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RESUMEN. El objetivo del presente trabajo ha sido determinar la

calidad microbiol6gica de los alimentos servidos en comedores de

empresas privadas. Se analiz6 un total de 620 muestras de alimentos
enlos que se determing recuento de aerobios mes6filos (AM), mohos
y levaduras, Escherichia coli y Staphylococcus aureus e investiga-
ciénde Salmonella; se realiz6 el andlisis microbiol6gico del agua, de
los equipos, utensilios, ambientes, superficies, y personal. Se danlos
resultados de los andlisis realizados; en general se observa una
elevada contaminacién por E. coli. En vegetales crudos 76,2%, en
cocidos 15,2%, en carnes de res y cerdo 15,9%, en aves 16,7%, en
pescados 11,8%, en postres 27,3%, en equipos y utensilios 57,9%, en
superficies y ambientes 53,6% y en operarios 21,9%. Estos resulta-
dos se evaluaron de acuerdo a criterios o limites de aceptacién
fijados. Los resultados obtenidos permiten concluirque estos alimen-
tos deben estar sujetos a controles microbiol6gicos continuos y se
considera que siguen siendo un factor de riesgo tanto el personal
como las superficies y equipos.
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) han
sido consideradas como un grave problema de salud piiblica a
escala mundial, donde los alimentos se reconocen como el
vector principal de las enfermedades entéricas agudas. En el
continente americano las ETA figuran entre las primeras cinco
Causas de muerte en los menores de 5 afios, con una incidencia
Promedio anual de cuatro episodios diarreicos anuales por
nifio (1). Cada afio aumenta el nimero de personas afectadas
por ETA, causadas por la ingestién de alimentos mal procesa-
dos o pobremente manipulados o preparados (2,3). De acuer-
do al Informe Trimestral del Ministerio de Sanidad y Asisten-
cia Social de Venezuela (4), durante el afio 1997 se detectaron
en el dmbito nacional un total de 55 brotes de ETA, los cuales
Involucraron un total de 1604 casos. Las ETA se ponen de
Manifiesto por diversos sintomas en los que se pueden incluir
Vémitos, diarrea, célicos, dolores intestinales, fiebre y
Postracién. Se considera por lo tanto que la mayoria de los
alimentos son peligros potenciales para el consumidor, cuan-
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SUMMARY. Assessment of foods microbiological quality in
food-sevice establishments. The aim of this study was to evaluate
foods microbiological quality in food-service establishments. A total
of 620 food samples were obtained from four establishments and
analyzed for aerobic mesophilic (AM), yeasts, moulds,
Staphylococcus aureus and Escherichia coli counts and the presence
of Salmonella spp. Drinking water, equipment, surfaces, environment
and food handlers were also sampled. E. coli was found in raw
vegetables (76,2%), cooked vegetables (15,2%), beef and pork
(15,9%), poultry (16,7%), fish (11,8%), desserts (27,3%), equipments
(57,9%), surfaces and environment (53,6%) and in 21,9% of food
handlers. Survey results were compared with the recommended
maximum microbial levels. Our results demonstrate the need for the
adoption of more effective hygienic measures in this kind of esta-
blishment in order to avoid any risk to consumers.

Key words: Microbiological quality, food-services, foods.

do no se siguen las buenas practicas de fabricacién y por lo
tanto no hay una manipulacién adecuada de los alimentos en
las diversas operaciones que se realizan previas al servido de
los mismos.

En Venezuela, en la tdltima década, se ha incrementado el
nimero de comedores en las empresas, lo cual ha conllevado
a que otras compaiifas sean las que realicen la fabricacién de
los alimentos en las cocinas de los diferentes comedores o en
otros sitios. Las empresas establecidas en nuestro pais que
llevan a cabo el servicio de comidas varian en tamaiio y
alcance. Pueden ser consideradas pequeiias fabricas o estable-
cimientos que sirven comidas por encargo y funcionan de
forma similar a la produccién de alimentos en cadena, hasta
pequeiias unidades similares a cocinas caseras. El servicio
masivo de alimentos preparados que estdn contaminados,
conlleva no sélo a problemas de salud pudblica, sino que
también se puede producir un impacto socioecon6mico, ya
que la actividad laboral puede verse reducida si se presenta un
brote de enfermedades en los comedores donde se preste el
servicio y ademds el prestigio de la empresa puede verse



comprometido por problemas de indole legal. Los programas
de vigilanciarealizados en otros paises, han sefialado en forma
prominente alos alimentos servidos por este tipo de empresas,
en laepidemiologia de infecciones e intoxicaciones transmi-
tidas por alimentos (5-7). Bryan (8) ha sefialado los factores
que han contribuido a los brotes de ETA y entre estos tenemos
la refrigeracion inadecuada, combinada frecuentemente con
la preparacion de alimentos mucho antes de ser servidos, el
mantenimiento de los alimentos en calentadores con tempera-
turas que permiten el crecimiento de los microorganismos, las
personas que manipulan los alimentos cocinados y el
recalentamiento incorrecto de los alimentos previamente co-
cinados. La informacion disponible sobre la calidad
microbioldgicade los alimentos servidos en los comedores de
empresas, no esta claramente definida, ya que existen normas
recomendadas que pueden variar de compafiia a compafiiay
en otras oportunidades se les exige a los concesionarios que se
ajusten anormas internacionales establecidas, como las de los
servicios de comidas para la aviacion.

En vistade lo antes sefialado, se inicio6 este estudio a finales
de 1995 para analizar la calidad microbioldgica de los alimen-
tos servidos en cuatro comedores de empresas con un nidmero
de comensales diarios entre 500 y 1000, evaluarlos de acuerdo
alimites de aceptacion seleccionados sobre la base de estudios
preliminares realizados y de algunas normas recomendadas
(6), determinar las causas de la contaminacién, dar ciertas
recomendaciones para que se establezca la aplicacion del
sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos de control
(HACCP) (9,10) y contribuir al establecimiento de limites
recomendados que permitan garantizar a los comensales de
estos comedores lacalidad sanitaria de los alimentos servidos,
con el fin de evitar problemas de salud publica.

MATERIALES Y METODOS

Se tomaron 620 muestras al azar procedentes de cuatro
comedores de empresas del area metropolitana, agrupadas
como se sefialaen laTabla 1. La seleccién de las muestras fue
representativa de los diferentes mentes y consistié en vegeta-
les crudos (lechuga, repollo blanco y morado, zanahoria) y
cocidos (papas, zanahorias, vainitas); en arroz blanco, carnes
deresocerdo, aves y pescado cocidos y postres. Adicionalmente
se recolectaron muestras del agua, de los equipos, utensilios,
superficies, ambientes y del personal.

Todas las muestras de alimentos se tomaron momentos
antes de ser servidos; se recolectaron en bolsas plasticas
estériles y se mantuvieron en refrigeraciéon (2-7°C) hasta el
momento de ser analizadas (1-3 horas). Se pesaron entre 150
y 300 gramos de cada alimento. El procesamiento de las
muestras de vegetales crudos se realizéd por la técnica del
lavado (11). El resto de las muestras fueron procesadas si-
guiendo las técnicas descritas en el Food and Drug
Administration Bacteriological Analytical Manual (12), para

la realizacion del recuento en placas de agar de aerobios
mesofilos, mohos y levaduras, Staphylococcus aureusy bus-
queda de Salménella spp. Para lanumeracion de Escherichia
coli se us6 el método del Numero Mas Probable, utilizando3
tubos de caldo LMX (Fluorocult® Merck). Se realizaron
diluciones seriadas en agua peptonada al 0,1%, desde 10*1
hasta 10'8 de acuerdo al tipo de alimento. Paralelamente se
realizéd lanumeracion de aerobios mesofilos, mohos y levadu-
ras utilizando placas especificas Petrifilm~”, en las cualesse
sembr6 1mL de las diferentes muestras. Los resultados de los
recuentos se expresan en unidades formadoras de colonias por
gramo de muestra (UFC/g). Se utiliz6 el medio de Rappaport-
Vassiliadis (Merck) como medio de enriquecimiento para
Salmonella y posteriormente, para el aislamiento, agar
Rambach y agar Verde Brillante (BBL); para el recuentode S
aureus se utilizé el agarBaird-Parker(Difco). Las muestrasde
agua se procesaron de acuerdo a la técnica del Niumero Mas
Probable (NMP) para cinco tubos, descrita en el Standard
Methods for thc Examination of Water and Wastewater(13).

TABLA 1
NUmero de muestras procedentes de cuatro comedores de
empresas agrupadas por tipo de alimento

Comedor Vegetales

N° Carnes Arroz  Postres
Crudos Cocidos Res/Cerdo Aves Pescado

1 38 40 22 19 18 15 10

2 35 38 19 17 16 15 10

3 37 40 21 19 18 15 10

4 35 37 18 17 16 15 10

El andlisis microbiolégico de equipos, utensilios y super-
ficies se realiz6 mediante la técnica del hisopado; para el
ambiente, la técnica de la exposicion de placas y para el
personal, la de impresidon directa de los dedos, utilizando
diferentes agares selectivos: agar Levine(Difco)oMacConkey
(Difeo) y agar Baird-Parker (Difeo). Se determiné presencia
o ausencia de E. coliy S. aureus.

A las muestras de atin crudo se les determin6 la concen-
tracion de histamina segln la técnica de la AOAC (14).

Los resultados obtenidos se interpretaron de acuerdo a los
criterios o limites de aceptacidon sefialados en la Tabla 2,
seleccionados sobre la base de estudios preliminares realiza-
dos y de algunas normas recomendadas (6). El analisis estadis-
tico de los resultados obtenidos se realizd utilizando los
promedios; la significacion se determin6é mediante la prueba
deji cuadrado (x*) utilizando el valor de p<0,0l como limite
de la significacion. Se utiliz6 el anélisis de regresion en los
recuentos de aerobios mesoéfilos, mohos y levaduras, para
calcular los coeficientes de correlacidn.



TABLA 2
Criterios para la evaluacién microbiologica de la calidad
de los alimentos servidos en los comedores estudiados

Microorganismo Limites
Bacterias aerobias mesofilas

(alimentos crudos) < | X106 UFC/g
Bacterias aerobias mesofilas

(alimentos cocidos) < | X104 UFC/g
Mohos < 20 UFClg
Levaduras < 50 UFClg
Escherichia coli (alimentos crudos) < 100 /g
Escherichia coli (alimentos cocidos ) <3/g
Staphylococcus aureus < | X102 UFClg

Salmonella Ausenciaen 25 g

UFC/g: unidades formadoras de colonias por gramo de muestra.
Limites establecidos en base a estudios preliminares y a normas
recomendadas (6)

RESULTADOS

Noseencontré diferenciasignificati vaentre lametodologia
clasicay el uso del Petrifilm™ para el recuento de aerobios
mesofilos, mohos y levaduras (r=0,98,0.95 y 0,92 respectiva-
mente); estos resultados concuerdan con los sefialados por
Beucharty col. (15) y Rios y col. (16).

Basandonos en los limites establecidos en el presente
trabajo, los resultados obtenidos (Figura 1) indican que en las
muestras de vegetales crudos un promedio de 59,4% conte-
nian aerobios mesdfilos, un 39,0% mohos, un 60.2% levadu-
rasy un 76,2% presentaron E. coli. Las muestras con aerobios
meso6filos, mohos y E. coli, no fueron estadisticamente dife-
rentes en los cuatro comedores (p<0,01); hay diferencia con
relacion a las levaduras entre el comedor 1y los comedores 3
y4(p<0,01).

FIGURA 1
Presencia de aerobios mesé6filos (AM), mohos (M), levadu-
ras (L) y E. coli (EC) en vegetales crudos
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En cuanto a los vegetales cocidos (Figura 2). aunque la
tendencia de las muestras con mohos y levaduras es menor
que en los crudos, hay un porcentaje promedio de muestras
con aerobios mesoéfilos (55,3%) y con E. cali (15,2%). por
encima de los limites antes sefialados; la presencia de esta
Gltima no se justifica ya que se trata de alimentos cocidos.

FIGURA 2
Presencia de aerobios mesé6filos (AM), mohos (M), Icvadu-
ras (L) y E. coli (EC) en vegetales cocidos
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Los resultados que se muestran en laFigura 3, indican que
en las muestras de carnes de res/cerdo un promedio de 15,9%
contenfan E. coli por encima del limite seleccionado; ésta
también se encontré en un promedio de 16,7% de muestras de
aves y 11,8% de pescados.

FIGURA 3
Presencia de E. coli por encima del limite establecido en
carnes de res/cerdo, aves y pescado
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En las muestras de atin crudo (materia prima), se encontré
que en el 25%, la histamina estuvo presente (entre 100 y 300
mg/l00g) por encima de los limites recomendados; la Comi-



sion Internacional de Especificaciones Microbioldgicas para
Alimentos (ICMSF) (17) refiere que la Administracién Ame-
ricana de Alimentos y Drogas (FDA) considera un nivel de
histamina en atin > 5 mg/100 como indicativo de manejo
inapropiado del alimento y un nivel de 50 mg/lI0OOg como
riesgo. En las oportunidades en que se sirvieron estos atunes,
se observaron en el 4% de los usuarios sintomas asociados a
histamina: marcos, sensacion de quemazdn, erupcion ourticaria
facial y sensacion picante alrededor de la boca.

En el caso de las muestras de arroz se evidencié que un
60% tenian mohos fuera de los limites y un 4097, aerobios
meso6filos y levaduras. No se evidencid E. cali. En el 27,397 de
los postres, se encontré E. cali por encima de los limites
fijados.

En la Figura 4 se indica el porcentaje de muestras que
presentan E. coli en los equipos-utensilios, superficies-am-
bientes y en los operarios. En general, se observa que hay una
alta (57,997) contaminacién por E. coli en los equipos y
utensilios, yenel 53,6% de las superficies y ambientes. En los
operarios se observé en el 2 1,99¢c de las muestras; considera-
mos que esta es una de las mayores fuentes de contaminacién
en los alimentos analizados. Se encontrd S. aureus en el 5.597
de los operarios en los que se les realiz6 muestreo.

FIGURA 4
Presencia de E. coli en equipos-utensilios, superficies-
ambientes y operatorios
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En los vegetales cocidos, en las carnes, aves y pescado, en
los equipos-utensilios, superficies-ambientes y operarios las
muestras con aerobios mesé6filos. mohos y E. coli no fueron
estadisticamente diferentes en los cuatro comedores (p<0.01).

Todas las muestras de alimentos analizadas en este estu-
dio, presentaron un recuento de S. aureus de <1,0x 10- UFC/
g. excepto tres (postres)que presentaron un recuento entre 1.3

y 2.4 x 10" UFC/g y se presentd un caso con sintomas
caracteristicos de intoxicacién por este microorganismo. En
nueve de las muestras de aves ensayadas se encontré Salmonella
spp\ ésta pudieraeliminarse de los alimentos crudos durante la
coccion de los mismos, sinembargo debe tomarse en conside-
racion que puede ser fuente de contaminacién para las manos
de los manipuladores y para el ambiente en el que se preparan
los alimentos.

En las aguas analizadas, el recuento de colilbrmes fecales,
totales y E. coli. fue de < 1,8/100 mL. lo cual indica que esun
aguaaptaparael consumo humano, de acuerdo a los estandares
microbioldgicos venezolanos para agua potable (18).

DISCUSION

Existen peligros microbiolégicos potenciales y diversos
riesgos asociados con el almacenamiento y preparacién de los
alimentos en estos servicios de comida (8,19). La presenciade
E. coli en las muestras, nos indica que el origen de esta
contaminacién es variable, siendo la manipulacién inadecua-
da la causa mas comuin (20). Con relacién a los vegetales
crudos, la presencia de E. cofi sefiala cpie el lavado y la
posterior manipulacién fueron inadecuados; también podria
deberse a contaminacién cruzada durante el tiempo de
almacenamiento previo al servicio (21).

Un mayor porcentaje de muestras de carnes de aves pre-
senté carga microbiana (72 coli) en comparacién con las deres
o cerdo y pescado, aunque la diferencia no es significativa
(p<0,01). Los resultados obtenidos para las carnes en general,
pueden atribuirse a la limpieza y desinfeccion deficientes de
los envases donde se mantienen los alimentos antes de ser
servidos; en efecto, se observé un elevado porcentaje de los
equipos y utensilios utilizados, contaminados con E. coli, que
contribuye a desmejorar la calidad microbiolégica de estos
alimentos (22). Para todos los tipos de carnes, los niveles de
contaminacién se incrementan con losadornos para la presen-
tacion de los alimentos, especialmente si se usan vegetales
crudos, por lo cual es recomendable evitar esta practica.

Consideramos que el porcentaje observado en los postres
es debido a que estas muestras estaban conformadas por
ensalada de fruta, en cuya preparacion hay mucha manipula-
cion por parte del personal.

En los equipos-utensilios y superficies-ambientes se evi-
denci6 un alto indice de contaminacion por E. coli. Debido a
que los andlisis se realizaron después del proceso de
higienizacion, se sugiere que no se esta realizando una adecua-
da limpieza y sanitarizacion de los mismos. Es importante
sefialar que ello es un factor de riesgo que puede contribuir a
incrementar la probabilidad de transmisién de los
microorganismos patégenos (8).

Se considera que la calidad microbiolégica de los alimen-
tos servidos en los cuatro comedores es inaceptable y debe
mejorarse; sin embargo se dificulta debido a que uno de los
aspectos mas importantes que influye sobre la calidad, el



personal, es cambiado constantemente, bien sea por renuncia
opordespido, por lo que se hace muy dificil el entrenamiento
continuo del nuevo personal involucrado en la preparacion y
servicio de los alimentos.

Los criterios o limites microbianos que se han selecciona-
do para los alimentos que se sirven en este tipo de estableci-
miento, pudieran ser el punto de partida para mantener una
adecuada calidad microbioldgica, segura parael usuario desde
un punto de vista de salud publica, sin que esto implique que
no se pueda ser mas exigentes, ya que en muchos casos
depende del personal de supervision, que dirige los procesos
en lacadena de produccion y servicio. Es por ello que consi-
deramos impostergable el establecimiento de limites que
permitan garantizar a los usuarios la calidad sanitaria de los
alimentos servidos, con el fin de evitar las enfermedades
transmitidas poralimentos, que han constituido recientemente
un problema de salud publica en el &mbito nacional. También
es imprescindible que se sigan manteniendo los controles
microbioldgicos de la calidad de los alimentos servidos en las
empresas y la vigilancia epidemioldgica de las ETA.

Debido a que en estos establecimientos no se observo la
aplicacion del sistema de HACCP. consideramos que es
necesario ir manejando este concepto al servicio de comidas
eirdisefiando los diagramas de flujo del proceso de prepara-
cién (23,24), estableciendo los puntos criticos de control lo
cual permitirda monitorearlos con mas facilidad, para tomar las
acciones inmediatas con el fin de rectificar cualquier situacién
que se presente; para ello hay que contar con supervisores que
estén bien entrenados y familiarizados con el sistema. Ello
puede complementarse con la formacidn, entrenamiento y
concienciacion del personal involucrado y con su evaluacion
mediante inspecciones periddicas.
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