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RESUMEN

Se analizaron 122 muestras de helados de crema, sabor vainilla (mantecado),
elaborados por ocho industrias ubicadas en el Area Metropolitana de Caracas, Vene-
zuela. .

Se investigd la presencia de bacterias aerobias mesofilas, bacterias psicrofilas,
Staphylococcus aureus, enterobacterias y hongos filamentosos. Se encontro que el
56.60/0 de las muestras se ajustaba a los estandares internacionales propuestos para
bacterias aerobias mesofilas, 680/o para Staphylococcus aureus, y 230/o para entero-
bacterias. Los hallazgos revelaron, asimismo, tres serotipos de E. coli enteropatogena,
uno de Salmonells y uno de Shigella, y se aislaron e identificaron 10 géneros de
hongos filamentosos.

INTRODUCCION

El presente trabajo tuvo por finalidad estudiar desde el punto de
vista microbiolagico, los helados de crema elaborados en Caracas. Este
tipo de helado es un producto complejo que se prepara mediante.la
mezcla y congelacion de diversas materias primas, tales como leche, crema
de leche, huevos, agua, azicar, estabilizantes, colorantes y aromatizantes.
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Los helados de crema del pais aportan aproximadamente 4.10/0 de
proteinas; 12.00/0 de grasas; 22.00/0 de ghicidos, calcio, fésforo y hierro,
asi como vitamina A, tiamina, riboflavina, niacina y acido ascérbico (1),
importantes componentes de la dieta humana para el logro de un buen
crecimiento, principalmente en los nifios. Comiinmente, la calidad del
helado se juzga por el sabor, textura, calidad y color del empaque, pero la
contaminacion microbiana juega uno de los papeles mais importantes en
determinar dicha calidad, ya que indica las condiciones higiénicas que
existen en la elaboracion del helado.

Investigadores como Wallace (2) han descrito una epidemia que se
suscitd en Trinidad a causa de Salmonella typhi, adquirida por la ingestion
de helados. En el periodo comprendido entre los afios 1973-1976 figura-
ron como alimentos involucrados en intoxicaciones, la care, 37.20/o, el
pescado, 58.80/0, y los helados, 21.20/0. Otros investigadores, Bastepe
y Kosker (3), detectaron en Ankara (Turquia) que el 240/o de las mues-
tras de helados sometidas a andlisis contenian Staphylococcus aureus.

En nuestro trabajo se trazaron como objetivos los siguientes:

1. Estudiar la calidad microbiolégica del helado de crema, sabor de vai-
nilla, elaborado en Caracas, Venezuela.

2. Identificar los principales microorganismos de interés en salud piblica.

3. Establecer, en base a los resultados obtenidos, si los productos analiza-
dos eran aptos para consumo, y

4. Aportar informacién basica para el establecimiento de normas de cali-
dad microbiolégica en Venezuela.

MATERIAL Y METODOS

Se analizaron individualmente 122 muestras de helados de crema, sa-
bor de vainilla, correspondientes a las ocho industrias de mayor produc-
cion y venta en Venezuela. Se selecciond un promedio de tres lotes
diferentes, cada uno de los cuales se tomo en diferentes dias para cada
industria, o estuvo constituido cada lote por cinco muestras tomadas al
azar el mismo dia, al final de la linea de produccion. Las muestras se
colocaron en hielo seco y fueron transportadas en estado de congelacion al
Iaboratorio; se conservaron en congelacion hasta el momento de realizar
los siguientes exdmenes:

a) Numeracion de bacterias aerobias mesofilas (4).

b) Numeracion de bacterias psicrofilas (5).

¢) Numeracion e identificacion de enterobacterias (5).

d) Numeracion e identificacién de Staphylococcus aureus (4).

e) Investigacion e identificacion de Salmonelia (4).

f) Numeracion e identificacion de hongos filamentosos y levadurifor-
mes (5).
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de las numeraciones efectuadas y los valores estadisti-
cos se pueden apreciar en la Tabla 1.

En las Tablas 2 y 3, se presenta el porcentaje de enterobacterias aisla-
das de las 122 muestras de helados y de Escherichia coli enteropatdgena,
respectivamente.

Asimismo, en las Tablas 4 y 5§ se exponen las normas microbiolégicas
para helados correspondientes a la International Commission on Micro-
biological Specifications for Foods, y la Comision Venezolana de Normas
Industriales (COVENIN).

' Por otro lado, las Tablas 6, 7 y 8 muestran la frecuencia relativa y
acumulada de los diferentes microorganismos investigados.

Se estableci6 que de acuerdo con los resultados obtenidos, el 56.60/0
de las muestras analizadas cumplia con los limites propuestos por la
Comision Venezolana de Normas Industriales (6) para bacterias aerobias
mesofilas. Este grupo de bacterias se emplea como indicador de la cali-
dad higiénica de los productos, y un mimero elevado implicaria un dete-
rioro rapido de los mismos.

El 86.10/0 de las muestras acusd valores menores de 10° /g para bac-
terias psicrofilas. No se encontraron datos en los estudios consultados
acerca de estos microorganismos, los que cobran importancia en los pro-
ductos mantenidos a baja temperatura porque dentro de este grupo exis-
ten bacterias que, a largo plazo, causan alteraciones en los caracteres orga-
nolépticos (olor, sabor, color). El 680/o de las muestras se ajustaba a
los valores permitidos por el ICMSF (7), y 97.50/0 con los de CONEVIN
(6) para Staphylococcus aureus. La presencia de este microorganismo
indica contaminacién por manipuladores de alimentos, y si las condicio-
nes para su multiplicacién son adecuadas, especialmente la temperatura,
se pueden producir niveles toxicos de enterotoxina.

Se encontrd, asimismo, que el 230/0 de las muestras dio valores me-
nores de 10/g para las enterobacterias, grupo que no figura en las normas
nacionales e internacionales. Dentro de esta familia de bacterias estin
incluidos géneros patdgenos para el hombre y los animales, y la contami-
nacion con alguno de esos géneros puede ser peligrosa para la salud. Se
aislo Escherichia coli, Salmonella grupo D, y Shigella sonnei. El porcen-
taje de cada uno de estos microorganismos, por Industria, figura en la
Tabla 2. EI porcentaje de E. coli enteropatogena, por industria, y los
serotipos identificados se muestran asimismo, en la Tabla 3.

Segiin se constatd, el 27.00/0 de las muestras estaba comprendido
dentro de los Iimites establecidos en las normas COVENIN (8) parahon-
gos filamentosos y levaduriformes, y para los que no hay especificaciones
en las normas del ICMSF (7). Estos microorganismos, cabe sefialar, son
responsables de alteraciones en las caracteristicas organolépticas del
producto, desconociéndose la capacidad de estos helados, en cuanto a
producir micotoxinas. Se aislaron 10 géneros diferentes: Aspergillus
sp, Aspergillus versicolor, Paechylomices puntonii, Fusarium sp, Curvu-
laria sp, Gliocladium sp, Penicillium sp, Penicillum monoverticilado, y
Micelia sterilia.

Los resultados obtenidos indican que a pesar de ser los helados un
producto que se somete a procesos tales como la pasteurizacion, madu-



TABLA 1
NUMERACION DE LOS DIFERENTES MICROORGANISMOS Y VALORES ESTADISTICOS PARA LAS OCHO INDUSTRIAS

DE HELADOS

Microorganismos Industrias
y valores estadisticos A B C D E F G H
Bacterias X 43295 3,0680 5,0070  4,7682 2,1880 3,9713 58307  5,5091
acrobias ds 1,4640 0.4693 0.6156 1,7502 1,7298 0.9707 0.9275 0,5384
mesofilas min, 1.90 2.30 3.76 0.00 0.00 2.60 4,07 440

max. 5.95 3.72 5.95 6.38 4.55 5.43 6.68 6.30

Cv 33.81 15.30 12.30 36.71 79.06 24.44 15.91 9.77

X 2,7285 1,7140 4,6135 3,9045 1,5620 2,87417 3,8760 5,2727
Bacterias ds 1,5873 0,6161 1,0199 1,2953 0,6114 0,9583 0,7078 0,4951
psicrofilas min, 0.00 0.00 3.00 2.30 0.00 1.30 241 4.72

max. 5.63 2.55 6.50 6.23 2,55 3.88 4.62 5.91

Cv 58.17 35.95 22,11 33.17 39.14 33.33 18.26 9.39

X 0.5995 1.4427 0.77170 2,3273 0,0000 0,4787 1,0500 1,7909
Staphylococcus  ds 1,0843 1,2356 1,1699 0.7845 0,0000 1,0001 1,1650 1,4632
aureus min. 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

max 3.00 2.17 3.30 2.87 0.00 2.70 2,38 3.36

Cv 180.87 85.64 150.57 33.71 0.00 208.94 110.95 81.70

X 2,5815 1,4440 2,6635 2,3227 0.7040 2,8033 1,3960 3,4845
Enterobacterias  ds 1,0189 1,1054 0.3109 1,5002 1,0409 1,0508 1,3896 0.3562

min, 0.00 0.00 1.91 0.00 0.00 0.00 0.00 3.11

maéx. 3.69 2,11 3.07 3.50 2.39 3.96 3.60 441

Cv. 39.47 76.55 11.67 64.59 147.86 37.48 99.54 10.22

X 3,8690 3,1373 3,9060 2,0736 2,4433 3,7440 3,9000 4,6909
Hongos ds 1,5356 0.2923 0,4709 0,7785 0,6023 0,2355 0,4466 0,7110
filamentosos min. 130 2.59 3.27 0.00 1.64 3.41 3.20 3.30

max, 5.90 3.55 4.82 2.69 3.65 4,08 4.60 5.57

Cv. 39.69 9.32 12.06 37.54 24,65 6.29 11.45 15.18
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TABLA 2

PORCENTAJE DE ENTEROBACTERIAS AISLADAS EN 122 MUESTRAS

DE HELADOS
Industrias
Enterobacterias (0/0) A B C D E F G H
Escherichia coli 35 33 24 40 25 38 39 50
Enterobacter, aglomerans 10 56 24 20 - 13 - —
Enterobacter, aerogenes 15 - 43 — 38 13 28 -
Enterobacter,liquefaciens 10 — - — — 13 —_ —
Hafnia 5 - — 20 - — - -
Proteus mirabilis 15 11 - 20 25 25 17 28
Citrobacter, freundii — - — - 13 - - -
Salmonella grupo D - - - - - - 17 -
Shigella sonnei — - - — — — — 29
Serratia marcescens 10 — 10 — - — — -
— = Negativo en 25 g de muesira.
TABLA 3

PORCENTAJE DE ESCHERICHIA COLI ENTEROPATOGENA AISLADA
EN 122 MUESTRAS DE HELADOS

Industrias

Escherichia coli (9] o) A B C D E F G H
Poli B

0119:B14 0 0 33 0 0 20 (1] 0
Poli A

0111:B4 0 0 0 67 0 0 0 0
Poli A

055:B5 0 0 0 0 0 0 0 100
No enteropatogena 100 100 67 33 100 80 100 0

racion en frio, congelacion y endurecimiento, pueden contener micro-
organismos patogenos y microorganismos causantes de deterioro en la
calidad, los cuales se conservan largo tiempo debido a la baja temperatura.
En consecuencia, las materias primas deben controlarse al igual que el
proceso de manufactura, asi como los manipuladores, los envases y
empaque, el ambiente, los equipos y el almacenamiento.



TABLA 4

NORMA MICROBIOLOGICA PARA HELADOS SIMPLES

DEL ICMSF (1974)

Plan n c m M
Bacterias aerobias mesofilas 3 5 2 104 2.5 x 10°
Coliformes 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 3 5 1 10 10?
Salmonella 2 10 0 0 -

1 "ON {6861 ‘OZHVIN) XI1XXX TTOA

LS



TABLA S

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LOS HELADOS Y MEZCLAS LIQUIDAS A NIVEL DE PLANTA

Con productos l4cteos (incluye las mezclas liquidas) Sin productos lacteos
Simples Con agregados Sin fruta Con fruta Método de ensayo

nc¢cm M n ¢ m M n ¢ m M nc¢c m M
Aerobios mesofilos 5 3 10* 2,5x10° 5 3 2.5x10° 25x10° 5 3 10% 10° 5 3 10° 10°
ufe/g (1) CONVENIN 902
Coliformes 5 2 10 10° 5 2 102 10° e -
Nmp/g (1) CONVENIN 1104
Coliformes fecal 5 0 3 - 5 0 3 - - = _— - - - -
N?n o 1e) cales CONVENIN 1104
Salmonella
en 25 g de 50 0 0 5 0 0 0 50 0 0 50 0 0 | CONVENIN 1291
muestra (2)
Staphylococcus
aureus 2 10° 10° 5 2 107 10° - - - - — = = = | CONVENIN 1292
ufe/g
M h 1 2 3 2 3 2 3 2 3
ufz/;m() 5 2 10° 10 5 3 10 10 5 3 10° 10° 5 3 10° 10 CONVENIN 1337
Levaduras (1) 5 3 10% 10° 5 3 10° 5x10° 5 3 10® 10° 5 3 10° 5x10°
ufe/g CONVENIN 1337

Donde: n = Numero de muesiras del lote.

¢ = Niimero de muestras defectuosas.

m = Limite minimo,
M = Limite maximo,

1) Caracter de recomendacion.

2) El analisis de Salmonella es para todos los helados con productos
lacteos y para todos los helados sin productos lacteos que conten-
gan cacao y coco o cualquier otro ingrediente susceptible de tener
Salmonella.

[4°]
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TABLA 6

FRECUENCIA RELATIVA Y ACUMULADA DE LOS DIFERENTES
MICROORGANISMOS INVESTIGADOS

No. de Bacterias aerobias Bacterias psicrofilas
microorganismos/g ____mesofilas
Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia
relativa acumulada relativa acumulada
0—1000 23.8 23.8 46.7 46.7
1001-10000 131 26.9 18.9 65.6
10001—100000 19.7 56.6 20.5 86.1
100001—1000000 33.6 90.2 11.5 97.5
1000001—10’ 9.8 100.0 2.5 100.0
100.0 100.0
TABLA 7

FRECUENCIA RELATIVA Y ACUMULADA DE LOS DIFERENTES
MICROORGANISMOS INVESTIGADOS

No. de microorganismos/g Staphylococcus aureus
Frecuencia relativa Frecuencia acumulada
0—100 68.0 68.0
101 — 1000 29.5 97.5
1001 — 10000 2.5 100,0
100.0
TABLA 8

FRECUENCIA RELATIVA Y ACUMULADA DE LOS DIFERENTES
MICROORGANISMOS INVESTIGADOS

No. de Enterobacterias Hongos filamentosos
microorganismos/g Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia
relativa acumulada relativa acumulada

0—1 23.0 23.0 0.8 0.8

11—100 74 30.3 10.7 11.5

101—1000 41.0 71.3 15.6 27.0

1001—10000 27.8 99.2 43.4 70.5

10001—~100000 0.8 100.0 22,7 92.6

100001—10° 100.0 7.4 100.0

100.U

—
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SUMMARY

MICROBIAL QUALITY OF VANILLA ICE CREAM MANUFACTURED IN
CARACAS, VENEZUELA

A total of 122 samples of vanilla ice cream, the base product used for all flavors,
prepared by eight different large firms at the Metropolitan Area of Caracas, Venezuela,
were analyzed for aerobic mesophilic and psicrophilic bacteria, Staphylococcus aureus,
Enterobacteriaceae, and Filamentous fungi. Findings revealed that within the
sampling, 56.69/o0 complied with the international standards proposed for aerobic
mesophilic bacteria, 680/o for Staphylococcus aureus, and 230/o for Enterobacte-
riaceae. 'Three serotypes of enteropathogenic Escherichia coli, one of Salmonella,
and one of Shigells were found. Ten genera of Filamentous fungi were isolated and
identified.
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