » i *qaciones se ha demostrado que es falso.
més ayuda a la absorcién de las vitaminas liposolubles A.D.E.K". investigociones s
3) PROTEINAS El recuento de mic roorganismos encontrados varia entre iosl
: erigs pasan  por e
1,000 y 2,000 por cc. Se supone que las bacterias p P
4 i 2 2 hacia la cisterna.
Son los més complejos entre los compuestos orgénicos, con- canal de la tefa
tienen carbdn, hidrégeno, oxigeno, nitrégeno E [gun
fosf P S SRR G AR e Los organismos comunmente encontrades en la leche son
veces fésforo.
. It s 2 - ilococos.
Entre las proteinas de la leche, la caseinia es la més comdn E) gfdph;o ,
: 1 v ' . eptococos.
y representa el 80% de las proteinas, esta proteina es exclusiva ) Ch P bt i
' i6 s 3 nebacteria.
de la secrecién de la gléndula mamaria. Estas desempefian uno c) il d

12 13
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2)  CUERPO DE LA VACA

Se sabe que el cuerpo de la vaca es caliente y esun  buen
lugar para el crecimiento de las bacterios. Comunmente los flan
cos, colay ubre son los lugares que se deben de mantener limpios
para evitar el aumento de bacterias, ya que en condiciones ordi -
narias el cuerpo de la vaca contribuye con cerca de 10,000 orga
nismos. Enfermedades transmitidas de vaca a leche a hombre:

Tuberculosis
Brucelosis
Leptospirosis
Antrax

Fiebre Aftosa
Fiebre de Montafia
Diarreas .

L] L]
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3) LA ATMOSFERA

La atmésfera se consideré como no importante. Hoy en dia
la consideran como el problema principal en la contaminacién de
la leche con esporas de hongos, donde hay polvo  generalmente
la contaminacién es mayor, por ésto, cuando se alimenta el gana
do con pasto seco se debe de hacer al finalizar el ordefio. B

4) UTENSILIOS Y EQUIPO

Los utensilios y el equipo es el més importante medic de -
confaminacién de la leche y en cuanto al némero de  organismos
es el que més contribuye. Un tambo inapropiadamente  lavado,
esterilizado o htmedo contribuird con millones de bacterias por
cc. Otras fuentes de contaminacién son las méaquinas ordefiado-
ras, descremadoras, batidoras de mantequilla, helados, quesos,
etc. Debe tomarse en cuenta a las tuberias sobre todo en lasu -

14
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uniones, como fuente de contaminacién.

Inclusive los recipientes donde se coloca la leche para ser
expendida al consumidor, son demasiado dificiles si noimposibles
de ser esterilizados.

5  PERSONAL

El personal es la llave de todo cuanto concierne a sanidad,
ya que estén en contacto directo o indirecto con laleche y sus
derivados, éstos son los que van a controlar los otros factores. ST
el trabajador es descuidado nunca se produciré un producto de pri
mera clase. El hombre es el medio de contaminacién més peligro
so debido en mayor parte al tipo de bacterias que puede introdu=
cir en la leche y no tanto el nimero de bacterias. Muchas de
las enfermedades pueden ser transmitidas del hombre a la leche y
de ésta al hombre.

Ejemplos:

1ii, Fiebre tifoidea.

748 Difteria.
3. Tuberculosis.
Por lo que no se debe permitir al operador:
a) Malos hébitos o hébitos sucios.
b) Manos mojadas durante el ordefio.
c) Ninguna persona enferma con afecciones infecciosas, trans

miscras del germen causante, debe ser permitida @ manejar
la leche ni encargarla de la limpieza del equino.

6) INSECTOS
Los insectos son los principales vectores de enfermedades -
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intestinales y de otras enfermedades, por tal razén se les debe -
combatir en todo momento.

D) PROCESOS DE CONSERVACION DE LA LECHE
DE VACA

1) PASTEURIZACION

Los términos de pasteurizacisn, pasterizado, son tomados
para referirse al proceso de calentamiento de cada  particula de
la leche y sus derivados, a 143°F como minimo y exponerlo cons
tantemente a esta temperatura por treinta minutos. En el método
répido se requiere de 161°F por 15 segundos como minimo.

El nombre de este proceso deriva del eminente  cientifico
LOUIS PASTEUR; quien en 1840-1870 encontré que calentando
el vino hasta cierta temperatura permitia su almacenamiento por
més tiempo. La pasteurizacién tal como se aplica a la leche, -
consiste en calentar la leche hasta 145°F por treinta minutos o a
165°F por 15 segundos, luege se enfria a 35-40°F ya sed para ser
embctellada o puesta en fambo,

Mediante experimentos se ha demostrado que o 140°F
veinte minutos se destruyen todos los organismos patégenos y
90-99% del total de organismos presentes en la leche,

por
el

2)  HOMOGENIZACION

Es el proceso por medio del cual se hace una emulsién esta
ble de la leche, por accion mecénica de la hemogenizadera.

La Homogenizadora consiste en una bomba de alta presién
complementada con una abertura pequefia y ajustable o través de

| 16

la cual salen los fluidos con alta presién ocasionando un marcado
combio en las propiedades fisicas del producto y produciendo una

mezcla muy ntima de sus ingredientes.

E) LA ESCHERICHIA COLI

La Escherichia coli, es un organismo que habita en el intes
tino del hombre, se excretan aproximadamente 100 billones  al
dia por las heces fecales del hombre .

Fue descubierta por Escherich en 1886. Es un germen gram
negativo, el cual forma colonias en forma de cadenas.

Crecen a un ph de 4,9-9,5, en medios desfavorables apare
cen en forma de filamentos largos.

Estos microorganismos tienen una estructura antigénica muy
compleja.

La Escherichia coli produce sustancias andlogas a los anti=
bidticos con poder bactericida llamadas colicinas.

F) LA ESCHERICHIA COLI COMO INDICADOR DE CONTAMI-
CION

Los coliformes fecales se usan como indicadores de sanidad,
ya que éstos presentan una amplia dispersidn y son destruidos en
un 99% durante el proceso de la pasteurizacién, por lo que  su
presencia indica:

Deficiente proceso de pasteurizacion.

a)
b)

Recontominacién por utensilios con dudosa higiene o por el
personal que manipula la leche.
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Después de pasteurizades la leche no debe de contener
més de 10 coliformes por cc. En New York se han usado 2n nor-
mas distintas referentes a la poblacién coliforme en la leche pas-
teurizada; de 1/ml. durante el verano y de 0.1 porml. duran-
te el invierno. (3,5, 6).

El Departamento de control de alimentos nos  proporcioné
la norma que rige en Guatemala, para el control de calidad de -

la leche de vaca pasteurizada. La cual reproducimos a continua
° £
cidn. Er

G) NORMA PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD DE
LECHE PASTEURI ZADA EN GUATEMALA
1. Objeto,

Esta norma tiene por objeto definir las caracteristicas y es
tablecer las normas sanitarias que debe cbedecer la leche .

25 Definicidn.

Leche sin otra especificacién, es el producto normal, fres-
co, procedente del ordefio de las vacas.

3.  Designacién.

El producto seré designado "leche", seguido de su clasifi-
cacién y tipo.

A, Clasificacién.

De acuerdo con la cantidad de grasa, la leche serd clasifi
cada en: v

18

a)  Leche integral Es aquella que mantiene su con
tenido original de grasa, De-
beré tener las caracteristicas -
minimas normales de su compo=
sicién, sobre todo en relacién
a su proporcidn de lipidos y

densidad .
b) Leche parciaimente
desgrasada Es aquella que por un  proceso

adecuado, ha sufrido alteracio
nes en su cantidad de lipidos.

De acuerdo con el tratamiento fisico sufrido, la leche serd
clasificada en:

Es aquella que no ha sido some
tida a procesos de pasteuriza-
cién y cuya venta estd prohibi
da para el consumo humano.

a) Leche cruda:

Es aquella que ha sido someti-
da a procesos de seleccién, fil
tracién, seguidos de pasteuriza
cién.

b) Leche pasteurizada:

Es aquella que ha sido someti=- -
da a tratamientos fisicos, que
destruyen totalmente los gérme
nes que contiene.

c) Leche esterelizada:

19




5.3. Caracteristicas fisicas y quimicas: Serd considerada nor- -

d) Leche homogeniza=

Sl

Snds

da: Es aquella que, por tratamiento

vy mecénico sufren modificacio-
nes en sus propiedades fisicas,
particularmente en la estructu-
ra y dimensiones de sus glébu-
los de grasa.

Normas de calidad y caracteristicas:

Caracteristicas generales. El producto deberd presentar as
pecto normal, fresco y debe ser obtenida del ordefio ininte
rrumpido de vacas lecheras sanas, realizado en  perfectas
condiciones higiénicas. La inspeccién de los rebafios de-
berd ser periédica. La leche deberd estar libre de impure -
zas y estar debidamente filtrada antes de cualquier opera-
cién de beneficio, sea cual fuera la especie  productora,
no se podré aprovechar para el consumo la leche de la fa-
se final de gestacién (Gltimo mes) y de la fase calostral (8
dias después del parto). La leche destinada al consumo o
a la industrializacién, deberé ser debidamente controlada .
En el primer caso por los establecimientos de  beneficio;
en el segundo caso por las fébricas de los productos deriva
dos de ella. La leche debe ser mantenida en condiciones -
adecuadas de temperatura después de ordefiada, pasteuriza
da y durante el transporte y almacenamiento. B

Caracteristicas Organol épticas:

Aspecto - |Tquido opaco, coloidal

Color = blanco y marfil
Olor - propio
Sabor - propio

20

5.4,

mal , el producto con base a las siguientes caracteristicas:

Lipidos, minimo 3%

Acidez en écido lactico 0.15a 0.20

Densidad a 15°C . de 1.028 a 1.035

Lactosa, minimo 4.3%

Extracto seco total, minimo 11.5. gm.%

Indice cridscopico, minimo 8,5 gm.%

Indice refractométrico del suero ciprico a t 20°C.
minimo 37°Zeiss.

Dadas las variaciones de las caracteristicas fisicas y
quimicas que pueden presentar las leches provenientes de
zonas diferentes, sdlo podrdn ser consideradas fuera del
estandar, las leches que presenten resultados més bajos que
los exigidos en esta norma, al efectuar tres pruebas de ruti
na y una de precisién, o una de rutina y otra de rutina  y

otra de precisién para su clasificacién. Serén considera-

das pruebas de precisién:

1.  La determinacién del indice de refraccién del suero
ciprico.

2. Lo determinacién del indice c-ioscédpico.

Caracteristicas microbiolégicas. Las leches deberén pre-
sentar las siguientes caracteristicass:

Leche certificada tipo A.

a) Antes de pasteurizados 10,000 gérmenes
comunes por ml .

b) después de pasteurizados 500 gérmenes
comunes por ml .
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c) no debe confener un nimero  mayor de
un coliforme por ml.
Leche tipo B.
)] antes de pasteurizados 50,000 gérmenes

comunes por ml .,

b) después de pasteurizados 5,000 gérmenes
comunes por ml .

c) Ausencia de microorganismos del grupo
de los coliformes en un ml. de muestra.

Leche tipo C.

a) Después de pasteurizados 10,000 gérme
nes comunes por ml . -

b) Ausencia de microorganismos del g rupo
coliformes en un ml. de muestra.

Sélo podré ser beneficiada la leche considerada nor
mal . Serd prohibido beneficiar la leche que revele en |g
prueba de oxidasa, contominacién excesiva por decolora~
cidn en un tiempo inferior a 5 horas para tipo A; de 3 ho=
ras para tipo B; y de 2 horas y media para los demés # pos .

Medios de Conservacién: Es la pasteurizacién., Después
de la pasteurizacién deberé ser mantenida en refrigeracién;
serdn permitidos otros medios de conservacién tales comos
esterelizacién, refrigeracién, congelacién. Se prohibe el
empleo de conservadores.
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Normas de envase y acondicionamiento.

Toda vasija empleada en el ordefio, en la recoleccién o pa
ra mantener la leche en depésito, deberé ser de un mate—
rial que no ataque al producto; debe mantener condicio-
nes higiénicas adecuadas y estar debidamente cerrada. Pa-
ra ser puesta al consumo la leche debe estar protegida de
contaminaciones y descomposiciones. El material de enva
se no deberé alterar las condiciones organol épticas del pro
ducto ni su composicidn. El envase debe estar hechode un
material resistente a la accién de la leche.

Rotulacién.

El rétulo deberd llevar la denominacién leche pasteuriza=
da seguida de su clase, tipo, marca comercial, nombre y
direccién del productor, volumen neto en unidades del sis-

tema métrico decimal y fecha de produccién.

Muestreo e inspeccion.

La inspeccién se efectuard tanto en las fabricas, como en
ios establecimientos de ventas al consumidor y siempre por
un inspector competente, de preferencia Médico Veterina-
ro.

La recoleccién de muestras se haré tomando al azar, un ni
mero adecuado de unidades de acuerdo con las normas  téc
nicas generales de muestreo. Como lote deberé entender=
se el total de unidades que comprende una transaccién co-
mercial .
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9, Paradigma. "

MATERFALES Y METODOS

Inspeccion del envase en cuanto al aspecto internc y exter

no.
| A)  MATERIALES

Determinacién del espacio libre.
Caracteres organolépticos: aspecto, color, olor y
sabor . 1) EQUIPO DE LABORATORIO:
Lipidos.
Densidad. Medios de cultivo.
Acidez de titulacién. Agar cuenta gérmenes.
Indice de refractométrico del suero ciprico. Incubadoras bacteriolégica.
Extracto seco total. Refrigeradora .
Extracto seco desgrasado.. Centrifuga.
Cenizas. Cojas de petri descartables.
Alcalinidad de las cenizas. Tubos de ensayo .
Investigacién de sustancias extrafias . Pipetas graduadas estériles.
Aditivos . Bafio de Maria.
Reaccién de nitratos. Termdmetro.
Glucidos reductores en lactosa.
Examen: Microscépico y microbiolégico. 2)  RECURSOS HUMANOS

10. Métodos. (Fisicos, quimicos, microbiolégicos). 1. Laboratorista.

11. Conclusiones del dictamen analitico. 1. Médico Veterinario y Zootecnista.

Especializado en Inspeccidn sanitaria de los alimentos.
Deberén efectuarse de acuerdo con lo especificade en la . "
publicacién cientifica No. 84 de la OPS de 1963, 1. Estudiante de medicina.

3) RECURSOS FISICOS

Laboratorio de Salud Poblica de la Facultad de Veterinaria

y Zootecnia.
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B) METODOLOGIA

SUJETO DE ESTUDIO

Durante el periodo comprendido entre el 27 de agosto  al
30 de septiembre del corriente afio, se analizaron 100 mues
tras de leche pasteurizada, entendiéndose como tal la se-
crecién de Iiquido blanco, segregado por las mamas de una
o méas vacas, que sirve como alimento gracias a la riqueza
de sus nutrientes y que fue sometida a un proceso de selec-
cién, filtracién seguido de un calentemiento en condicio-
nes de temperatura y tiempo que asegure la total
cién de la microfiora patégena y no patdgena.

destruc=

TAMANO DE LA MUESTRA

En el Directoric Estadistico Comercial 1983 se buscé y en-
contrd el ndmero de expendics de consumo popular  (tien-
das, supermercados, minimercados, misceléneas, abarrote=
rias, distribuidores de productos lécteos) asignéndoles a ca
da uno un ndmero ordinal de 1 hasta 8,200, posteriormente
se aplicé la férmula siguiente

N = .(8,200) p(50%) q(50%) =2,050 _ og
(¢=10% /2=2)%(n=8,200-1)t p.q (0.25) =20.75
N = Muestra.

n =No. de expendios.

p =% de éxito. (50% =0.5)

q =% de no éxito. (50% =0.5)

e =Error. 10% =0.1

z =Nivel de confiabilidad 95% =2,
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3)

Al resultado se le agregd el 12% por posibles pérdi-
das durante el proceso de las muestras, siendo el total  de

110.

SELECCION DE LAS MUESTRAS

La seleccién de los establecimientos que fueron mues
treados, se determinaron por medio de nimeros aleatorios,
para lo cual se usé la tabla correspondiente, leyéndose de
derecha a izquierda, las cifras menores al nGmero de expen
dios totales (8,200). Cada nimero aleatorio indicaba el
nimero de establecimiento, al cual se le asignaba un nime
ro de orden correlativo a medida que iban apareciendo, -
hasta reunir los 110 expendios, a continuacién se hizo una
lista con el némero de orden, nombre del expendio y. su di
reccién., a

Se obtuvo una muestra de leche por establecimiento
(tiendas, abarroterias y misceléneas), siguiendo el mismo -
orden determinado.

Se investigd bacteriol égicamente la feche que se ex
pende en bolsas pidsticas y en cartén, que estaban exentos
de desperfectos (cierre hermético), no se tomé como fin de
la investigacién, una marca especifica, ni la fecha de ex-

4 ¥
pendida, ni el tipo de refrigeracién empleado en su mante
nimiento, ya que, el muestreo fue sélo para control de ca-

lidad .,

Los dfas lunes, martes y miércoles, se obtuvieron de
8 a 9 muestras diarias de leche, las cuales fueron transpor=
tadas y procesadas el mismo dia, con un intervalo de 3 a 6
horas.
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Los dias mié i
iércoles, jueves y vi ili
o A | y viernes, se utilizaronpa
e los cultivos y para sembrar
Al obtenerse las muestras
t6 en una boleta (ver anexos),
d.e‘orden, lugar, fecha,
cién

s se identificaron y se ano-
los datos siguientes: No. -
S8 esmblec?mihora de muestreo, nombre, direc-

: enfo, marca comercial, tipe de en

vase y los dias entre pasteurizada y expendida.

boleta se usd, La misma

para anotar los resultados de los cultivos

y Posteriormente las muestras se transportaron al
ratorio, para lo cual se usd ung caja rigida :
de Duroport, con capacidad adecuada y con
ra proteger las muestras de lesiones y de la lu

bién estuvo provista con hielo desmenuzado
totalmente las muestras, i

labe -

impermeabie
tapadera, pa-
z solar, Tam
que cubria

En el laboratorio, el personal

se cerciord de
muestras no estaban adulteradas. qoe bos

(cierre herm ético).

- El personal encargado de procesar las muesiras
exento de enfermedades infectoc onta '
No se confaminaran las muestras al

esfu
gicsas, para que
procesarlas.
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en Mc Conkey .

“'_

4)  PROCESO DE LAS MUESTRAS

Se utilizé el método de Harrigan y Mc Cance, que es el re
comendado por el servicio de Salud Péblica de los Estados Unidos,
para la deteccién de coliformes fecales en productos lécteos.

Se utilizaron las siguientes diluciones para la leche pasteu
rizada:: 10], 10%, 103 para lo cual se tomé con una pipeta ca-
librada, 11cc de la muestra de leche, disolviéndose en 99 cc de
agua destilada amortiguada a un ph de 7.2 (101, 102) agiténdo—
se posteriormente con la mano de 25 a 50 veces por 7 segundos, —
para que la muestra se homogenizara, luego se tomé 1 cc de ésta
disolviéndose en 99 cc de agua destilada. (10°)

Se sembraron 1 ml (101) 0.1 mf(102) 1 ml(103) en caldo
lac tosado bilis 2% verde brillante, 5 tubos por cada dilucién, in

cubdndose a 44°C.

El resultado se ley a las 48 horas, siendo positivo cuando
se observaba en la campana de Durham produccién de gas.
(PRUEBA POSITIVA C ONFIRMADA)

Para obtener el NMP (NUMERO MAS PROBABLE DE OR-
GANISM OS) por mi, se buscé el NMP que correspondieraal ni-
mero de fubos positivos de cada dilucién, (ver anexos) seguida-
mente se usd la férmula siguiente:

NMP DE LA TABLA

100 X FACTOR DE DILUCION INTERMEDIA .

En este caso el factor de dilucién intermedio fue: 102.

Para realizar el diagnéstico microbiolégico y completar el
estudio, a los tubos que presentaban gas, se les fomd con el asa
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bacteriolégica dos muestras de 0.01 ml, cada muestra se sembd
en una placa con 15 mi de Mc Conkey (peptona, caseina, lacto-
sa, rojo neutro, sales biliares y agar), que se habia previamente
fundido y enfriado en bafio de maria a una temperatura de 44°C,
luego ambos se agitaron suavemente sobre una superficie plana
con un movimiento circular, lo que permitié que tuvieran un es-
pesor uniforme y que las bacterias se distribuyeran bien, facili-
tandose asi su identificacién.

Posteriormente se dejaron enfriar por 15 minutos, al  final
de este tiempo se procedié a colocar las placas boca abajo en lg
incubadora a una temperatura de 44°C .

Se considers positivo el cultive, cuando después de 18 ho~

ras de incubacién, aparecian las tipicas colonias coliformes ro-
jas de 0.5 mm, planas y con brillo metélico.

30
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Vil
PRESENTACION DE LOS RESULTADOS
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NOTA

Se consideraron como contaminadas, las muestras de leche
que tuvieran més de un coliforme fecal /ml, que es, lo estableci
do por la norma sanitaria, para el control de calidad de la leche
pasteurizada en Guatemala.

RESULTADOS

En el presente estudio, se observé que el 48% de las mues-
tras de leche pasteurizada, obtenida de: tiendas, abarroterias y
miscerlédneas, durante los meses de agosto y septiembre, estaban
contaminadas con Escherichia coli.. El 6% presentd recuentos ca
lificados como de méxima contaminacién, con 2,400 coliformes
fecales por ml.

Tanto las muestras de menos, como las de més de 3 diasen-
tre pasteurizada y expendida, estaban contaminadas en un 19 y
29% respectivamente .

El 42% de las muestras, tenian entre 5y 50 microorganismos
por m!, de ellos, el 32% entre 5y 10, el 7% entre 11y 20 y el
9% restante entre 20 y 50 coliformes fecales por ml.

VER CUADRO No. 1.

Del 48% de las muestras de leche pasteurizada, contamina
das por Escherichia coli, el 22% estaban en bolsa pléstica y el
26% restante en recipiente de cartén.

Las muestras en bolsa pléstica, con menos de 3 dias entre
pasteurizada y expendida, estaban contaminadas en un 16% y en
més de 3 dias el 6%.

Del 26% de muestras contaminadas en cartén, el 3% estaba
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n men i i i
en menos de 3 dias enfre pasteurizada y expendida y el 23% res-

tante en més de 3 dias,
VER CUADRO No. 2.

|
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CUADRO No. 2

DIDA POR TI

IAS ENTRE PASTEURIZADA Y EXPEN

RELACION ENTRE EL NUMERO DE D

P
PO DE RECIPIENTE CON EL NUMERO DE MUESTRAS CONTAMINADAS

AGOSTO-SEPTIEMBRE 1985

GUATEMALA .,

ESTUDIO PROSPECTIVO.
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FUENTE

Boleta de recolecci

VI
DISCUSION DE LOS RESULTADOS

En la presente investigacidn, se encontrd que el 48% de

las muestras de leche de vaca pasteurizada, obtenida de ti endas,
estaban contami

abarroterfas y misceléneas de la ciudad capital ,
nadas por: Escherichia coli. (ver cuadro No. 1)

La presencia de los coliformes fecales indica:

a) Deficiente proceso de pasteurizacion.

b) Recontaminacién por el equipo, condiciones antihigiéni-
cas del medio ambiente y que el personal que manipula la

leche presenta hébitos sucios.

Respecto al proceso, Gélvez (1963); realizé un control

de calidad de la leche antes y después del proceso de la pasteuri
zacién, concluyendo en que éste era adecuado. (9). Pero, las
condiciones del medio ambiente de las pasteurizadoras cambian
constantemente, que en la actualidad sus resultados carecen de
validez. Ademés, hay mayor demanda del producto y podria ser
que a mayor demanda menor calidad, con la consiguiente apari=
cién de los coliformes en el producto investigado.

Por otra parte, las condiciones antihigiénicas del equipoy
del medic ambiente de las pasteurizadoras, parecen ser los mayo

res responsables de la contaminacién, porque estas presentaron:

ados, ventanas destopadas, mantas que se mezclan

pisos inadecu
dos inade-

con el contenido de los baldes, tambos que son limpia

cuadamente, gran cantidad de basura, excretas, moscas y cucard
Los cuales favorecen la disemina=

chas en sus alrededores. (17).
icroorganismos.

L4 - - o - a #
cién, crecimiento y multiplicacién de los m
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También el operario estd involucrado, porque se ha reporta
do que favorece la contaminacién de la leche con organismos pa
tégenos para el hombre, cuando no tiene hébitos limpios y noman
tiene un control sanitaric adecuado. (22) B

Los recipientes no parecen influir en la contaminacién, por
que presentaron cierre hermético y sin lesiones. Ademés, no hu-
bo mucha diferencia en el nimero de microorganismos, tanto en
las muestras de menos y mas de 3 dias enfre pasteurizada y expen
dida. (ver cuadro No. 1). Talvez, se deba a que se confamind
poco, la temperatura en el transporte no los afecté demasiado o
que permanecieron poco fiempo en los establecimientos.

Por otra parte, en més de 3 dias entre pasteurizada y expen
dida, hay 6 muestras en recipientes de cartén que tienen 2,400
coliformes por ml, que son catalogados como de méxima contami -
nacién. (ver cuadro No. 1) Siendo, posiblemente més ofectados
por el tiempo de permanencia en los establecimientos, los que al
gunas veces desconectan sus refrigeradoras a ratos en el dia odu—
rante la noche con el fin de economizar energia eléctrica.

En cuanto al transporte de las pasteurizadoras a los expen-
dios, favorece la proliferacién de los microorganismos, porque el
producto deberia ser transportado a una temperatura entre 0 y 5°
C, pero no ocurre asi.

El control sanitario de la leche pasteurizada no ha  sido
adecuado, ya que idealmente se acepta un 3% de muestras conta
minadas y hasta el 10%), pero nosotros estames en un nivel crfti-
co del 48%. Si agregamos que, nuestros resultados son similares
a los obtenidos por el Departamento de Control de Alimentos en
el afio de 1983 (49%); podemos darnos cuenta de que adn preva-
lecen las condiciones que causaron la conteminacién de la leche,
sin que se hayan tomado |as medidas necesarias para contrarestar
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y erradicar |os condicionantes de la contaminacién .

Siendo finalmente, el consumidor el més afectado, tanto
en su economia como en su salud, ya que, paga por un producto
que no tiene las condiciones sanitarias adecuo::lcs p?ra s.u con;u:
mo y corre el riesgo de que al ingerirlos suFfu intoxicaciones oo
io la forma de Gastroenteritis aguda prodlfcu:.lci por bc?¥?rtcs
sustancias derivadas de ellas, con el consiguiente perjuicio a 35U

salud.

3%




IX
C ONCLUSIONES

El 48% de las muestras de leche pasteuri zada, obtenida de:
tiendas, abarroterias y misceldneas de la ciudad de Guate
mala, estaban contaminadas con Escherichia coli.

El 6% del total de muestras de leche, presentdr recuentos
calificados como de maxima contaminacién, con 2,400co-
liformes fecales por ml .

Tanto las muestras de menos, como las de més de 3 dias en
tre pasteurizada y expendida, estaban contaminadas en un
19 y 29% respectivamente.

Del 48% de las muestras de leche pasteurizada, contaming
das por Escherichia coli, el 22% estaban en bolsa pléstica
y el 26% restante en recipientes de cartdn.

No hay un adecuado control sanitario de la leche pasteuri
zada en nuestro pais.
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X
REC OMENDACIONES

Que el Ministerio de Salud Pdblica, por medio del Depar=
tamento de Control de Alimentos, tenga un control sanita-
1o adecuado de los productos lécteos, para que se provea
a las plantas pasteurizadoras de leche fresca, obtenida de
vacas libres de enfermedades y asegurar ademés, que los
productos manufacturados con esa leche sean saludables y
libres de contaminantes.

Que el Ministerio de Salud Poblica, establezca controles
periddicos, por lo menos de uno cada mes, de muestras re=
presentativas de productos lécteos u ofros alimentos, tal co
mo se expenden, y que al mismo tiempo, edugue e informe,
tanto a: productores, operarics, expendedores y consumi=
dores, sobre la forma como se debe de elaborar, manejar, =
preservar y mantener en condiciones aptas los productos b
lécteos u ofros.

Que los productores mejoren las condiciones del medio am
biente de sus pasteurizadoras; y que identifiquen e infor=
men claramente en sus envases, la fecha de elaboracion -
y/o vigencia del producto.

Que tanto el Departamento de Control de Alimentos como
los productores, determinen las causas que favorecieron la
entrada y multiplicacién de los contaminantes. bacterianos
y se promueva su eliminacién, parc proteger la saludde los
consumidores .
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Que la ienci é
g Fccultud de Ciencias Médicas de la Universidad de
arlo
| rios, promueva, por su Centro de  Investigaci
a realizacién de diversos estudios, sobre ipo de cor
taminantes, tant dc et e
o 5 o en productos ldcteos como en otros ali-
ento ;
s, para que desarrollemos nuestra propia tecnologia
se i
porten soluciones a nuestra problemética social ’
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Xl
RESUMEN

Durante el perfodo comprendido entre el 27 de agosto y el
30 de septiembre del corriente afio, se analizaron microbiolégi-
camente 100 muestras de leche pasteu rizada, las cuales se obtu-
vieron de diferentes establecimientos de consumo popular, tales
como: tendas, abarroterias y misceldneas, que se encuentran dis
tribuidas en las diferentes zonas de la ciudad capital «

El objetivo de la investigacién, era determinar si habia: -
contaminacién por Escherichia coli en la leche, para lo cual se
utilizé el método de Harrigan y Mc Cance, para la deteccién de
organismos coliformes fecales en productos lacteos .

Todas las muestras fueron recolectadas y procesadas el mis=
mo dia, con un intervalo de 3 a 6 horas. Las muestras, una por
establecimiento, fueron recolectadas y transportadas en una hie-
lera de Duroport, a razén de 8 a 9 diarias, los dias lunes, martes
y miércoles.

Siendo los dias miércoles, juevesy viemes, utilizados pa=
ra leer los cultivos y sembrar en Mc Conkey .

Se encontré que el 48% de la leche pasteurizada investiga
da, presentaba contaminacién bacteriana por Escherichiacoli ¥y
ol 6% recuentos calificades como de méxima contaminacién .

"

Lo cual nos indicd:
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a) Deficiente proceso de pasteurizacién.
b) Reco inacié
= ntaminacién por utensilios de dudosa higienes, condi
i n - L3 LI @ On B
es antihigiénicas del medio ambiente y que el’pe I I
rsona

ve i
que manipula la leche presenta hébi tos sucios

m
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BACTERIAS COLIFORMES

Cuapro pE Los NOmeros mis ProvabLes (NMP) ron 100 sr pe Muestratt®

Usando 5 tubos
con volGmenes de 10, 1 y 0,1 ml
Pos* Pos* Pos* Pos* Pos* Paos*®
I NMP —-| NMP NMP NMP NMP NMDP
10,1,0,1 10, 1,0,1 10, 1, 0,1 10, 1,0,1 10, 1,0, 10, 1,0,1
000| O 100| 2 200| 4,5|/300] 7.8 400]| 13 500 23
001f 1,8)101| 4 201 6,8 30111 401} 17 6§01 31
002 3,6(102] & 202( 9,1 302113 102 21 502 43
003 5,4/,103]| 8 203,12 303(16 403 25 503 58
004 7,2]/ 10410 204|114 30420 404 30 504 76
006] 9 105] 12 205|106 305]23 405]| 36 505 95
010| 1,8]/110] 4 210 6,8( 31011 410 17 510 33
o11| 3,61 111 6,1j211] 9.2|311] M 4.1 1] 21 5111 46
ot2| 5565|112 8,1j|{212}12 31217 412} 206 512 064
013| 7,3(|113]10 21314 313|20 4131 3 513| 841
014| 9,14 11412 214117 31423 -114.36 514| 110
01511 11514 215119 315127 415 42 515]| 130
020 3,7/l 120} 6,1||220] 93] 32014 4201 22 520 49
021} 65121 8,2¢ 22112 3922 (A7 421 26 521| 70
022 7,4|(122]10 222114 32220 §2 9 32 5221 Y5
023 9,2} 12312 2923 |17 323124 42 8] 48 5231 120
D24]11 124115 224119 32427 424 44-| 524 150
02513 125417 29522 325]31 425 50 525 180
| 30| 564 130 83| 23012 3.30 |17 430 27 530| 70
031 7,411 13110 23114 33121 4311 38 531 110
032 9,3} 13213 23217 33224 432 89 532! 140
033}11 133|156 243120 333]28 433 45 533|180
i 034113 13417 23422 33431 434| 52 534|210
045]15 135[19 285|125 33535 435 59 536 250
040| 7,6| 140} 11 240115 340121 440 34 540]| 130
041 9,4 14113 2411417 341024 441 40 541|170
04211 14215 242120 34228 42| 47 54 2] 220
043]13 14317 24323 34332 443]| 54 543 280
044|156 14419 244|256 3441{30 444] 62 54 4| 350
04517 145 22 245(28 34540 145 69 545! 430
050 %4 150{13 25017 350] 2 450 41 550 240
1 06111 15115 251 |20 3512 451) 48 551 350
i 06214 1520 17 2:521 23 359 32 4521 &6 558 5.*10
‘ 0534156 15319 2591 98 353|37 4563| 04 553]| 920
05417 154 (22 254129 35441 454 72 554 |1600
055119 155]24 2.5 51 32 355|415 455| 81 55 52400

* Numero de tubos lpn:ili\.'us con cada uno de los 3 voliimenes usados, i
Nota— Tudas las cilias baja NMI en este cuadro pueden sui divididas por 100 al infor

marse ¢ CNMP/ml”. (o/g).

(9,1
WA




| CENTRO DE INVESTIGACIONES DE LAS CIENCIAS

DE LA SALUD

(CLCS)

CONFORME :

0 VITCRIN 'r”zoau'cr'usﬂ
vy Colegludn No. i4 i,

SATISFECHO:

Dra

'DIRECTOR DEL CICS

“08 conceptos expresados en este trabajo
ion responsabilidad (nicamente del Autor.
‘\Reglamento de Tesis, Articulo44 ).

—

Spledad Vald’ez G
REVISORID'H. -:So[ufm{ Valdez

Caia-lzda 3162
MEDICO ¥ CIRCIAND




	page 1
	Images
	Image 1

	Titles
	TESIS 
	,i 
	\\ 
	,\ 
	Por: 
	\\ 
	/ ERICHDANILO REYES 
	En ~l Acto de su Investidura de 
	MEllICO Y CIRUJANO 


	page 2
	Images
	Image 1

	Titles
	INTRODUCCION 
	De todos I ~ nl:mQn+t"'It. In l~rhp P'" !In"'" rloCo I no::. nll,:!o tipnp 
	empo 
	) t 
	.t. 
	, ' 
	uede contaminar por el ar 
	~a. una prueba positiv 


	page 3
	Titles
	En el año de 1983, se realizó en ellactario del Hospi tal 


	page 4
	Titles
	En estudios realizados en Guatemala, se ha encontrado una 
	1- 


	page 5
	Titles
	Debida a las condiciones antihigiénicas de los países del 


	page 6
	Titles
	~- 
	A) 
	GENERALI DADES 
	B) 
	COMPOSICION DE LA LECHE DE VACA (22,23) 
	- -- 


	page 7
	Titles
	Constituyentes 
	1. 
	2. 
	3. 
	4. 
	Concentraciones aproximados de los constituyentes de la leche de vaca 
	TABlA 1 
	Aguo 
	lípidos 
	Proteínas: 
	Caseína 
	I'v\cterioles disueltos: 
	o) 
	b) 
	Fuente: Revillo A.R. (22). 
	8ID-880 
	30-50 
	10 
	~~ 
	1- 
	Continuoci6n 
	Constituyentes 
	TABLA I 
	c. 
	Vitaminas lipo$Olubles 
	d. 
	Vitaminas hidrosalubles: 
	e. 
	..itamínicos 
	f. 
	9. 
	Varios. 
	b. 
	fuente: Revilla A.R. (22). 
	11 
	m9. 
	Trozos 
	Trozos 


	page 8
	Titles
	1) 
	AGUA DE LA LECHE 
	2) 
	LA GRASA 
	3) 
	PROTEINAS: 
	12 
	4) 
	LACTOSA 
	5) 
	OTROS 
	C) 
	1) 
	INTERIOR DE LA UBRE 
	mediante 
	Los organismos comunmente encontrados en la leche son: 
	13 


	page 9
	Titles
	2) 
	CUERPO DE LA VACA 
	Se sabe que el cuerpo de la vaca es caliente y es un buen 
	3) 
	LA ATMOSFERA 
	4) 
	UTENSILIOS Y EQUIPO 
	14 
	uniones, como fuente de contaminación. 
	5) 
	PERSONAL 
	Ejemplos: 
	Por lo que no se debe permitir al operador: 
	Malos hábitos o hábitos sucios. 
	6) 
	INSECTOS 
	Los insectos son los principales vectores de enfermedades - 
	15 


	page 10
	Titles
	ir 
	':n,..loe \i' ,.J"" ..; t ~ 
	-.. ,.......... 
	DE VACA 
	FI n mhr.c ,..1.0 "",..f."", .. 
	Tlé 
	~mnt"lo 1,.. ",1, ,. 
	. ,... . t''-'' "'..d''',"" IIIIIIUIV:¡' u u 
	- - v -- .-...-- 
	-- 0-_- -. -.. 
	-1 
	mezcla muy íntima de sus ingredientes. 
	Fue descubierta por Escherich en 1886. Es un germen gram 
	oen en forma de filamentos largos. - 
	:ompleja. 
	,ió 
	ClaN 
	ersanal que manipula la leche o 


	page 11
	Titles
	-- ~ 
	Después de pasteurizadas la leche no debe de con te ne r 
	1. 
	Objeto. 
	2. 
	DeFinici ón. 
	3. 
	Designación. 
	4. 
	Clasificación. 
	18 
	a) 
	Leche Integral 
	b) 
	o) 
	Leche crudo: 
	b) 
	Leche pasteurizado: 
	c) 
	Leche esterelizada: 
	19 


	page 12
	Titles
	d) 
	Es aquella que, por tratamiento 
	5. 
	Normas de calidad y características: 
	roductora 
	5.2. Características Organol épticas: 
	20 
	-- 
	I 
	I 
	lípidos, mínimo 3% 
	1. 
	2. 
	la determinación del índice c-ioscópico. 
	pre- 
	leche certificada tipo A. 
	a) 
	b) 
	gérmenes 
	21 


	page 13
	Titles
	c) 
	mayor de 
	leche tipo B. 
	a) 
	b) 
	c) 
	leche tipo C. 
	a) 
	b) 
	22 
	-=-. 
	1, 
	- - 
	6. 
	Normas de envose y acondicionamiento. 
	Toda vasija empleada en el ordeño, en la recolección o po 
	7. 
	Rotulación. 
	8. 
	Muestreo e inspección. 
	La recolección de muestras se hará tomando al azar, un nú 
	23 


	page 14
	Titles
	---1 
	9. 
	Paradigma. 
	lO. 
	Métodos. (Físicos, quírriicos, microbiológicos). 
	11. 
	Conclusiones del dictamen analítico. 
	en lo 
	24 
	;: 
	A) 
	MA TERIALES 
	1) 
	EQUIPO DE LABORATORIO: 
	Medios de cultivo. 
	2) 
	RECURSOS HUMANOS 
	1. Loboratori sto. 
	1. Estudiante de medicino. 
	3) 
	RECURSOS FISICOS 
	25 


	page 15
	Titles
	B) METODOLOGIA 
	1) 
	SUJETO DE ESTU DI O 
	Durante el período comprendido entre el 27 de agosto al 
	2) 
	TAMAÑO DE LA MUESTRA 
	N = Muestra. 
	26 
	I 
	- -- 
	3) 
	SELECCION DE LAS MUESTRAS 
	Se investigó bocteriológicamente la leche que se e~ 
	27 


	page 16
	Titles
	los dIos mi' 
	. 
	ra lo lectura de los cultivos y poro sembra; en 
	' ' 
	zaro 
	n p~ 
	Al obtenerse las muestras se id tT 
	nomb 
	bl 
	al 
	o' 
	vase 
	lo d- , 'po e en 
	t . Posterio 
	b,en estuvo provisto con hielo desmenuzado . 
	En el laboratorio, el personal s " 
	El personal encargado de roc I 
	28 
	4) 
	PROCESO DE LAS MUESTRAS 
	X FACTOR DE DILUCION INTERMEDIA. 
	En este coso el Factor de dilución intermedio Fue: 102. 
	29 
	-_.~ 


	page 17
	Titles
	-- 
	- -- 
	-~ 
	-- -- 
	-- 
	bacteriológico dos muestras de 0.01 mi, cada muestra se sembó 
	30 
	31 


	page 18
	Titles
	-- -- ----- 
	-~ 
	--~ 
	NOTA 
	RESUL TADOS 
	más de 3 días el 6%. 
	Del 26% de muestras contaminadas en car:ón, el 3% estaba 
	33 


	page 19
	Titles
	.. 
	---- 
	VER CUADRO No. 2 o 
	34 
	-~ 
	35 
	---- 
	., 
	ea 

	Tables
	Table 1
	Table 2


	page 20
	Titles
	--- 
	36 
	,g 
	.. 
	- ~~ 
	o 
	""O 
	-- 
	La presencia de los coliformes fecales indica: 
	a) 
	Deficiente proceso de pasteurización. 
	b) 
	37 

	Tables
	Table 1
	Table 2


	page 21
	Titles
	--~-- 
	----- 
	También el operario está involucrodo, porque se ha reporto 
	38 
	-~ 
	os 
	con 
	dicionantes de la contaminación. 
	S. do Finalmente el consumidor el más afectado, tan to 
	no 
	,e 
	. . . bo- 
	esgo 
	ue al ingerirlos su ra IntoXlcaclones 
	39 
	-- 
	"" 


	page 22
	Titles
	,. 
	- -~ 
	- - - 
	lo 
	-- 
	2. 
	liformes fecales por mi. 
	3. 
	4. 
	5. 
	41 
	~.:r:..- 
	~.~ 
	-- 
	. ~ ' 


	page 23
	Titles
	,. 
	-- 
	--t 
	1. 
	-- 
	libres de contaminantes. 
	2. 
	3. 
	4. 
	Que tonto el Departamento de Control de Alimentos como 
	consumidores. 
	43 


	page 24
	Titles
	"' 
	5. 
	st 
	e nvestlgaClones, 
	tammantes, tanto en producto, láct IpO e c°.':2. 
	robl 
	em 
	' . 
	44 
	- -~ - 
	- _...- 
	- - --- 
	----- 
	Durante el período comprendido entre el 27 de agosto y el 
	Lo cual nos i ndi có: 
	45 
	---:-'\: 


	page 25
	Titles
	-- 
	a) 
	Deficiente proceso de pasteurización. 
	ciones antihigiénicas del 
	resen 
	' . que e personal 
	Conc luimos en q h 
	b) 
	46 
	__1 
	1. 
	'2. 
	3. 
	4. 
	5. 
	6. 
	7. 
	8. 
	47 
	--- -- 
	... ~ 


	page 26
	Titles
	13. 
	J4. 
	15. 
	16. 
	9. 
	10. 
	338 
	(p. 56) , , . p. 
	11. 
	p. (p. 90) 
	12. 
	96) 
	Unidos poro lo agricultura 
	48 
	--~ 
	17. 
	18. 
	20. 
	21. 
	-- 
	Zarogo- 
	19. 
	Con- 
	22. 
	México, 
	23. 
	México, 
	24. 
	'?-o~ 
	U"..enJd- ... e .. ......... 
	~.' 


	page 27
	Titles
	-~-- 
	..-1 
	- - 
	BOLETA DE RECOLECCIONDE DATOS 
	FECHA 
	NUMERO DE ORDEN 
	ESTABLECIMIENTO 
	DIRECCION 
	HORAS ENTRE MUESTREO y PROCESO 
	MARCA 
	PRESENTACION 
	DIAS ENTRE PASTEURIZADA Y EXPENDIDA 
	TEMPERATURA DE MANTENIMIENTO 
	OBSER V ACI ON ES 
	RESULTADO DE TEXT LIQUIDO RESULTADO DEL MAC CONKEY 
	COLlFORMES NMP/ML 
	53 
	-- 
	-.... 


	page 28
	Titles
	..... 
	...... 
	BACTERIAS COllFORMES 
	Cu mtO Ut!.I.OS NUMl!llOS )'IÁ.s PKOUAUU':.s (NMP) I'OR 100 ),IL U~ MIJi!STKA4IO 
	. r-\úuu'w .Ic wl.os 
	",.iti"". cul! LUIa ..un d~ I...~ 3 \'ol,,,,,,,",,~ u¡¡allo.. 
	55 
	--- 
	- - -- 

	Tables
	Table 1


	page 29
	Images
	Image 1
	Image 2
	Image 3
	Image 4
	Image 5

	Titles
	DE lA SAl1JD 
	CENIRO DE INVESTIGACLONES DE !AS CIENCIAS 
	( C I C S ) 
	CONFORME : 
	1/ V (1: 
	Dr. 
	, SATISFEQIO: 
	APROBADC : 
	:.. 'l$~"~: ,<?~ l~~~ 
	." 
	~ \,"':<S . J IJ 
	.~(~ ,,<,-;..~' 
	DlREC!1JR DEL Cles 
	IMPRIMASE: 
	Guatemala, 
	<V o.LJu. 
	1- 
	d. 198 S, 
	de 



