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RESUMEN

Se analizan 123 muestras (bandejas) de Hamburguesas comprendiendo a 4 marcas,
consideradas las de mayor consumo en nuestro medio (Capital Federal y Gran Buenos
Aijres),

)Se investigd: 1) Recuento total de aerobios y anaerobios facultativos viables, incu-
bado a 20°C y a 35°C; 2) NMP de Coliformes y Coliformes totales: 3) Presencia de E.
coli enteropatdgeno; 4) Recuento de Estafilococos coagulasa positivos y termonucleasa
positivos; 5) Presencia de Salmonelas; 6) Recuento de Clostridium Sulfito Reductores y
de Clostridium perfringens.

Se exponen y discuten los resultados obtenidos. |

Se proponen planes de muestreo de 2 y 3 clases para aceptar o rechazar las condi-
ciones de produccion de los establecimientos elaboradores. Estos planes con los criterios
microbiologicos correspondientes son los siguientes:

Plan Limites por g

clase
Prueba n c m M
Rto. total a 20°C 3 5 3 106 107
Coliformes fecales 3 5 3 3 102
Sta. aureus 3 5 2 102 - 103
Salmonela 2 5 1

STUDY OF THE MICROBIOLOGICAL CUALITY OF HAMBURGER.
SAMPLING PLANS AND STANDAR ACCEPTATION ARE PROPOSED.

SUMMARY

There have been analvsed 123 Hamburger samples (trays) taken from the four
'most widely consumed brands in our medium (Capital Federal and Gran Buenos Aires).

It was investigated: 1) Total count of viable facultative aerobics and anaerobics
incubated at 20°C and 35°C; 2) NMP of Fecal Coliforms and Total Coliforms; 3) Presen-
ce of Enteropatogenic E, coli; 4) Count of Staphylococcus aureus, positive coagulase
and positive termonuclease;; 5) Presence of Salmonelas; 6) Count of Sulphate reducing
Clostridium and Clostridium perfrigens.

Results obtained are set foth and discussed.

Sampling plans of 2 and 3 class are proposed in orden to accept or reject produc-
tion conditions in manufacturing establishments. These plans and their corresponding
microbiologic criteria are stated below;

* 2do. Premio. CAPITULO I “Higiene de los Alimentos’’; 6tas Jornadas Internacionales. Facuitad
C. Veterinarias, La Plata, Argentina; 1978,
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Plan Limit per g

class
Test n c m M
Total count at 20°C 3 5 3 106 106
Fecal coliforms 3 5 3 3 102
Sta. aureus 3 5 2 102 103
Salmonela 2 5 1

ANTECEDENTES

Las profundas transformaciones
que el hombre soporta y produce
en los distintos aspectos de su
vida alcanzan también sus ha-
bitos alimentarios. Estos han mos-
trado en los ultimos afnos, una
marcada tendencia hacia alimentos
de rapida preparacion y consumo.

Por otro lado, en gran medida
debido a aspectos econdmicos,
la industria de la carne ha desa-
rrollado productos que le permi-
ten un aprovechamiento mas inte-
gral de la materia prima.

Ambos aspectos han llevado a la
presentacion en el mercado de un
gran nimero de productos que in-
cluyen como materia prima carne
picada o molida, siendo uno de
los principales las hamburguesas
o bifes tipo hamburgués, que en
nuestro pais su produccion supero
las 800 toneladas mensuales.

En razon del manejo que tiene
la carne procesada para producir
hamburguesa, la calidad microbio-
logica del producto terminado de-
be ser convenientemente evaluada,
ya que, ain desvios menores den-
tro de lo que se considera buenas
practicas de producciéon, pueden
derivar en cargas microbionas ina-
ceptables en un alimento.

Esto ha sido preocupacion en
distintos paises en los que se han

realizado muestreos y fijado cri-
terios microbiologicos para deci-
dir sobre la aceptacion de este
producto. (Tabla 1)

Su consumo masivo ha llevado a
que, con llamativa frecuencia,
sea senalado como causa de brote
de enfermedades, habiendo sido
portador de: Salmonela, E. coli,
Staphylococcus aureus, Fseudomo-
nas spp, Str. faecalis, Shigella,
Trichinella spiralis, Toxoplasma
gondii (2. 16. 24, 25, 26) En es-
tos casos ain hamburguesas preco-
cidas han estado implicadas.

Puede senalarse también que en
varios brotes en los que no se al-
canzo a identificar al agente etio-
logico, las hamburguesas han sido
consideradas como el alimento
sospechoso.

La legislacion argentina, a través
del Cadigo Alimentario Argentino
(16) y del Reglamento de Inspec-
cion de productos, Subproductos
y derivados de origen animal (29),
solo da las definiciones de ham-
burguesa, carne picada y conservas
que incluyen bife tipo hambur-
gués; pero salvo consideraciones
higiénicas de caracter general, no
senala las condiciones microbiolo-
gicas que este tipo de producto
debe reunir.
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Objetivos del presente estudio cién, rechazo) de los procesos de
elaboracion, fijando los planes de
Definir criterios microbiolégi- muestreo correspondiente.

cos para la calificacion (acepta-

TABLA 1
Hamburguesa Recuento Coliformes Clase de Pais Cita
total/g. fecales/g. estudio
Cruda 9 5 Limite EE.UU. 27
Cruda 5 50 Limite EE.UU. 27
Cruda 1(76) 2 100 Muestreo EE.UU. 22
Envasada 77 Muestreo Canadi 3
76 Muestreo Canada 3
Cruda 97 Muestreo Canada 3
170 Muestreo Canada 3

Cruda 1 Muestreo EE.UU. 5
Cruda 10 Muestreo EE.UU. 5
Cruda 0,2 Muestreo EE.UU. 6
Cruda 5 Muestreo EE.UU, 5
Congelada 1(30) 100(54) Muestreo Canada 4

1-5(29) 100-500(29)

5-10(21) 500(17)

10(19)
Cocida ¢ 100(47) Muestreo Canadi 4

101-1000(29)
1001-5000(18)

5000(6)
Cruda 5 Norma Israel 6
Cruda 10 100 Norma Canada 19
Congelada 1 100 Norma Canada 19
a: Porcentaje de muestras comprendidas en cada clase,
b: Cita bibliogrifica.
c: En este caso el valor del recuento total es dado directamente por gramo.
d: Cruda, corresponde a refrigeradas.
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MATERIALES Y METODOS

El presente trabajo ha sido rea-
lizado sobre 123 muestras de ham-
burguesas crudas, elaboradas con
carne de bovino, cuya recolec-
cion se realizo en establecimien-
tos mayoristas distribuidores, to-
mando un envase por cada lote
de produccion el que se lleva-
ba inmediatamente al laboratorio
donde se lo congelaba (—10°C)
hasta el momento de ser sometido
a los analisis bacteriologicos que
mas adelante se describen.

Cabe consignar que se trabajo
con cuatro marcas de hambur-
guesas que corresponden a las de

mayor consumo, abarcando no
menos del 75 ©/0 del mercado de
Capital Federal y Gran Buenos
Aires.

Para los ensayos bacteriologicos
se practicaron diluciones en agua
preptonada al 0,1 9/o (se tomaban
10 gramos por bandeja, prove-
nientes de las cuatro hambur-
guesas que la componen), siendo
homogeneizada uniformemente la
muestra en la dilucion 10-1 para
luego realizar las subsiguientes y
llevar a cabo los controles que a
continuacion se senalan:

a) Recuento total de aerobios
y anaerobios facultativos viables
(RT). Se sembraron 3 diluciones
por duplicado en Plate Count Agar

(Difco), realizando en forma si- .

multanea incubaciones a 35°C por
48 h y a 209C por 72 h. (23)

b) Recuento de coliformes to-
tales y coliformes fecales. Se em-
ple6 la técnica del Nimero Mas
Probable (NMP), utilizando Caldo

Lactosas Verde Brillante Bilis 2 ©/0
(CLVBB-Difco) para ambos gru-
pos de bacterias, incubando a
350C para coliformes totales y a
44 50C en bano Maria para coli-
formes fecales. (23)

¢) Investigacion de Escherichia
coli enteropatégeno. A partir de
los tubos positivos de CLVBB
incubados a 44,5°C se sembro
con ansa en aguja en Agar Eosina
Azul de Metileno (EMB-Difco),
incubando las placas a 35°C por
24 h., pudiendo llegar hasta 48 h.
Colonias con brillo metalico se ais-
laron y se sometieron a pruebas
bioquimicas y serologicas para la
identificacion de E. coli enteropa-
togeno. Los sueros utilizados fue-
ron suministrados por el Instituto
Nacional de Microbiologia ‘“Car-
los G. Malbran”, (23)

d) Recuento de Estafilococos.
Se sembraron dos diluciones (10-1
y 10-2), por duplicado de cada
muestra en Baird-Parker (Difco),
incubando a 35°C por 48 h, Se
hacia entonces el conteo de las
colonias que mostraban reaccion
tipica.

— Produccién de coagulasa. La
propiedad de producir esta enzi-
ma se ensayo con plasma hepari-
nizado de conejo por el método de
los tubos: una vez repicadas las
colonias tipicas en Caldo Cere-
bro Corazon (Brain Heart Infusion-
Difco) se incuba a 35°C por 24 h.
Posteriormente, volumenes iguales
de plasma y caldo (0,5 ml) se po-
nian en contacto y se incubaba
a 359C. A las 4, 6, 8, hasta las 24
h. se hacen observaciones a fin
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de detectar si se presenta coagu-
lacion del plasma.

— Produccion de termonuclease
Este ensayo se realiz6 aplicando la
técnica simplificada propuesta por
Lachica (1) que consiste en:
las placas de Baird-Parker incuba-
das se las deja a 609C por 2 h. A
continuacion se vuelca el medio
con Orto-Toluidina y se incuba a
379C observando luego la presen-
cia de halos rosados en relacion
a las colonias.

e) Investigacion de Salmonellas.
Con 25 g. de muestra se practico
un pre-enriquecimiento en Caldo
lactosado durante 18 h. a 36°C,
para luego realizar el enriqueci-
miento en Caldo Tetrationato y en
Caldo Selenito sembrando en es-
tos ultimos un volumen que co-
rrespondia al 10 ©/o del volu-
men del Caldo de enriquecimiento.
Ambas siembras fueron incubadas
a43°C yalas24 hy 48 h de cada
una se repic6 en Agar Verde Bri-
llante (Difco) para aislamiento de

colonias incubando durante 24 h
a 359C. Colonias sospechosas eran
sometidas a estudio bioquimico.

f) Recuento de Clostridium Sul-
fito Reductores y Clostridium per-
fringens. El medio de cultivo uti-
lizado fue Agar Sulfito-Polimixi-
na-Sulfadiazina (17) el que esté-
rilmente se introducia en bolsas:
de plastico fabricadas ad-hoc, ha-
biendo tenido en cuenta la elec-
cion de un laminado plastico de
muy baja permeabilidad al oxige-
no (inferior a 0,4 ce/pulgada cua-
drada/24 h/23°C), logrando de es-
ta manera la anaerobiosis nece-
saria, En la elaboracion de las
bolsas de plastico al igual que en
su utilizacion se siguio la técnica
de Bladel y Greenberg (1 ).

Las colonias tipicas que resul-
taban a las 24 h en el Agar Sulfito-
Polimixina—Sulfadiazina, eran re-
picadas en Nitrato-Movilidad y en
Lactosa-Gelatina para luego defi-
nir el nimero de Clostridium
perfringens.(23).

RESULTADOS

En la Tabla 2 se resumen los
resultados obtenidos de las cuatro
marcas respecto al Recuento total

de aerobios y anaerobios faculta-
tivos viables.

TABLA?Z2
RT
200C 35°C

Marca R DS MG R

A 5-6,95 0,56 6,26 5-7,84
B 5-7,80 0,78 6,60 5,17-8,63
C 5,30-8,06 0,88 6,68 5,17-8,03
D 5,79-8,32 0,90 7,37 5,69-9,11

. MG: Media geométrica.
R: Valor Rango



108 ANALECTA VETERINARIA

Vol. X — Nros.2-3 — MAYO - DICIEMBRE 1878

Vol, XI —Nros, 1 -2-3 —ENERO - DICIEMBRE 1979

Se utilizé6 la media geométri-
ca por considerarla una medida de
resumen mas confiable y represen-
tativa que el promedio cuando se
trabaja con series que muestran
gran variacion, como en este caso

y en especial para las marcas de
hamburguesas B, C y D.

Los resultados correspondientes

a Coliformes totales y fecales son
expuestos en la Tabla 3.

TABLAS3
Marca A B C D
Coliformes
NMP/g T F T F T F T F
0-40 1382 27,7 43,7 100 17,6 82,6 14,8 48,1
41-100 11 33,5 12,5 23 .4 11,7 7,6 14,8
101-1100 36,4 36,1 31,3 35,5 5,8 18,5 26
1100 38,8 2,7 125 23,5 59,2 11,1

T: Coliformes totales
F: Coliformes fecales

a:Porcentaje de muestras comprendidas en cada clase,

Solo en una muestra, perte-
neciente a la marca D, se en-
contrd E. coli enteropatogeno ca-
racterizado como O 26: B 6.

Los valores de estafilococos
encontrados son dados en la Ta-

bla 4, senalando para cada muestra
el nimero de éllos que mostrd
colonias tipicas, colonias coagula-
sa positiva y termonucleasa positi-
va.

TABLA 4
Marca A B C D
Colonias
Sta./g Ti C T Ti C T Ti C T Ti C T
10: ' 312 61 56 59 100 86 172 94 92 59 93 60
107 -10 39 39 41 35 14 17 6 8 217 7 20
10° - 10%. 30 3 6 11 14 20

Ti: Col_onias tipicas
C: Colonias coagulasa positiva
T: Colonias termonucleasa positiva.

a: Porcentaje de muestras comprendidas en cada clase,
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Las investigaciones de Clos-
tridium sulfito reductores y de
Cl. perfringens se hicieron sobre

49 muestras resumiendo los resul-
tados en la Tabla 5.

Marca A18)P c(9) D(6)

Cl/g Cs Cp Cs Cp Cs Cp GCs Cp
10 4442 66,6 1100 100 . 100 100 33,4
10-200 334 22.2 66,6 50
201-400 111 11.1 16,7

400 111 16.7 16,6

Cs: Clostridium sulfito reductores
Cp: Clostridium perfringens

a: Porcentaje de muestras comprendidas en cada clase,

b: Nimero de muestras analizadas.

De ninguna de las 123 mues-
tras analizadas se logro el aisla-
miento del Salmonela; asimismo
puede sefialarse en no menos del

20 ©9/o de ellas se encontraban
presentes microorganismos del gé-
nero Proteus.

DISCUSION

La decision de mantener las
muestras congeladas hasta su pro-
cesamiento estuvo basada en un
trabajo en el que estudiamos la
influencia de la temperatura de
conservacion de hamburguesas so-
bre el RT y el NMP de Colifor-
mes (**); el mantenimiento de
estos productos por doce dias
a —10°C no modifica signifi-
vativamente a ambos parametros
microbiologicos. Por el contrario
temperaturas de 79C permitian
que el RT (20°C) creciera 5 lo-
garitmos durante ese mismo perio-
do y ain a 29C el incremento en
el RT en 5 dias, puede ser de 1
logaritmo, concordando con los

resultados de Gepfert y Kim (®)
y Duitschaever y col. (*).

El RT es tomado aqui no
con el animo de seialar patoge-
nos, sino como un analisis retros-
pectivo de la materia prima
empleada y de las practicas de
higiene que se utilizaron durante
la manipulacion de ella, elabo-
racion, almacenamiento y trans-
porte del producto terminado, co-
mo asi también un elemento que
senale la probabilidad de que el
alimento se altere, especialmente
por psicrofilos.

La media geométrica del RT
incubado a 20°C o a 35°C clasifi-
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c6 a las cuatro marcas de manera
similar, es decir, que se tiene
una relacion entre el contenido de
psicocrofilos y de mesofilos. Se
observa también una gran
variacion, marcada por el valor del
- Rango, especialmente para las
marcas B, C y D, lo que indicaria
un control o manejo parcial del
proceso de produccion.

Respecto a la temperatura
de incubacion del RT puede ver-
se que, salvo para la marca D., se
tienen resultados parejos concor-
dando con Duitschaever (* ) y Wes-
thoff (28). Se han senalado, por
parte de algunos autores (! °) ma-
yores recuentos de psicrofilos que
de mesofilos, consideramos que en
ciertas oportunidades ello se debia
a que se habian conservado las
muestras a temperaturas superio-
res a 1°C, permitiendo asi que los
psicrofilos se multiplicaran; ya hi-
cimos referencia a nuestros
resultados ('4) al conservar las
muestras a 20C,

Con miras a definir un stan-
dard para control de la producciéon
de hamburguesas, hemos de tomar
como uno de los parametros al
RT a 20°C dado que tiene la ven-
taja sobre el RT a 35°C de cuanti-
ficarnos la presencia de posibles
alteradores (psicrofilos), permi-
tiéndonos estimar la vida media
del producto.

Consideramos que con
buenas practicas de produccion se
pueden obtener hamburguesas con
una carga microbiana igual o infe-
rior a 109 microorganismos por
gramo, lo que también nos lo
senalan los resultados encontrados
al analizar las diversas marcas.
Por otro lado, estos productos se
mantienen en los comercios mino-
ristas por un periodo de 3 a 5
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dias, plazo en el que hemos com-
probado incrementos, de hasta 1
logaritmo, manteniendo a 2°C,
pudiendo llegar entonces a 10’
microorganismos por gramo; se sa-
be que una vez superado este valor
comenzara la alteracion del
alimento (2.21),

Ese nivel de RT (10°/g)
consideramos que es una exigen-
cia logica puesto que salvaguarda
la salud y es alcanzable por la
industria; si bien hay estableci-
mientos cuyos valores medios
estan por encima de él, ellos debe-
ran adecuar sus practicas de pro-
duccion hasta alcanzarlo. Asi.
entendemos que se esta prote-
giendo al consumidor y a la vez
velando por el productor honesto,
dado que al no haber estindares
microbiologicos, debe competir
con industriales que no invierten
ni cuidan para mantener la calidad
higiénico-sanitaria de este alimen-
to, vendiendo un producto mas
barato pero con riesgo para la po-
blacion.

En cuanto a la temperatura
de conservacion ella no debera
superar los 20C y en la medida
que sea posible, se aconsejara
la congelacion.

Los valores hallados para co-
liformes totales, expresados como
NMP/g muestra una amplia varia-
cion que se extiende de 3 coli-
formes/g hasta superar los 1100
y esto se da para las 4 marcas
analizadas (ver Tabla 3) Sin em-
bargo al analizar la mayor frecuen-
cia para cada marca, segun las
clases expuestas, se observa poca
uniformidad menor que la que ca-
bria esperar y sin guardar relacion
con los valores hallados para el
RT: la primera de ellas tiene
el mayor niimero de muestras con
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mas de 1100 Coliformes totales
g al igual que la marca D, en cam-
bio la B tiene su moda en la cla-
se 0-40yla C en la 101-1100.

La dispersion se mantiene al
analizar los coliformes fecales espe-
cialmente para las marcas A y D,
tendiendo a disminuir en la C,
mostrando la B la maxima unifor-
midad. Igualmente las 4 marcas
muestran que més del 50 9/o
de sus muestras analizadas conte-
nian 100 o menos Coliformes
fecales por gramo.

Larga y atn no concluida,
es la discusion sobre el valor de
los coliformes como indicadores
de contaminacion con entéricos
patogenos; como aporte a ella
podemos decir que de las 123
muestras analizadas en ninguna de
ellas se detecté6 Salmonela y so6lo
en 2 se logro aislar E. coli entero-
patogeno (23). Los Coliformes
fecales comprenden una poblacion
en la que se estima predomina
E. coli pero sin conocer exacta-
mente la concentracion de E. coli
tipo I, de real origen intestinal,
Por otra parte no hemos de olvi-
dar que solo un grupo de cepas

de E. coli que pueden ser iden-'

tificadas serologicamente, impli-
can real peligro para el hom-
bre (E. coli enteropatogeno). No
obstante, esto, conocemos que
cepas clasificadas en este grupo
cuando fueron sometidas a prue-
bas biologicas como el Test de
Dean o Asas intestinales en co-
nejos, no mostraron actividad en-
terotoxigénicas (*3).

Entendemos que consideran-
do la significacion de su presencia
y numero, las correctas practicas
de produccion y los métodos de
laboratorio para control, el crite

rio microbiologico a aplicar a coli-
formes fecales, debe ser:

Coliformes fecales hasta 10?
por g.

La investigacion de Staphy-
lococcus aureus abarco la deter-
minacion cuantitativa de cepas
coagulasas positivas y por otro
lado las que poseian termonuclea-
sa. Este altimo aspecto se conside-
r6 conveniente incluirlo puesto
que la definicion de actividad
patogena de una cepa-de este
microorganismo por asociacion a
su capacidad de coagular el plasma
esta en la actualidad en revision:

1) Hay autores que han encontra-
do mds estrecha relacion entre
la produccion de enterotoxina y
actividad termonucleasa que entre
aquella y la capacidad de coagu-
lar el plasma, 2) Para investigar
esta propiedad se requiere la via-
bilidad de la cepa, en tanto que
la enzima termonucleasa puede ser
directamente investigada en el pro-
ducto en cuestion, 3) Utilizando
la técnica simplificada para ter-
monucleasa tendremos el resul-
tado un dia antes que por inves-
tigacion de coagulasa. Para com-
pletar este estudio se requiere el
analisis de la enterotoxigenicidad
de las cepas, lo cual escapa a los
objetivos de este estudio. No obs-
tante lo realizado nos permite
extraer ciertas conclusiones: a)
existen diferencias en la presen-
tacion de las enzimas estudiadas
en cada cepa, por lo que esta
justificada la continuacion de esta
linea de trabajo, b) la reacci6n
para termonucleasa en ningin caso
pudo ser leida antes de las 24 ho-
ras, a diferencia de lo que expresa
el autor, quien describe que las
lecturas pueden hacerse en las si-
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guientes 6 horas desde el momen-
to de incubacion.

El criterio microbiano para
Staphylococcus aureus serad dado
considerandolo como indicador
de higiene y estimamos que él
debe aceptar hasta 10° Estafi-
lococos coagulasa positivo por gra-
mo, evaluando desde el punto de
vista de salud publica y conside-
rando lo que es lograble por las
técnicas de produccion actuales,

Como estudio complementa-
rio se hizo el analisis cuantitati-
vo de Clostridium sulfito reduc-
tores y de Clostridium perfrin-
gens,

La incubacion en bolsas de
plastico ha mostrado ser practi-
ca, economica, rapida y segura,
lo que nos alienta a continuar su
uso y recomendarla. Las técnicas
de incubacion en anaerobiosis de
practica frecuente requieren en ge-
neral mayor laboreo (sobres de pi-
rogalol) o un costo que para los
laboratorios de control representa
un importante desembolso.

En este trabajo Clostridium
perfringens se mostré6 como un-
pobre indicador respecto a la hi-
giene, alin aceptando que las
muestras se congelaron y este
microorganismo ha mostrado ser
sensible a la congelacion (1?),
pero senialemos que la refrigera-
cion puede considerarse igualmen-
te perniciosa para su viabilidad
(®). De cualquier forma y ain
considerando pérdidas por las ba-
jas temperaturas, su concentracion
en las hamburguesas parece ser ba-
ja y no consideramos conveniente
la inclusion de un estandard mi-
crobiologico respecto a él.
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Temperatura de conservacion:

Hemos determinado (%) en
base a la conservacion de hambur-
guesas, a distintas temperaturas
por periodos de tiempo variable,
que este producto* debe ser con-
servado a no mas de 29C, en la
medida que sea posible debe
recomendarse la congelacion, a fin
de que el incremento en el nu-
mero de microorganismos sea mi-
nimo- durante el periodo que dura
su venta faproximadamente 5
dias), evitandose ast la alteracion
del alimento, lo que significaria
un riesgo para la salud publica y
el decomiso del producto. Estos.
resultados los hemos encontrado
coincidentes con lo expresado por
distintos autores (? & 19,6 28)

Criterio microbiologico:

Entendemos este concepto
como el valor microbiologico que
se establece 'luego de aplicar pro-
cedimientos definidos y que se
emplea en la aceptacion y rechazo
de un alimento. (!®). Ahora bién,
surge la pregunta ;qué fines debe
buscar alcanzar un criterio micro-
biologico? respondemos que su
mision sera cumplir con uno o
mas de estos objetivos:

a) Determinar cuales son las
condiciones en que debe
producirse el alimento;

b) Disminuir los riesgos para
la salud puablica;

c) Establecer condiciones y
caracteristicas de conserva-
cion y almacenamiento del
producto.

Su enunciacion debe reunir
una serie de condiciones para que
su propuesta y aplicacion sean
viables;
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— Estara basado en estudios
practicos.

— Se podra alcanzar en con-
diciones comerciales.

—Su aplicacion sera facil
Y poco costosa,

— 3¢ deberan indicar las téc-
nicas fijadas en su deter-
minacion,

— Debera incluir niveles de
tolerancia respecto a mues-
tras defectuosas y a aque-
llas derivadas de la aplica-
cion de las técnicas de la-
boratorio.

Plan de muestreo:

Cuando se acepta o se re-
chaza un lote de decision esta
basada ya sea en un atributo
o en una medida (*°. %),

Para el primer caso determi-
nando el ntmero de unidades
de muestras que seran analiza-
das hemos de definir en cuantas
de éllas aceptaremos el defecto
expresado como atributo: Si ana-
lizamos solo la presencia de un
microorganismo en un alimen-
to hemos de decidir si acepta-
remos que alguna muestra lo con-
tenga. Llamamos a ésto Plan de
muestreo de dos clases y debe-
mos especificar:

n: Numero de muestras a
analizar (envases)

¢: nimero maximo de mues-
tras en las que hemos de aceptar
que se encuentre el microorga-
nismo, o dicho de otra forma el
namero maximo de muestras de-
fectuosas.

El nombre de este tipo de
Plan deriva del hecho de establecer
dos categorias: aprobacidon o
rechazo, con un solo criterio de
aceptacion. Este tipo de plan es
el indicado para microorganismos
patogenos.

Cuando la investigacion se
hace para riesgos no potencial-
mente graves (recuentos totales,
microorganismos indicadores) han
de considerarse y aceptarse varia-
ciones, por lo tanto sera necesa-
rio definir:

n: nimero de muestras a ana-
lizar (envases)

m: valor maximo que no im-
plica riesgo.

M: valor maximo por encima
del cual se rechaza el lote.

¢: numero maximo de mues-
tra que se aceptara entre m y M

Esto es conocido como Plan
de tres clases.

Los valores de n y ¢ que se
proponen estin dados consideran-
do las probabilidades de acepta-
cion y rechazo, segiin nimero de
muestras marginales (entre m y M)
y nimero de muestras defectuo-
sas (superiores a M), procurando
evitar en todos los casos que exis-
tan riesgos para el consumidor
(probabilidad de que un lote ina-
ceptable sea falsamente considera-
do apto) y riesgos para el pro-
ductor (probabilidad de que lotes
aceptables sean falsaments consi-
derados rechazables).
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CONCLUSIONES
Los criterios microbiologicos de produccion y niveles de adver-
que se proponen considerando el tencia que indicaran cuando un es-
lugar de toma de las muestras tablecimiento esta elaborando pro-
y las técnicas de analisis emplea- ductos con riesgo real o potencial
das, estan dirigidos a evaluar . para la salud publica.
Laz c:r;;ill)clz;o;;zsied:oprodl’xcclor; (iz J Los criterios microbiologicos
aceptaslcién co regha;on:lis uql:l lote que se enuncian' se considera que
dN SN de hathbiirgliesas. os- se los debe exigir durante un de-
to es debido a que éstas son (:on- termlqado BemeHuRde Aanlge,
sumidas en un lapso breve (5 cump h(.io el cual, las b A
dias), pudiendo eventualmente :fli:ln:ztglscr%xzer;t;ars;:)uos:agglc; dzs(;
llegar a 7, requeriendo los con- hidiénith y
troles entre 3 y 4 dias seglin téc- g i
nicas. Los planes de muestreo con
Se marcaran niveles (valores los criterios  microbioldgicos
microbiologicos) que no son correspondientes que se proponen,
sobrepasados por buenas practicas son los siguientes:
Plan Limites por g
Clase
Prueba n c m M
Rto. total a 20°C 3 5 3 106 107
Coliformes fecales 3 5 3 3 102
Sta, aureus 3 5] 2 102 103
Salmonela 2 5 1

(°) Para Salmonela consideramos
que el valor deseable debe ser
ninguna muestra contaminada, pe-

(o)

ro puede aceptarse que como ma-
ximo una lo esté.
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