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6. DISCUSION

6.1. SIGNIFICADO HIGIENICO-BROMATOLOGICO DE LA CANTIDAD DE MICROORGANISMOS
PRESENTES.

6.1.1. Cifras de recuento en placa.

La normativa legal vigente en nuestro pais y que en materia de helados se
refiere al aspecto microbiolégico, contempla la presencia total de gérmenes en
atencién a criterios fundamentalmente distintos; asi, y por respetar un orden
cronolégico, en tanto que el Cédigo Alimentario atiende en tales requerimien-
tos a que los helados estén o no elaborados con frutas 4cidas, estableciendo
como limites maximos de gérmenes presentes cifras de 50.000 y 100.000
respectivamente, el Decreto 2.130 /74, establece la diferenciacién cuantitativa
legal permitida, en atencién a que el producto sea calificable como pasteuri-
zado, o bien que sus ingredientes sean por el contrario no pasteurizables,
permitiendo maximos respectivamente de 100.000 y 200.000 gérmenes bana-
les /gramo. Puestas asi las cosas, es dificil considerar cual sea la postura més
correcta en cada caso particular, puesto que un aspecto como puede compren-
derse no contempla el otro, y viceversa.

A pesar de todo ello consideramos como mds légica la postura que se
contempla en el Decreto 2130 /74, el cual hay que tener en cuenta ademais,
constituye la reglamentacién en estos momentos vigentes en materia de hela-

(Los capitulos 1, 2, 3, 4, 5 de esta Tesis fueron publicados en Anales de la Facultad de
Veterinaria de Leén, XXII (2), 1976, 333-373.

—_7—



dos. Es preciso advertir que si bien en el Cédigo Alimentario y en el apartado
correspondiente a las Condiciones Microbiolégicas de los helados no se hace
alusién alguna a la pasteurizacién, tal Cédigo en la definicién que de este
producto nos ofrece en el apartado 1.° referido a helados, considera que la
mezcla ha de estar debidamente pasteurizada y homogeinizada para que poste-
riormente al batido y congelacién de la misma pueda recibir el nombre de
helado.

Asi pues, y por lo que a nuestro trabajo se refiere, teniendo en cuenta
sobre todo que las muestras procedentes de empresas que por su volumen
fueron calificadas en otra parte como «importantes» y que es légico merezcan
mayor confianza en cuanto a la perfeccién tecnolégica y sanitaria de elabora-
cién con mezclas pasteurizadas, que en el caso de pequefios fabricantes a los
que el coste de las instalaciones no permite con seguridad la implantacién de
tales dispositivos de pasteurizacién en la mayoria de los casos, teniendo que
utilizar materias primas proporcionadas por aprovisionadores en los cuales
recaiga esta obligacién, con todas las dificultades que esto entrafa, y en
atencion a las consideraciones anteriores parece légico considerar como limite
la cifra de 100.000 gérmenes /gramo, pudiendo establecerse ademis tres cate-
gorias, como minimo, desde el punto de vista higiénico:

e menos de 50.000
Aceptable ........c.cociiiiiiiii. ee... de 50.000 a 100.000
Insuficiente .....ccoooovviiiiininiinnnnns méas de 100.000

De acuerdo con este baremo propio de clasificacién, resulta que las
muestras por nosotros estudiadas nos ofrecen resultados que dejan mucho que
desear desde el punto de vista higiénico, ya que en 38 de ellas (el 38 %), la
cifra de recuento permite calificar el producto como «bueno» y que una
muestra mds (el 1 %) encuadra dentro de la categoria «aceptable», es real-
mente triste pensar que el 61 % restante deben de ser calificados como
«insuficientes» desde el punto de vista higiénico, por ofrecer recuentos supe-
riores a 100.000 gérmenes /ml. Lo peor del caso, es que de esas 61 muestras,
nada menos que 40, superan la cifra de 1.000.000, existiendo casos realmente
fuera de lo comiin, en que tales cifras alcanzan cifras de hasta 720 millones,
que no pueden responder més que a condiciones de elaboracién y creemos que
sobre todo de venta, completamente refiidas con lo que debe de entenderse en
el caso de un producto de consumo especialmente promocionado y también
apetecido por nifios de modo particular.

Antes de pasar mas adelante, queremos referirnos a que las legislaciones
de otros paises en la materia que nos ocupa, no difieren sustancialmente de la
nuestra, pues el intervalo va (como ya expresabamos en el apartado de revisién
bibliografica) en lineas generales, de 50.000 a 300.000 gérmenes /ml., lo que
hace pensar que el fallo no se encuentra en que la ley sea mis o menos flexible
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dentro o fuera de nuestras fronteras, sino mas bien en la deficiente interven-
cién para que tales leyes y requisitos se cumplan, ya que la situacién como
luego veremos, no es exclusiva de nuestro dmbito territorial.

Un somero repaso a la literatura nos proporciona datos por demds signifi-
cativos, pues a pesar de que por ejemplo los trabajos sobre esta materia
aparecidos a comienzos de siglo ofrecian muy elevadas cifras, que en un caso
concreto alcanzaron incluso en su mayor expresién, los 3.800 millones (Bu-
CHAN, 1910, cit. por FAY, op. cit.) y que cifras de 300 a 500 millones no eran
infrecuentes por aquellos afios (PENNINGTON y cols., STILES y cols. BAHLMAN,
AYRES y cols., cit. por FAY op. cit.), hemos de pensar que la tecnologia ha
evolucionado lo suficiente como para permitir que en estos ultimos afios por
ejem., sean de esperar indices mucho més favorables que aquéllos. La reali-
dad de los resultados ofrecidos en estos iltimos afos por diversos autores en
otros tantos paises, confirman indudablemente tal suposicién y hacen que las
cifras por nosotros encontradas, puedan lamentablemente ser comparadas
inicamente con paises teéricamente de indices de desarrollo inferiores. Asi,
por ejem., un caso aislado resulta comparable. BAHTLA, en 1972 y en la India
(op. cit.), obtuvo resultados méximos de 299 millones, con una media total de
17,3 millones, cifra que es aproximadamente la mitad de la encontrada por
nosotros en Leén (33,5 millones). En el resto de las citas, los resultados
méaximos y medios son por regla general més discretos que los nuestros, siendo
y por lo que al primer aspecto se refiere, cifras normales las de 30 a 60
millones, tal y como se desprende del cuadro XXXII.

Queremos aclarar que son bastantes los casos en que las escasas referen-
cias de que disponemos no nos permiten mds que indicar que la cifra maxima
encontrada es superior o inferior a 100, 200 ¢ 300 mil gérmenes, consecuencia
de que en muchos trabajos el autor o autores persiguen linicamente establecer
el porcentaje de muestras que cumplen o incumplen los requisitos legales
establecidos en tal o cual pais, circunstancia que impide establecer compara-
ciones en este punto. Por otra parte, esta circunstancia lo que impide es
precisamente esa comparacién con la situacién legal de nuestros hallazgos.
Vemos asi que mientras en nuestro caso inicamente el 39 % de las muestras
cumplian tales requisitos, en la literatura se encuentran nuevamente resulta-
dos tan variados como las cifras referidas (Cuadro XXXIII).

Podemos observar de acuerdo con los datos del cuadro citado, cémo
nuestros resultados son similares a los de CUSTOT (op. cit.), con la importante
diferencia del distinto limite legal considerado, que en realidad nos coloca a
nosotros con ventaja y muy lejos de resultados que en igualdad de circunstan-
cias ofrecen GUARGUAGLINI (op. cit.) y sobre todo PALLADINO (op. cit.) acercan-
donos dnicamente a los de TAMPIERI (op. cit.).

En nuestro propio pais, podemos tnicamente establecer discusién con los
resultados de ALVAREZ GOMEZ y SANZ PEREZ (op. cit.). Tales autores, que
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realizaron un estudio en que entre otras cosas se investigaba la carga micro-
biana total de helados vendidos en puestos fijos y ambulantes en nuestra
propia provincia, expresan los resultados de los mismos en forma de media,
sorprendiéndonos enormemente la disparidad de sus resultados con los nues-
tros, ya que mientras la media global de nuestros resultados alcanzé como ya
se ha indicado un valor de 33,53 millones, las medias obtenidas por estos
autores, en su maxima expresién y por lo que a las muestras procedentes de
establecimientos fijos se refiere, ascendié tnicamente a 130.000, mientras que
la misma situacién referida a establecimientos ambulantes de venta, alcanzé la
cifra de 232.000.

Todo esto, por lo que se refiere a helados elaborados localmente, clasifi-
cacién que en nuestro trabajo viene a coincidir con los procedentes de estable-
cimientos pertenecientes a empresas calificadas como «de segundo orden»,
porque cuando tales resultados se refieren a helados forineos, la cifra media
mdxima alcanzé 153.200.

Al buscar alguna explicacién a tal disparidad, Gnicamente encontramos
diferencias en cuanto a método se refiere, a dos hechos concretos; por un lado
esta el que los mencionados autores utilizaron una temperatura de incubacién
de las placas dnica, y que tal temperatura, de 30° C era sensiblemente inferior
a las dos utilizadas por nosotros en las series correspondientes (370 Cy40° C
respectivamente). Finalmente, la composicién del medio de cultivo difiere
también sensiblemente como puede apreciarse a continuacién:

1) ALVAREZ GOMEZ y SANZ PEREZ, utilizaron el siguiente medio de cultivo:
Extracto de carne, 3,00 gr.; Peptona, 5,00 gr.; Sacarosa, 10,00 gr.; y Agar,
15,00 gr.

2) El medio de cultivo para el recuento de totales, utilizado por nosotros
(siguiendo normas de la F.I.L., op. cit.), fue: Extracto de levadura, 2,50 gr.;.
Triptona, 5,00 gr.; Dextrosa, 1,00 gr.; Leche descremada en polvo, 1,00 gr. y'
Agar, 18,00 gr.

Creemos al respecto, que uno y otro factores son importantes en el
crecimiento de la flora presente en un alimento concreto, y que poseen
perfecta capacidad condicionante del mismo.

6.1.2. Recuento de enterobacterias totales.

Hemos advertido en el lugar correspondiente, que la utilizacién de este
indice higiénico-indicador propuesto por MOSSEL (op. cit.) como sustitucién del
recuento de coliformes, comporta una serie de ventajas tales como el eliminar
los resultados negativos de coliformes, o el poner en evidencia la presencia de
enterobacterias lactosa negativas como salmonelas o shigelas, que no sélo son
indicadoras de contaminacién fecal, sino que mantienen una mayor trascen-
dencia en relacién con la salud puablica. A pesar de todo, dicha técnica
analitica no ha adquirido caricter de innovacién entre los distintos autores,
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como las legislaciones respectivas no contemplan tal delimitacién. En cual-
quier caso, pese a la carencia de datos al respecto, que permitiesen establecer
discusién comparativa de los mismos, pensamos pudieran establecerse una
serie de motivaciones al respecto en relacién con este hecho. Asi por ej., si
adelantamos contenido, consideramos que de las enterobacterias identificadas,
la mayor parte, con diferencia, se incluyen dentro del grupo coliforme, po-
driamos utilizar con el error consabido tal o cual resultado considerando su
paralelismo con el indice coliforme. Por otra parte y en este caso particular, en
lugar de llegar a determinar la cifra exacta de los mismos presentes fzn las
muestras, como quiera que la cifra maxima que la reglamentacién vigente
establecia era de 20 coliformes /gramo (Cédigo Alimentario, op. cit.) ampliada
a 100 /gramo en la actual reglamentacién, consideramos suficiente con el
conocimiento de si desde este punto de vista, los helados cumplian o no con
los standards legales.

Visto asi el problema, nos encontramos con que de las 60 muestras en las
que se llevé a cabo este estudio, iinicamente en 8 casos (el 13,3 %) la cifra fue
inferior a 100 /ml.; otros 6 casos més (el 10 %) inclufan cifras entre 100 y
500 /ml., 2 casos més (el 3,3 %) alcanzaron valores entre 2.000 y 2.500. /ml. y
el resto (44 casos, que supone el 73,3 %) alcanzaron o superaron la cifra de
16.090 /ml. Es facil apreciar, que por muy flexible que sea el criterio que nos
impongamos (flexibilidad impuesta en virtud del distinto indice utlhzado). no
pueden considerarse higiénicas desde el punto de vista que estamos conside-
rando, més que el 23,3 % de las muestras, o lo que es lo mismo, el 76,7 % de
las muestras superaron los limites higiénicos, cifra que segin el cuadro XXXIV
que resume los hallazgos obtenidos por los distintos autores revisados, parece
bastante normal cuando comparamos nuestros resultados con los de Custor
(op. cit.), pero en general, nuestra situacién es claramente deficitariz? en
relacién a la mayoria, que ofrecen respecto a los mismos resultados, cifras
entre el 20 y el 50 % aproximadamente.

En nuestro pais, y volviendo a referirnos a los resultados de ALVAREZ
GOMEZ y SaNZ PEREZ (op. cit.), la comparacién es deficil por cuanto los miémos
establecen medias de muestras tomadas en distintos establecimientos fijos y
ambulantes, sin especificar el indice por muestra. Ahora bien, con las limita-
ciones consiguientes, creemos que tales resultados coinciden con bastante
aproximacién, con los obtenidos por nosotros.

6.2. ASPECTO SANITARIO Y VALOR INDICATIVO CORRESPONDIENTE A LOS DISTINTOS GE-
NEROS DE LA FAMILIA Enterobacteriaceae.

El resumen de los géneros hallados pertenecientes a la familia Enterobac-
teriaceae incluye los géneros Escherichia, Edwardsiella, Citrobacter, Shigella,
Klebsiella, Enterobacter, Proteus y Erwinia.
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Dejando a un lado los géneros Escherichia y Shigella, que serdn objeto de
un apartado posterior de este mismo capitulo, queremos hacer mencién ahora,
de la importancia del hallazgo de los géneros sefalados, asi como también de
la ausencia de otros géneros importantes encuadrados dentro de esta familia,
tales como los Salmonella y Yersinia, cuyo interés sanitario queda fuera de
duda por contener especies patégenas del mayor interés.

Concretandonos a los géneros que se hallan representados por especies
aisladas a lo largo de nuestro estudio y de caricter probadamente patégeno
para el hombre, en grado muy variable en razén de la estirpe y condiciones de
infectividad, deberiamos subrayar los géneros Klebsiella y Proteus, ademés de
los considerados Escherichia y Shigella.

En el género Klebsiella, la especie K. pneumoniae es responsable de
infecciones respiratorias y genitourinarias humanas (13) y eventualmente se
cita como causa de intoxicacién alimentaria (93).

Las especies K. rhinosclermoatis (tipo 3) y K. ozaenae (tipos 4, 5,6,8,9y
10), podrian considerarse eventualmente patégenas’?.

El género Proteus se considera en general como patégeno de vias urinarias
y algunas especies (P. morganii y P. mirabilis) se consideran como causa de
ciertos tipos de disenteria en ninos (BERGEY'S MANUAL, op. cit.) y por otra
parte el género Proteus se ha asociado frecuentemente con intoxicacién de tipo
alimenticio en el hombre (DACK, op. cit.) (HOBBS, op. cit.).

Los géneros Citrobacter y Enterobacter, al igual que el Hafnia, son consi-
derados por algunos autores como patégenos o téxicos (BROWN y cols. op. cit.),
pero tales afirmaciones parecen por el momento un tanto inconsistentes.

En consecuencia con lo expuesto anteriormente, las especies potencial-
mente patégenas aisladas de los géneros Klebsiella y Proteus son: 1) K.
pneumoniae, con dos variedades tipicas (I y II) desde el punto de vista
bioquimico y una atipica, malonato negativa, integrando un total de 40 mi-
croorganismos de esta especie. 2) K. rhinoscleromatis, con cuatro individuos.
3) K. ozaenae, con una frecuencia de cinco aislamientos. 4y P. morganii, en
nimero de 3, al igual que 5) P. rettgeri, con una frecuencia minima de
aislamiento para 6) P. mirabilis y 7) P. vulgaris, ya que se aislé un sélo
individuo de cada una.

En el aspecto referente al valor indicativo de contaminacién fecal, puede
afirmarse que la presencia de microorganismos pertenecientes a la familia
Enterobacteriaceae en alimentos, presupone un cierto grado de contaminacién
de este origen, al ser habitantes naturales del tracto intestinal de hombre y
animales. Si bien en algunos casos (géneros Citrobacter, Enterobacter, Serratia
y Erwinia) la significacién es menor debido a la gran ubiquidad de los mismos.
De cualquier forma, la presencia de enterobacterias, sean de uno u otro tipo,
revela la prictica de una tecnologia deficiente desde un punto de vista sanita-
rio.
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El que sea aconsejable proponer o no la investigacién de una clase
determinada de enterobacterias como gérmen indicador, habrd de depender
principalmente de la facilidad y economia con que sea posible ponerla de
manifiesto en el laboratorio, ya que los porcentajes y frecuencias de aisla-
miento encontrados no aconsejan otro grado de preferencias.

Teniendo en cuenta que la determinacién del indice colibacilar resulta
una practica normal en el control higiénico-sanitario de los helados, pudiera
pensarse que las anteriores consideraciones quedaban fuera de lugar; existen,
sin embargo, algunas autorizadas opiniones en diferente sentido, como son las
de BurTiaux y MOSSEL (cit. por MORENO, 81), SATO y cols. (op. cit.), ALEXANDER y
cols. (op. cit.) y MOSSEL y cols. (op. cit.) de cuyas afirmaciones se infiere que la
especie E. coli se inactiva por efecto del frio, en temperaturas de refrigeracién
y congelacién, mucho antes que otros microorganismos patégenos de proce-
dencia intestinal.

En este sentido, resultaria aconsejable ampliar el presente estudio para
delimitar el efecto del frio en relacién temperatura /tiempo que se utiliza en la
tecnologia del helado, en la significacién del indice colimétrico, como medida
de control sanitario y su comparacién con métodos de investigacién de los
restantes géneros de enterobacterias, con y sin fase de pre-enriquecimiento.
Este aspecto resultaria sugestivo, en principio, habida cuenta de posibles
dificultades para la recuperacién de gérmenes chocados térmicamente o por
accién del frio.

En un sentido diferente debemos subrayar también la ausencia de mi-
croorganismos pertenecientes a los géneros Salmonella y Yersinia. Ambos
géneros contienen especies patégenas bien conocidas como causa de graves
infecciones especificas en el hombre y en especial el género Salmonella, que
contiene ademis de las especies S. typhi y S. parathyphi A y B, patégenas
especificas del hombre, centenares de otras especies capaces de originar
toxiinfecciones de tipo alimenticio y cuya presencia en helados incriminados
como causa de determinados brotes toxiinfecciosos, se ha comprobado repeti-
damente.

6.3. CONSIDERACIONES ESPECIALES ACERCA DE LOS GENEROS Y ESPECIES QUE CONTIE-
NEN SEROTIPOS DE PROBADO SIGNIFICADO PATOLOGICO

En los apartados correspondientes a los géneros Escherichia y Shigella en
el capitulo de revisién bibliografica, queda perfectamente claro el interés que,
desde un punto de vista sanitario y médico, contempla a estos importantes
grupos de enterobacterias.

1) Género Escherichia. En el momento de considerar el interés especial,
de este género, cabe sefialar una doble vertiente; por una parte, se trata de un
gérmen patégeno con una relativa frecuencia para el hombre y, en segundo
término, resulta un indicador idéneo de contaminacién fecal, por la facilidad
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con que puede detectarse a nivel del laboratorio de microbiologia y a partir de
todo tipo de alimentos, si bien en el caso que nos ocupa, con las posibles
manifestaciones que ya se han manifestado.

Los resultados obtenidos por nosotros, podrian resumirse de la siguiente
forma: E. coli caracterizados bioquimicamente sin confirmacién serolégica
como enteropatégenos, se aislaron un total de 10 estirpes y 30 en los que fue
posible dicha confirmacion serolégica, quedando caracterizados como entero-
patégenos, con un total de 40 cepas de E. coli.

De las estirpes consideradas como E. coli enteropatégeno, la 015 : 11 se
menciona como responsable de procesos diarréicos en el hombre, y fue aislada
por nosotros una sola vez.

Algunos de los otros tipos, coinciden en su antigeno somatico con seroti-
pos considerados como patégenos para el hombre, tal como son el
018ab : H14; 06 : H49; 0125ac : H30 y 0125ab : H7. Estos tipos, dada la im-
portancia que desempeifia el antigeno 0 en la infectividad y liberacién de
endotoxinas en el canal intestinal, deben ser considerados como potencial-
mente patégenos para el hombre, pensando en términos de un adecuado rigor
sanitario.

Esta coincidencia en el antigeno 0, somético, se observa también en
serotipos que se juzgan patégenos para diferentes especies de animales domés-
ticos. En el caso por ejemplo, del serotipo 08 : H5 y 08 : HI0 en el ganado
bovino y porcino, el 075 : H20 de los ovinos o el 01 : H1 de las aves. Si bien
estos serotipos no han sido denunciados hasta el momento presente como
enteropatégenos para el hombre, existe siempre la posibilidad de que esto
suceda en el futuro, habida cuenta de la etiopatogenia de los procesos colibaci-
lares.

2) Género Shigella. En el capitulo de revisién bibliografica, quedaba
probado para el género Shigella su poder infectante en todas las especies, si
bien la S. dysenteriae tipo 1, principalmente (PUMAROLA, op. cit.) es la que
origina procesos mds graves en virtud de la posesién de una exotoxina neuro-
tropa, ademds de la endotoxina comiin a todos los tipos de este importante
grupo. En nuestro estudio se aislaron cinco cepas, clasificadas como S. dysen-
teriae, confirmindose la caracterizacién bioquimica mediante el empleo de
sueros polivalentes, lo que permiti6 ademds la formacién de dos grupos que
incluian los tipos 1 al 7 por una parte y 8ab8ac, 9, 10 y serotipo provisional
387350, por otra.

Otras especies de este género aisladas, fueron S. boydii, con un total de 3
cepas pertenecientes dos de ellas al grupo que incluye los tipos 1 al 7 y la
tercera al grupo que incluye los tipos 12 al 15.

Si bien son muy escasas las citas que hacen referencia a la infeccién por
shigelas debido al consumo de helados, no cabe duda que es éste un hecho
probado y que la presencia de este tipo de microorganismos en cualquier
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alimento, constituye un evidente peligro para la salud pitblica en atencién a la
gravedad de los procesos disentéricos que podrian originar y a la difusién
rapida de éstos a partir de un foco inicial.

El hecho de que no se hayan declarado casos de disenteria en nuestro pais
en los tdltimos afios, no prueba que no exista el peligro y, ademds, debemos
tener presente la frecuencia con que se originan procesos diarréicos de tipo
estival, sin un diagnéstico preciso en la mayoria de los casos.

6.4. ESTUDIO CRITICO DE LOS RESULTADOS EN ORDEN A LA SOLUCION DE DIFERENTES
PROBLEMAS QUE AFECTAN AL AISLAMIENTO E IDENTIFICACION DE ESTE GRUPO DE
GERMENES.

El enunciado de este apartado establece ya la doble problematica que
vamos a discutir a la vista de los resultados obtenidos: el aislamiento y la
clasificacién de los gérmenes entéricos.

Respecto al aislamiento, el primer problema que se planteaba era el evitar
dar por validos, resultados de aislamiento negativos, referidos a un grupo o a
una especie concreta, mediante el empleo de un medio tinico de aislamiento.
Habida cuenta de la amplitud de esta familia y de las peculiaridades que le son
propias, planteamos su investigacién mediante la utilizacién de dos tipos
generales de medios de cultivos sélidos; por un lado, utilizamos un tipo de
medios de cultivo de poder selectivo moderado, medios en los que la selectivi-
dad fuese por asi decirlo general (para toda la familia) y otros en los cuales
dicha caracteristica estuviese orientada a clasificar presuntivamente algin
género concreto dentro de la familia y que por sus caracteristicas propias, en
los medios anteriores se encontrase comprometido su crecimiento por causas
de competencia frente a microorganismos pertenecientes a diferentes géneros
o grupos de la familia. Adema4s, las dos fases previas al aislamiento (preenri-
quecimiento y enriquecimiento), pretenden entre otros objetivos, facilitar la
investigaciéon de estos grupos de gérmenes a que aludimos y asegurar a un
méaximo la recuperacién del mayor nimero de cepas posible.

El empleo simulténeo de varios medios selectivos, nos ha permitido ase-
gurar los resultados por una parte, y por otra, nos posibilita el establecimiento
de una discusién que se refiere a la propia selectividad de tales medios, que
trataremos de analizar en relacién a las condiciones de nuestro trabajo.

Respetando el orden de los géneros establecido a lo largo de todo el
estudio, hemos de decir respecto al género Escherichia, que si bien en todos
los medios se han obtenido representantes del mismo, el medio de McConkey
ha sido el que mayor nimero de aislamientos nos ha proporcionado, junta-
mente con los de Levine, D. C. A. (desoxicolato citrato) y S.S. (Salmonela-Shi-
gela), siendo mas selectivos al respecto los medios de B. S. (Sulfito de bis-
muto) y B.G.N.R.L.A., lo que en lineas generales estd de acuerdo con lo que
de estos medios afirman sus autores, pero con una mayor flexibilidad por lo
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que respecta a la inhibicién de los gérmenes coliformes de la que cabria
esperar, sobre todo de los medios S.S. y D.C.A., puesto que no inhiben
completamente al E. coli.

El género Edwardsiella en su representante E. tarda, ha sido aislado de
todos los medios a excepcién del medio S.S.

El género Citrobacter, no ha encontrado dificultad alguna por lo que a
inhibicién se refiere, en ninguno de los medios utilizados. Unicamente una
especie (C. intermedium, biotipo b) no se aislé6 de McConkey y S.S.

El género Shigella cumplié perfectamente su compromiso, por cuanto la
mayoria de los aislamientos se obtuvieron en S.S. y D.C.A., y solamente en un
caso se obtuvo a partir de McConkey.

Respecto al género Klebsiella, puede decirse que no hemos encontrado
diferencias de selectividad apreciables en los distintos medios de cultivo;
tinicamente dos estirpes no se aislaron en S. S.

El género Enterobacter, se ha aislado de la totalidad de los medios,
sorprendiendo en esto los medios S.S., D.C.A. y B.S., sobre todo, de los que
cabria esperar mayor inhibicién.

Los escasos representantes del género Proteus, han sido aislados de
LeviNE, McCONKEY, S. S. y B. S., lo que en virtud del pequefio nimero de
especies obtenidas, no permite aventurar conjeturas acerca de la selectividad
respecto a él, de los distintos medios.

Por dltimo, las especies del género Erwinia, han crecido sin traba alguna
en la totalidad de los medios, comportindose podriamos decir, del mismo
modo los medios teéricamente escasamente selectivos, que los considerados
muy selectivos.

El segundo aspecto que contemplibamos en este apartado, se referia a la
clasificacién de las especies aisladas. Hemos de recordar que ya en otro lugar,
comentabamos la dificultad que suponia la identificacién y clasificacién de los
individuos pertenecientes a una familia tan amplia como lo es la familia
Enterobacteriaceae, en la que las constantes innovaciones hacen que conti-
nuamente aparezcan tendencias encaminadas, por ejemplo, a la inclusién o
separacién de un determinado género, cambios en la denominacién, etc.

En el capitulo de revisién bibliografica, expusimos las ventajas e inconve-
nientes de la utilizacién de algunos métodos de identificacién de enterobacte-
rias; el método que hemos utilizado nosotros, elaborado como ya se dijo a
partir de los trabajos de EDWARDS y EWING (op. cit.) por un lado y los recientes
aportes del BERGEY’'S MANUAL (op. cit.) por otro, nos ha permitido la obtencién
de buenos resultados de identificacién. Hemos de tener en cuenta, que utili-
zamos pruebas bioquimicas significativas, tinicamente aquellas en las que los
resultados positivos o negativos eran respecto a una determinada especie o
género, del 100 % o se acercaban a este valor; en una palabra, hemos tratado
de hacer uso en lo posible, de pruebas bioquimicas de valor absoluto, o casi
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absoluto. Naturalmente, no se puede pretender que en un esquema de clasifi-
cacién todas las pruebas utilizadas tengan este valor, mixime cuando se
trabaja con una familia como la Enterobacteriaceae, que en su amplitud des-
borda muchas veces los limites pretendidos.

Todos estos considerandos hacen que en la mayoria de los trabajos de este
tipo, y sobre todo teniendo en cuenta que cada habitat particular imprime
fisonomia propia a la flora presente, aparezcan una serie de individuos que,
reuniendo caracteristicas propias de un género o una especie dada, no se
adaptan en la totalidad de las reacciones a los resultados que cabria esperar si
trabajidsemos con material biolégico mis estable de lo que resultan este grupo
de microorganismos en los que los procesos de variacién genotipica y de
recombinacién genética son mas frecuentes y espontineos que en otros grupos
bacterianos. Esto hace que la presentacién de formas atipicas revistan una
particular incidencia en esta familia. Los intentos clasificatorios con nuestros
resultados y sistemas convencionales, daban asi, una serie amplia de especies
atipicas que reducidas a su minima expresién mediante el método de clasifica-
cién utilizado, se contempla en el capitulo de resultados y que en resumen
abarcan a cinco variedades atipicas de los géneros Klebsiella y Enterobacter,
con un total de 27 especies, o lo que es lo mismo, el 8,28 % del total de las 326
especies (el 8,88 % si excluimos las cepas oxidasa positivas), lo que nos parece
una cifra normal que coincide en lineas generales con los hallazgos de la
mayoria de los autores.

En otras palabras, actuando sobre la microflora estudiada, hemos sentido
la necesidad de mejorar un método de identificacién determinado al no coinci-
dir los resultados, que en definitiva avalan el éxito del propio sistema, con los
de sus autores, de la misma manera que ellos mismos debieron modificar a su
vez, un sistema anterior para obtener la clasificacién de un mayor nimero de
estirpes en unas determinadas condiciones de trabajo.

7. CONCLUSIONES

7.1. Desde un punto de vista higiénico-sanitario, los resultados obtenidos
de carga microbiana total, son los mas altos de cuantos se citan en estudios
similares en estos ultimos afios. Tales valores, con un intervalo que va desde
70 millones a 720 millones de gérmenes /ml., alcanzan un valor medio de
33.522.102,42 gérmenes /ml.

7.2. Tomando como base legal la del vigente Decreto 2.130 /74, que
regula la Elaboracién, Circulacién y Comercio de los helados, iinicamente el
38 % de las muestras cumplen los requisitos de méiximo de 100.000 gérme-
nes /gramo, superando 40 muestras la cifra de 1.000.000 de gérmenes /ml.

7.3. Las cifras de enterobacterias totales, estin situadas también en
términos que hablan de las deficientes condiciones higiénico-sanitarias de los
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helados estudiados, pues tnicamente en el 13,3 % de las muestras la cifra fue
inferior a 100 /ml., mientras que un 73,3 % alcanzé o superé la cifra de
16.090 /ml.

7.4. La selectividad practica de los distintos medios de aislamiento utili-
zados, coincide en general con las estimaciones que de ellos dan los distintos
autores, con la salvedad y por cuanto a coliformes se refiere, en medios como
S. S., Citrato desoxicholato y medio B. S. (sulfito de bismuto), de que la
inhibicién real no es tan acusada como cabria esperar.

7.5. La presencia de un 6,74 % de cepas oxidasa positivas, que por
definicién no pertenecen a esta familia, sugiere la necesidad de la practica de
esta reaccién en las etapas iniciales, a fin de mejorar la orientacién presuntiva
inicial que facilitan los medios selectivos utilizados.

7.6. Se aislan 304 cepas de Enterobacteriaceae, que se clasifican de la
forma siguiente: género Klebsiella, 49; género Enterobacter, 100; género Ed-
wardsiella, 11; género Citrobacter, 62; género Erwinia, 28; género Shigella, 8;
género Escherichia, 40; y género Proteus, 6. En todos los géneros se llega a la
identificacién de especie o serotipo, por métodos bioquimicos y serolégicos,
segtin el caso.

7.7. La presencia de serotipos patégenos de E. coli y de otros, dentro de
esta misma especie, en que cabe la posibilidad de que lo sean, pone de
manifiesto la necesidad de un mayor control sanitario en las fases de elabora-
cién y venta, habida cuenta del importante significado higiénico-sanitario que
cabe atribuir a la presencia de serotipos enteropatégenos de E. coli, en
helados.

7.8. Asimismo, queremos llamar la atencién sobre el significado del
aislamiento e identificacién de especies del género Shigella, de diverso grado
de patogenicidad.

7.9. Una especial significacién reviste la presencia de especies de los
géneros Proteus y Klebiella, habida cuenta de la cada vez mayor frecuencia
con que se les estan atribuyendo casos de intoxicaciones alimentarias y proce-
sos infecciosos de diversa indole.

7.10 Es de destacar como circunstancia higiénicamente favorable, la
ausencia de microorganismos tan importantes como los pertenecientes a los
géneros Salmonella y Yersinia.

7.11. Se aisla por vez primera a partir de helados, el serotipo de E. coli
015 : H11, considerado como importante causa etiolégica de la colibacilosis
humana.

7.12. Se consideran como especialmente importantes el aislamiento de
los serotipos de E. coli con las fracciones de antigeno 0 : 18ab, 6, 125ac vy

125ab, que integran el serotipo de diversas estirpes de E. coli enteropatégeno

para el hombre.

7.13. Realizado el anilisis estadistico de los resultados mediante el em-
pleo de anilisis de varianza, método de Student, determinacién del coeficiente
de correlacién y recta de regresién, se concluye la existencia de diferencias
significativas entre empresas «importantes» y «de segundo orden», en todos
los aspectos estudiados: recuento en placa (nimero total de gérmenes), ente-
robacterias totales, niimero total de cepas aisladas y aislamientos reales. Los
mayores valores corresponden a las empresas «de segundo orden», con la
consiguiente significacién higiénico-sanitaria.

7.14. En el mismo sentido, no se han encontrado diferencias significati-
vas respecto de los resultados mencionados, entre los distintos grupos forma-
dos a expensas de los conceptos «formas de presentacién» y «saboress.

8. RESUMEN

Sobre 100 muestras de helados obtenidos de diverso niimero de estable-
cimientos expendedores, pertenecientes a empresas denominadas «importan-
tes» y «de segundo orden» en la provincia de Leén, se han investigado: 1)
namero total de bacterias (recuento en placa), 2) nimero de enterobacterias
totales (inicamente en 60 muestras, método N.M.P.) y 3) aislamiento y poste-
rior identificacién de los gérmenes pertenecientes a la familia Enterobacteria-
ceae.

Mediante el empleo de medios y método recomendados por la F.I.L., las
cifras obtenidas de recuento en placa del nimero total de gérmenes presentes
van desde 70 /ml. a 720 millones /ml., con una media que sobrepasa los 33
millones /ml.

La investigacién del nimero de enterobacterias totales por el método
N.M.P. en el 60 % de las muestras, nos ha proporcionado los siguientes
resultados: menos de 100 /gr., en 8 muestras (el 13,3 %); entre 100 y 500 en 6
muestras (10 %); entre 2.000 y 2.500 en 2 muestras (el 3,3 %) y 44 muestras (el
73,3 %) alcanzaron o superaron la cifra limite de 16.090 enterobacterias tota-
les /gr. '

El aislamiento en medio sélido, previo el enriquecimiento y preenriqueci-
miento de las muestras, fue llevado a cabo utilizando los siguientes medios de
cultivo: medio de Levine, agar de McConkey, agar S. S., agar con Desoxico-
lato citrato, agar con Sulfito de bismuto y agar B.G.N.R.L.A. Tal metodologia
condujo a la obtencién de 893 cepas que fueron probadas en primer lugar
frente a la prueba Oxidasa, dando positivo a la misma un total de 45 cepas (el
5,04 %). Posteriormente, mediante el empleo de las reacciones bioquimicas:
Fenilalanina desaminasas, produccién de Indol, presencia del enzima Ureasa,
crecimiento en Citrato de Simmons, crecimiento en K.C.N., produccién de
Acido a partir de la Celobiosa, prueba del Rojo de Metilo, crecimiento en
Tartrato, presencia de Lisina y Ornitina Descarboxilasas, reaccién de
Vogues-Proskauer, crecimiento en Malonato, prueba del Mucato, crecimiento
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en Acetato de Sodio, fermentacién del Sorbito, de la Ramnosa, y de la Lactosa
y el empleo de sueros anti-Shigella y anti-E. coli, fueron clasificadas tales
cepas, permitiendo una reduccién en el nimero de las mismas, hasta un valor
de 304, de las cuales el resumen de los resultados a nivel de género, se indica
a continuacién: Género Escherichia: 13,16 9%; Género Edwardsiella, 3,62 %;
Género Citrobacter, 20,39 %; Género Shigella, 2,63 %; Género Klebsiella,
16,12 %: Género Enterobacter, 32,90 %; Género Erwinia, 9,21 % y Género
Proteus, 1,97 %.

RESUME

En utilisant 100 échantillons de glaces obtenues de divers établisements
vendeurs de glaces, appartenant a des firmes importantes de premiere catégo-
rie ou a d’autres de deuxieme catégorie, on a calculé le nombre total de
bactéries (comptage sur des plaques), le nombre total d’entérobactéries (dans
60 échantillons selement, par la méthode M.P.N.) et on a effectué I'identifica-
tion des microorganismes présents appartenant a la famille Enterobacteria-
ceae.

En utilisant les milieux et la méthode recommandeés par la F.L.L., les
chiffres obtenus dans le comptage du nombre total de microorganismes pre-
sents, effectué sur des plaques, ont été de 70 microorganismes /ml. a 720
millions de microorganismes /ml., avec une moyenne de plus de 33 millions de
microorganismes /ml.

La recherche du investigation du nombre total d’enterobactéries, par la
méthode du M.P.N. dans le 60 % des samples nous a donné les résultats
suivants: moins de 100 entérobactéries /gr., dans 8 échantillons (13,3 %); entre
100 et 500 entérobactéries /gr. dans 6 échantillons (10 %); entre 2.000 et 2.500
entérobactéries /gr. dans 2 échantillons (3,3 %); et 16.090 (chiffre limite)
entérobactéries /gr, ou encore plus, dans 44 échantillons (73,3 %).

Lisolement dans un milieu solide, apés un préenrichissement et un enri-
chissement des échantillons, fut effectué en utilisant les milieux de culture
suivants: milieu de Levine, agar de McConkey, agar S. S., agar desoxycholato
citrate, agar bismuth sulfite et agar B.G.N.R.L.A. Une telle méthodologie
conduisit a l'obtention de 893 souches, lesquelles furente essayées tout
d’abord contre ’essai oxidase et 45 souches (5,04 9%) donnérent un resultat
positif.

Plus tard, en employant les réactions biochimiques suivantes: phénylala-
nine desaminase, production de SH2, production d’indole, présence de I’en-
zyme uréase, développement ou croissance dans du citrate de Simmons,
croissance dans du K.C.N., production d’un acide a partir de la cellobiose,
essai du rouge de méthyle, croissance dans du tartrate, présence de décarbo-
xylases de lysine et d’ornitine, réaction de VOGUES-Proskauer, croissance
dans du malonate, essai du mucate, croissance dans l’acetate de sodium,
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fermentation du sorbitol, de la ramnose et de la lactose, et ’emploi de sérums
anti-Shigella et anti-E, coli, les susdites souches jusqu’a 304 donte le resumé
des résultats quant a leur genre est indiqué cidessous: Genre Escherichia,
13,16 %; Genre Edwardsiella, 3,62 9%; Genre Citrobacter, 20,39 %; Genre
Shigella, 2,63 %; Genre Klebsiella, 16,12 9%; Genre Enterobacter, 32,90 %:
Genre Proteus, 1,97 % et Genre Erwinia, 9,21 %.

SUMMARY

Using 100 samples of ice-cream obtained from various ice-cream selling
establishments pertaining to important or first-class, and to second class firms,
in the province of Leén, we have researched the total numer of bacteria (plate
count), the number of total enterobacteria (in 60 samples only, by M.P.N.
method) and the isolation and further identification of organisms present
pertaining to Enterobacteriaceae family.

By using the media ant the method recommended by the I.D.F., the
ciphers obtained by plate count of the total numer of organisms present are
between 70 organisms /ml. and 720 million of organisms /ml., the mean higher
than 33 million of organisms /ml.

The research of the number of total enterobacteria by M.P.N. method on
the 60 % of samples has given the following results: less than 100 enterobac-
teria /gram in 8 samples (13,3 %); between 100 and 500 enterobacteria /gram
in 6 samples (10 %); between 2.000 and 2.500 enterobacteria /gram in 2 sam-
ples 3,3 %) and 16.090 (limit) enterobacteria /gram or more in 44 samples
(73,3 %).

The isolation in a solid medium after the samples had been preenriched
and enriched, was carried out using the following culture media: Levine agar,
McConkey agar, S. S. agar, desoxicholate agar, bismuth sulfite agar and
B.G.N.R.L.A. agar. Such a methodology led to the obtainmet of 893 strains
which were firstly tested against oxidase, 45 of which were positive (5,04 %).

Subsequently, by using the following biochemical reactions: phenylalanine
deamiase, SH2 production, indole production, presence of urease enzyme,
growth on Simmons citrate, growth on K.C.N., production of an acid from
cellobiose, methyl red, growth on tartrate, presence of lysine and ornithine
decarboxylases, Vogues-Proskauer reaction, growth on malonate, mucat test,
growth on sodium acetate, sorbitol, ramnose and lactose fermentation, use of
anti-Shigella and anti-E. coli serum, the above 893 strains were classified;
their number was then reduced to 304, whose summary of results according to
their genus is as follows: Escherichia, 13,16 %, Edwardsiella, 3,62 %, Citro-
bacter, 20,39 %, Shigella, 2,63 %, Klebsiella, 16,12 9, Enterobacter, 32,90 %,
Proteus, 1,97 % and Erwinia, 9,21 %.
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Brotes de toxiinfecciones alimentarias e intoxicaciones transmitidas por los alimentos
en Inglaterra y Gales, causadas por los helados, Segiin Dewberry (1959)

CUADRON.°1

Fecha Localidad Enfermedad Agente

1892 Londres Fiebre tifoidea Salmonella typhi
1904  Govan, Glasgow Fiebre tifoidea Salmonella typhi
1910 Eccles Fiebre tifoidea Salmonella typhi
1916 Boldon Colliery Fiebre tifoidea Salmonella typhi
1933 Glasgow Disenteria Shigella sonnei
1935 Lanarkshire Disenteria Shigella sonnet
1935  Grays-in-Thurrock Fiebre tifoidea Salmonella typhi
1937  Glasgow Difteria Coryn. diphteriae
1937  Southampton Fiebre paralitica Salmo. paratyphi B
1945  Oxford Intoxica. Aliment. Staph. pyogenes
1945  Oxford Intoxica. Aliment. Staph. pyogenes
1945  Oxford Intoxica. Aliment. Staph. pyogenes
1946  Aberystwyth Fiebre tifoidea Salmonella typhi
1946  Lincoln Intoxicac. Aliment. Salm. typhimurium
1947  Winchester Intoxicac. Aliment Salm. typhimurium
1949 Manchester Intoxicac. Aliment Strept. faecalis
1949  Bradford Intoxicac. Aliment Salmonella newport
1954  Cardiff Intoxicac. Aliment Staph. aureus
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CUADRO 11
Fase primera. Separacién inicial de la familia Enterobacteriaceae

+: C. intermedium biotipo a

—: C. intermedium biotipo b

°
=
=3
b
&}
™
L
=
)
s 8
(3] 3
R
: 5%
S N 5
3 & = K
Q = < £
9 g . =
N < b=
g ° = 2
= 3 A2 .
g S “ F
E . < O Il
o 55 4¢
> ; $8% £¢
= S = S82§ 58
= T T 5 & 28
; an N —
o= = = Y “’8
= 3 F 3T gl
-3 I T &
3 o . s s.:\ﬁ:,\ E.j:
. IS —
22 L5 ¥F Sy o
= 3 . S .3g = L%
y 3 >~ : 5 R »n S =
P @ = = = 5 .8
§ 3 o = . S 4_.0 T E'-lg
. . f T 3 = = e
= & < N S + i 23
. ) g B o —
g + T S = =S = =,
& 0 5 O 3 = S e
s “ @ g = .. .. O M
w23 © 3 3 ¥ | = e ..
N B 7} =1 |
o S = = ] Mm-S +
I < s B o=
o = 5 o 2 S 4 R ;
g 8 B =5 2 &) =~ =
g ) G . = > &) .
£ % Al - .. ~=
g t + T+ + + i
L
E — -1 =
- 3 2 g
= = =] 2 =
& — jom} — —_
\© . . . .
g _+ | i ‘
IS
= ) ™
© jas)
© [72] %
35 . ..
o + !
=
= =
3] = :
k) = <
g s g
=} < =
o e
I =
g g <
2,
5 Z 4
© S
+ N
<
<
8
>
S
Y, S



CUADRO 111

Fase segunda. Diferenciacién bioquimica definitiva.

1) Grupo P. Inconstans.

Glucosa

Adonitol

Inositol

Subgrupo A +
Subgrupo B -

+

2) Grupo SalmonellalY. pestis.

Diferenciacién serolégica.

3) Grupo C. intermedium |.Y. Enterocolitica.

+: C. intermedium KCN
TARTATRO

—: Y. enterocolitica

4) Grupo Klebsiella.

V.P. ' +: K. pneumoniae

+: C. interm. biot. A

—: C. interm. biot. B

+: K. rhinoscleromatis

—: MALONATO \ K
5) Grupo Escherichia |-Shigella = £ ozaenae
Lisina D. Mucato Acet. de Na
Escherichia + + +
Shigella - - -
6) Grupo E. Hafniae (=H. alvei) | E. licuefaciens I-E. cloacae /-E. aerogenes / Erwinia /- Y. ente-
rocolitica.

_. Erwini
ORNITINA D. : Erwinia (Grupo Carotovora)

+: LISINA D. | —: E. cloacae |.Y. enterocolitica

+: SORBITOL
+: RAMNOSA

+: E. aerogenes

—: E. licuefaciens

—: E. hafniae (=H. alvei)

Grupo Carotovora:

+: E. rhapontici
TARTRATO —: MALONATO | _. g carotovora
+. V.P. | T E. chrysantemi

—: E. cypripedii

Grupo E. Cloacae |'Y. enterocolitica:

+: E. cloacae
—: Y. enterocolitica

LACTOSA

7) Grupo Y. Enterocolitica | Y. Pseudotuberculosis | Shigella

. L . Shigella
Diferenciacién serolégica:

Yersinia

+: Y. enterocoli

ORNITINA

98—

t.

—: Y. pseudotuberc.

CUADRO III (Cont.)

8) Grupo Klebsiella|E. Cloacae/E. Aerégenes/E. Hafniae/E. licuefaciens/
Serratia/Erwinia (Grupo Carotovora)

—: LISINA +: Klebsiella

—: Grupo Carotovora
+: SORBITOL

—: E. hafniae (= H. alvei)
+: RAFINOSA

ORNITINA

~: Serratia (S. marcescens)

+: RAMNOSA

—: E. licuefaciens
+: LISINA

+: E. aerogenes
—: E. cloacae

CUADRO 1V
Nimero de establecimientos investigados por cada tipo de empresa

IV.a. EMPRESAS (IMPORTANTES»

Nimero de Nimero de
orden establecimientos % absoluto % relativo

1 13 40,62 61,90

2 5 15,62 23,80

3 3 9,37 14,30

TOTAL 21 65,61 100,00

IV.b. EMPRESAS «DE SEGUNDO ORDEN»
Niimero de Nimero de
orden establecimientos % absoluto % relativo

1 2 2,21 18,18

2 1 3,12 9,09

3 1 3,12 9,09

4 1 3,12 9,09

5 1 3,12 9,09

6 1 3,12 9,09

7 1 3,12 9,09

8 1 3,12 9,09

9 1 3,12 9,09

10 1 3,12 9,09

TOTAL 11 34,29 100,00
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CUADRO VI

Clasificacién de las muestras segiin tipo de empresa y forma de presentacién

Cuadro V
Tipos de sabores y formas sobre el total de muestras |
V.a. SABORES - .
7 —Tipo o - Numero 9% sobre total
24,00
Mantecado 2‘; 6100 |
Ié?;;a lg 13:83
Chocolate 1 13100
H. especiales ) V00
L. merengada ! 100
Café 1’00
Tarta helada 1 oo
Frutas 217 ,
TOTAL 100 100,00
V.b. FORMAS
Ti Niimero % sobre total
ipo
55,00
Cuchara 2(5) 26.00
Bloque 6,00
Cucurucho envasado g 5700
Vasito o tarrina . Y50 |
Tarta 5 500 |
Otras
100 100,00

— 30—

Niamero Niimero Nimero
Muestra  Empresa Forma Muestra  Empresa Forma Muestra ~ Empresa Forma

1 B 1 34 A 6 67 B 1
2 A 2 35 A 5 68 B 1
3 A 2 36 A 3 69 B 1
4 A 1 37 A 6 70 B 1
5 A 1 38 A 2 71 B 1
6 A 1 39 A 1 72 B 1
7 A 1 40 A 1 73 B 1
8 A 2 41 A 2 74 B 1
9 A 3 42 A 4 75 B 1
10 A 3 43 A 4 76 B 2
11 A 1 44 B 1 77 B 2
12 A 1 45 B 1 78 B 1
13 A 1 46 B 1 79 B 1
14 A 1 47 A 4 80 B 1
15 B 1 48 A 3 81 B 1
16 B 1 49 A 4 82 B 1
17 A 1 50 A 6 83 B 1
18 B 1 51 A 2 84 B 1
19 B 1 52 A 2 85 B 1
20 B 1 53 A 2 86 B 2
21 B 1 4 A 6 87 B 1
22 B 1 55 A 3 88 A 4
23 B 1 56 A 2 89 A 6
24 B 1 57 A 2 90 A 6
25 A 1 58 A 2 91 A 1
26 A 3 59 A 2 92 A 1
27 A 1 60 A 2 93 A 4
28 A 4 61 A 2 ) A 4
29 A 2 62 A 2 95 A 1
30 B 1 63 A 4 96 A 1
31 A 1 64 A 2 97 A 1
32 A 1 65 A 6 98 A 1
33 A 1 66 B 1 99 A 6
100 A 6

LEYENDA: A = empresa «mportante»; B = empresa «de segundo orden»; 1 = cuchara; 2 = bloque; 3 = cucurucho envasado; 4

= vasito o tarrina; 5 = tarta y 6 = otras formas.

— 31 —



CUADRO V11 CUADRO VIII

Resultados de carga microbiana total (recuento en placa) Resultados del recuento de enterobacterias totales (MPN)

Nimero Resultado Nimero Resultado Niamero Resultado
Nimero Resultado Nimero Resultado Nimero Resultado muestra por gramo muestra por gramo muestra por gramo
muestra por ml. muestra por ml. muestra por ml.
1 = 34 - 67 + 16.090
1 — 34 470.000 67 1.150.000 2 = 35 - 68 + 16.090
2 172.000 35 1.080.000 68 44.800.000 3 - 36 - 69 + 16.090
3 110.000 36 23.300 69 6.290 4 = 37 — 70 + 16.090
4 6.900 37 1.900 70 7.700 5 = 38 - 71 + 16.090
5 3.300 38 5.500 71 44.300.000 6 — 39 - 72 + 16.090
6 3.100 39 16.600.000 72 1.330.000 7 = 40 - 73 + 16.090
7 49.000 40 20.980.000 73 667.500 8 — 41 60 4 + 16.090
8 20.000 41 280 74 1.220.000 9 = 42 60 75 + 16.090
9 20.000 42 6.200 75 5.160.000 I 10 = 43 2.400 76 + 16.090
10 5.000 43 80 76 286.000 11 - 4 20 77 + 16.090
11 792.000 44 48.500.000 71 108.000 12 = 45 16.090 78 + 16.090
12 1.918.000 45 102.800.000 78 20.000 13 = 46 + 16.090 79 + 16.090
13 3.752.000 46 43.800.000 79 6.200.000 [ 14 = 47 + 16.090 80 + 16.090
14 262.000 47 70 80 1.436.000 15 = 48 + 16.090 81 0
15 1.590.000 48 4.500 81 2.160 16 = 49 170 82 + 16.090
16 2.350.000 49 290.000 82 1.364.000 17 = 50 + 16.090 83 + 16.090
17 550.000 50 80.000 83 720.000.000 . 18 = 51 430 84 + 16.090
18 1.750.000 51 2.400.000 84 1.360.000 | 19 =, 52 2.210 85 + 16.090
19 152.000 52 830.000 85 5.280.000 | 20 = 53 + 16.090 86 + 16.090
20 115.000 53 9.500.000 86 14..300.000 21 = 4 + 16.090 87 + 16.090
21 13.000.000 4 35.000 87 82.400.000 22 - 55 16.090 88 + 16.090
22 54.720.000 55 9.600 88 180.000.000 23 - 56 + 16.090 89 + 16.090
23 348.000.000 56 750 89 720.000.000 24 - 57 + 16.090 90 + 16.090
24 14..080.000 57 540 90 720.000.000 25 - 58 + 16.090 91 + 16.090
25 15.480.000 58 1.560 91 645.000 26 - 59 16.090 92 + 16.090
26 600.000 59 486.000 92 103.000 27 - 60 + 16.090 93 + 16.090
27 2.700.000 60 287.000 93 28.000 28 - 61 + 16.090 94 + 16.090
28 800.000 61 400.000 94 25.900 29 - 62 + 16.090 95 490
29 2.480.000 62 110.000 95 45.000 30 - 63 + 16.090 96 90
30 55.960.000 63 2.900 96 10.000 31 = 64 20 97 0
31 200 64 42.000 97 29.000 32 - 65 70 98 20
32 340 65 630 98 5.000 33 - 66 460 99 230
33 800 66 1.308.000 99 140 + 16.090 100 330
100 4.900.000

Media POr MUESITA «eeeeeiiunrrreiinsseesstires e nees s s arias et s s s et 33.522.102,42
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Recuento en placa y de enterobacterias totales segiin el tipo de helado

IX.a. Helados de MANTECADO

CUADRO IX

Nimero Recuento en Enterobact.
muestra placa totales
1 _ _
4 6.900 -
6 3.100 -
7 49.000 -
12 1.918.000 -
13 3.752.000 -
15 1.590.000 -
22 54.720.000 -
23 348.000.000
24 14..080.000 -
27 2.700.000 -
30 55.960.000 -
31 200 -
38 5.500 -
39 16.600.000 -
40 20.980.000 -
44 48.500.000 + 16.090
47 70 + 16.090
52 830.000 + 16.090
71 44.300.000 + 16.090
76 286.000 + 16.090
78 20.000 + 16.090
83 720.000.000 + 16.090
86 14..300.000 + 16.090
Media por muestra 58.670.903,04
IX.b. Helados de NATA
Nimero Recuento en Enterobact.
muestra placa totales
25 15.480.000 =
51 2.400.000 2.210
70 7.700 + 16.090
77 108.000 + 16.090
90 720.000.000 + 16.090
97 29.000 0

Media por muestra

123.004.116,66

— 34—

IX.c. Helados de CREMA

CUADRO IX (Cont.)

Niimero muestra

Recuento en placa

Enterobact. totales

2 172.000 -

3 110.000 -

8 20.000 -

29 2.480.000 -

34 470.000 -
43 80 20
49 290.000 + 16.090
gO 80.000 430
6; 540 + 16.090
110.000 + 16.090
64 42.000 70
88 180.000.000 + 16.090
89 720.000.000 + 16.090
92 103.000 + 16.090
93 28.000 + 16.090
95 45.000 490
99 140 230
100 4.900.000 330

Media por muestra 50.491.708

IX.d. Helados de CHOCOLATE

Nidmero muestra

Recuento en placa

Enterobact. totales

5 3.300 -
14 262.000 -
17 550.000 =
20 115.000 -
33 800 -
45 102.800.000 + 16.090
73 667.500 + 16.090
87 82.400.000 + 16.090
98 5.000 20
Media por muestra 20.755.955
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CUADRO IX (Cont.) | CUADRO IX (cont.)

IX.e. Helados ESPECIALES l IX.i. Helados de FRUTA
|
Nimero muestra Recuento en placa Enterobact. totales ‘ Nimero muestra Recuento en placa Enterobact. totales
9 20.000 - 11 792.000 -
10 5.000 - 16 2.350.000 -
26 600.000 = 18 1.750.000 -
36 ) 23.300 - 19 152.000 -
48 4.500 170 21 13.000.000 -
53 9.500.000 + 16.090 28 800.000 -
55 9.600 + 16.090 32 340 -
59 486.000 + 16.090 41 280 60
60 287.000 + 16.090 42 6.200 2.400
65 630 460 46 43.800.000 + 16.090
37 1.900 - 56 750 + 16.090
4 35.000 16.090 58 1.560 16.090
75 5.160.000 + 16.090 61 400.000 + 16.090
63 2.900 20
: 66 1.308.000 + 16.090
Media por muestra 1.344.410 7 1150, 000 16,000
69 6.290 + 16.090
72 1.330.000 + 16.090
IX.f. Helados de leche MERENGADA 74 1.220.000 + 16.090
79 6.200.000 + 16.090
Nimero muestra Recuento en placa Enterobact. totales 81 2.610 0
82 1364.000 + 16.090
80 1.436.000 + 16.090 84 1.360.000 + 16.090
! 85 5.280.000 + 16.090
Media por muestra 1.436.000 + 16.090 f 91 64.5.000 + 16.090
% 25.900 + 16.090
96 10.000 90
1X.g. Helados de CAFE Media por muestra 3.072.512
Nimero de muestra Recuento en placa Enterobact. totales
68 44.800.000 + 16.090
Media por muestra 44.800.000 + 16.090

IX.h. Helados de TARTA HELADA

Namero muestra Recuento en placa Enterobact. totales
35 1.080.000 -
Media por muestra 1.080.000 -
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CUADRO X
Estudio comparativo anual de los resultados de recuento en placa y de enterobacterias totales,

con expresién de la situacion legal de las mismas

RECUENTO ENTEROB. TOT. MUESTRAS QUE SOBREPA.

RECUENTO EN PLACA

Nimero
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.g )
=
8
D |
L)
=
=]
o
>
Z
[
g
=
5
o.-
© =
] <
3 <
= 5
<
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41,7

+ 16.090

0

46.134.763,3

720.000.000

60 70

1973

CUAD

RO XI

Estudio comparativo de las cifras de gérmenes totales y enterobacterias totales, segiin
el tipo de muestra

Tipo helado Niim. Intervalo Media
A) GERMENES TOTALES
Mantecado 24 70-720.000.000 58.670.903,04
Nata 6 7.700-120.000.000 123.004.116,66
Crema 18 80-720.000.000 50.491.708,00
Chocolate 9 800-102.800.000 20.755.955,00
H. especiales 13 630-9.500.000 1.344.410,00
L. merengada 1 - 1.436.000,00
Café 1 - 44.800.000,00
Tarta helada 1 - 1.080.000,00
Frutas 27 280-43.800.000 3.072.512,00
B) ENTEROBACTERIAS TOTALES
Mantecado 8 + 16.090 + 16.090
Nata 5 0 - + 16.090
Crema 13 20 - + 16.090 -
Chocolate 4 20 — + 16.090 -
H. especiales 7 170 - + 16.090 -
L. Merengada 1 + 16.090 + 16.090
Café 1 + 16.090 + 16.090
Tarta Helada - — —
Frutas 20 0 - + 16.090 —
— 30—



CUADRO XIII

Numero de aislamientos por medio selectivo y muestra

Niimero
muestra

LEVINE

S. S.

=

BGNRLA

B. S.

CUADRO XII
Niimero de cepas estudiadas por muestra
Nimero Ndamero Niimero Numero Nimero Niimero
muestra cepas muestra cepas muestra cepas
1 7 34 11 67 16
2 5 35 16 68 10
3 2 36 6 69 9
4 3 37 7 70 10
B 2 38 0 71 12
6 1 39 9 72 17
7 8 40 6 73 3
8 9 41 0 74 10
9 6 42 13 75 11
10 4 43 0 76 7
11 5 44 7 77 11
12 13 45 8 78 12
13 14 46 9 79 9
14 4 47 0 80 11
15 14 48 0 81 0
16 11 49 5 82 14
17 9 50 7 83 11
18 16 51 6 84 14
19 10 52 9 85 7
20 11 53 16 86 12
21 19 54 5 87 13
22 19 55 7 88 18
23 14 56 6 89 8
24 17 57 0 90 12
25 20 58 12 91 10
26 12 59 13 92 18
27 15 60 15 93 18
28 14 61 13 94 1
29 14 62 14 95 0
30 9 63 0 96 0
31 0 64 0 97 0
32 0 65 0 98 0
33 0 66 14 99 0
100 4
Total cepas estudiadu~ 893
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CUADRO XIII (Cont.)

CUADRO XIV
Nimero Expresion de muestras que contienen cepas oxidasa positivas y numero de estas
muestra LEVINE S.S. C.D.L BGNRLA B.S. M. K
Nimero de muestra Namero de cepas Oxidasa +

57 - 1 1 1 0 1
58 - 2 2 2 3 3 9 1
59 - 3 3 3 3 4 10 2
60 - 1 2 3 4 5 14 4
61 - 2 2 4 3 3 15 1
62 - 2 2 4 3 3 23 2
63 - 0 0 0 0 1 25 1
64 - 0 0 0 0 0 29 1
65 - 0 0 0 0 0 , 31 2
66 - 4 3 3 2 2 ' 32 2
67 = 4 3 5 1 3 ! 33 1
68 = 2 2 2 1 3 ' 34 3
69 = 2 1 3 0 3 | 50 1
70 3 2 3 1 3 54 6
71 = 3 2 3 1 3 57 4
72 = 4 3 3 3 4 59 3
73 - 1 0 1 0 1 61 1
74 = 3 1 2 0 4 63 1
75 = 3 2 3 0 3 70 2
76 s 1 1 2 2 1 7 1
77 - 2 2 3 2 3 83 1
78 2 1 2 3 4 84 2
79 - 1 2 2 3 1 85 3
80 - 2 1 3 2 3
81 _ 0 0 0 0 0 TOTAL 22 45
82 = 2 2 3 2 5
83 - 0 1 2 5 4
84 e 3 3 4 3 3
85 - 1 1 2 3 3
86 - 1 2 3 2 4
87 3 1 3 2 4
88 - 1 3 4 3 7
89 - 0 1 1 3 3
90 - 1 1 2 2 6
91 - 1 3 2 1 3
92 - 4 2 4 4 4
93 - 3 3 3 3 6
94 - 0 0 0 0 1
95 -~ 0 0 0 0 0
9 - 0 0 0 0 0
97 2 0 0 0 0 0
98 = 0 0 0 0 0
99 = 0 0 0 0 0
100 - 0 0 2 1 1

Totales 98 142 151 201 158 143

Medias 2,2 1,42 1,51 2,01 1,58 2,5
49—
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CUADRO XV

Resultados de la primera fase de identificacién, con expresién nominal de las cepas
aisladas y grupos a que pertenecen

Grupo o especie

Nimero de muestra

. vulgaris
. mirabilis
. rettgert

. morganii

. inconstans
. tarda

Mo UV

C. freundii

Salmonella y Y. pes-

tis

C. intermedium y Y.

enterocolitica

Klebsiella

Escherichia y Shige-

lla

721.

717.
370. 374. 572.
209. 215. 310.
3. 16. 57. 64. 96. 140. 156. 192.
281. 318. 553. 618.
4. 17. 7L 107. 127. 134. 139. 182.
186. 193. 220. 221. 222. 228. 231.
238. 244. 248. 268. 2170. 271. 272.
273. 274. 271. 2178. 279. 314. 438.
440. 441. 442, 445, 451. 452, 456.
526. 529. 532. 48. 556. 558. 563.
566. 573. 575. 610. 621. 637. 638.
640. 656. 657. 669. 703. 723. 736.
738. 748. 771. 786. 8. 862. 874.
878. 887.
6. 7. 11. 15. 37. 69. 98. 99. 11.
118. 119. 120. 121. 122. 123. 146.
166. 174. 175. 176. 178. 194, 195.
196. 197. 198. 199. 200. 202. 204.
207. 212. 213. 214. 234. 341. 342.
345. 347. 349, 352. 363. 439. 444.
469. 495. 497. 498. 514. 530. 533.
538. 557. 591. 593. 615. 617. 624.
629. 630. 635. 649. 675. 708. 712.
714. 724. 729. 739. 747, 803. 835.
836. 838. 839. 840.
1. 13. 3L 34. 56. 63. 65. 66. 17.
75. 176. 78. 79. 80. 81. 82. 158.
160. 162. 183. 184. 185. 187. 188.
189. 190. 205. 211. 235. 236. 243.
250. 298. 304. 309. 312. 316. 317.
405. 432. 433. 434. 435. 436. 437.
465. 507. 509. 516. 519. 525. 535.
536. 537. 539. 542. 546. 550. 555.
559. 560. 567. 569. 574. 616. 632.
633. 634. 642. 648. 671. 716. 745.
793. 819 871.
105. 130. 138. 142. 144. 147. 148.
149. 150. 191. 210. 218. 252. 253.
254. 255. 256. 257. 258. 259. 260.
261. 262. 263. 264. 265. 355. 357.
359. 384. 386. 388. 426. 4.29. 457.
458. 464. 568. 595. 596. 597. 603.
685. 687. 688. 691. 695. 709. 710.
711. 715. 719. 726. 730. 735. 731.
741. 753. 764. 767. 768. 783. 807.
808. 816. 817. 818. 822. 831. 834.
837. 843. 844. 845. 848. 849. 850.
868. 875. 876. 871. 880. 883. 886.
889.

Enterobacter, Haf-
niae, 5.
Y. enterocolitica, 2%
Erwinia. 44'

133.
169.
225.
246.
324.
368.

4717.
485.
515.
524.
551
621.
665.
692.
725.
744.
719.
791.

825.

847.
866.

Y. enterocolitica,
Y. pseudotuberculosis,
Shigella. 19,

Klebsiella, Enterobacter,

Hafniae, Serratia

Erwinia. 2.
68

106.

114.

132.

155.
171
224.

275.

287.
2%4.

302.

315.
333.
346.
364.
377.
385.
395.
402.
410.
420.
430.
466.
493.
510.

CUADRO XV (Cont.)

25.
45,
58.
86.

141.
172.
229.
247.
328.
369.
453.
478.
486.
517.
5217.
552.
628.
670.
693.
728.
750.
780.
792.

828.

851.
890.

20.

29.
91.

108.
115.
135.
157.
173.
226.
276.
288.
295.
303.
325.
337.
348.

365.

378.

387.

396.
403.
411.
421.

431.

471.
494,
540.

X 10. 12. 14.
26. 28. 38.
47. 48. 50.
59. 60. 61.

88. 90. 95.
143. 151.
201. 216.
230. 233.
249, 251.
335. 350.
373. 392.
455. 459.
479. 481.
503. 504.
518. 520.
528. 531.
554. 561.
653. 655.
673. 676.
694. 702.
731. 732.
751. 756.
782. 784.
800. 805.
830. 833.
852. 855.
891. 892.

97. 354. 414.

30. 32. 33.

92. 93. 9.
109. 110.
116. 125.
137. 145.
159. 163.
177. 179.
227. 232.
280. 283.
289. 290.
296. 297.
305. 307.
326. 327.
338. 339.
351. 360.

366. 371.
379. 380.
389. 390.
397. 398.
404. 406.
412. 415.
422, 423.
447. 449.
474. 476.
496. 499.
541. 547.
45—

18.
39.

70.

100.

161.
217.
239.
266.
356.
413.
461.
482.
506.
521.
534.
599.
661.
679.
713.
733.
758.
788.
806.
841.
856.
893.

418.

35.
101.
111.
126.
152.
164.
180.
241.
284
291.
299.
308.
330.
340.
361.
372.
381.
391.
399.
407.
416.
424.
450.
480.
500.
9.

21. 22.

40.

52.

72.

124.

167.
219.
240.
267.
358.
443.
462.
483.
511
522.
543.
600.
663.
686.
718.
734.
761.
789.
820.
842.
858.

871.

41.
53.
74.

36. 62.

102.
112.
129.
153.
165.
181.
242.
285.
292.
300.
31L
331.
343.
362.

375.
382.
393.
400.
408.
417.
427.
454.
491.
501.
564.

23.

43.
4.
1.

128.
168.

223.
245.
282,
367.
446.
475.
484.
512.
523.
45.
609.
664.
689.
721.
741.
773.
790.
821.
846.
860.

889.

104.
113.
131.
154,
170.
203.
269.
286.
293.
301.
313.
332.
344,
363.
376.
383.
3%.
401.
409.
419.
428.
460.
492.
502.
565.

617.



CUADRO XVII

570. 571. 576. 577. 578. 579. 580. Distribucié o
o8l 282, e 584, 25, 286, oa7. n numeral y porcentual de la.s especies identificadas sobre el total de las
588. 589. 590. 592. 594, 598. 601. mismas
602. 604. 605. 606. 607. 608. 611. XVIlL.a. Género ESCHERICHIA
612. 613. 622. 625. 626. 627. 631.
636. 639. 641. 643. 644. 645. 646. Especi -
647. 652. 659. 660. 662. 666. 667. ' Nimero % absol. % relat.
668. 674. 6717. 680. 681. 682. 683. E. coli
696. 697. 698. 699. 700. 701. 703. ' s 9% 10,61 100,00
705. 706. 707. 720. 722. 743. 746. ’
749. 752. 754. 757. 759. 760. 762. TOTAL 90 10,61 100.00
763. 766. 769. 770. 774. 775. 778. ’ ’
781. 785. 787. 794, 795. 796. 797. )
811, 812. 813, 814, 815. 823. 824. XVILb. Género EDWARDSIELLA
826. 827. 829. 832. 853. 857. 859. ‘ —
861. 863. 864. 865. 867. 869. 870. specie Nimero % absol.
872, 873. 879. 881. 882. 884. 885. | E. tarda 12 Lag % relat.
{ 288 142 100,00
TOTAL 12 1,42 100,00
CUADRO XVI | XVIIL.c. Género CITROBACTER
Distribucién de las cepas estudiadas por géneros, y estimacién de porcentajes sobre el ]
total de identificaciones realizadas ‘ Especie Nimero % absol. % relat
. C. i
L o T
: um Oit. 4,84 28,87
Escherichia 20 10,61 | C. intermedium bit. b 35 413 2165
Edwardsiella 12 1,42 | TOTAL
Citrobacter 142 16,67 142 16,75 100,00
Shigella g 13,345
Klebsiella 10 » XVIIL.d. Gé SHIG
Enterobacter 415 49,% enero ELLA
Proteus 8 0,94 Especi -
Erwinia 64 7,55 pecte Nimero % absol. % relat.
Shigell .
TOTAL 848 100,00 1gerta sep 8 0,94 100,00
TOTAL 8 0,94 100,00

XVIl.e. Género KLEBSIELLA

Especie Niimero % absol. % relat.

K. pneumoniae I 31
K. pneumoniae I1 49 g’?g o
K. pneumoniae maln. 6 0’70 e
K. ozaenae 7 0’83 s
g. ozaenae maln. + 9 1,06 g,;g

. rhinoscleromatis 7 : :

0,83 6,42
TOTAL 109 12,85 100,00




XVIL.f. Género ENTEROBACTER

CUADRO XVII (Cont.)

Especie Nimero % absol. % relat.
E. cloacae 320 37,74 77,11
E. cloacae ramn. 28 3,30 6,75
E. cloacae sorb. 23 2,71 5,54
E. aerogenes 22 2,59 5,30
E. licuefaciens 4 0,47 0,96
E. hafniae 16 1,89 3,86
E. hafniae ramn. 2 0,24 0,48
TOTAL 415 48,94 100,00
XVIlL.g. Género PROTEUS

Especie Niémero % absol. % relat.
P. morganii 3 0,35 37,50
P. rettgeri 3 0,35 37,50
P. mirabilis 1 0,12 12,50
P. vulgaris 1 0,12 12,50
TOTAL 8 0,94 100,00
XVIIL.h. Género ERWINIA

Especie Namero % absol. % relat.
E. rhapontici 16 1,89 25,00
E. carotovora 22 2,59 34,37
E. cypripedii 22 2,59 34,37
E. chrysantemi 4 0,47 6,25
TOTAL 64 7,55 100,00

48—

CUADRO XVIII

Distribucién numeral y porcentual de los serotipos de E. coli sobre el total

Serotipo Nimero % absol. % relat.
E. coli no confirmado 23 2,71 25,56
E. coli 068 : H : 28 1 0,12 1,11
E. coli 0107 ; H27 1 0,12 1,11
E. coli 021 : H2 1 0,12 1,11
E. coli 018ab : H14 10 1,18 11,11
E. coli 06 : H49 1 0,12 1,11
E. coli 0125ac : H30 13 1,53 14,44
E. coli 0135 : H30 2 0,23 2,22
E. coli 08 : H5 2 0,23 2,22
E. coli 08 : H10 1 0,12 1,11
E. coli 03 : H4 4 0,47 4,44
E. coli 015 ; H11 1 0,12 1,11
E. coli 021 : H25 1 0,12 1,11
E. coli 07 : H4 2 0,23 2,22
E. coli 011 : H30 1 0,12 1,11
E. coli 0125ab : H7 8 0,94 8,89
E. coli 075 : H20 8 0,94 8,89
E. coli 01 : H1 1 0,12 1,11
E. coli 018 ;: H17 1 0,12 1,11
E. coli 021 : H33 2 0,23 2,22
E. coli 07 : H39 5 0,59 5,56
E. coli 05 : H- 1 0,12 1,11
TOTAL 90 10,61 100,00

CUADRO XIX
Distribucién numeral y porcentual de las especies identificadas de shigella, sobre el
total

Especie Nimero % absol. % relat.
S. boydii (1-7) 2 0,24 25,00
S. boydii (12-15) 1 0,12 12,50
S. dysenteriae (1-7) 2 0,24 25,00
S. dysenteriae (8ab8ac,
9, 10 y 3873-50) 3 0,35 37,50
TOTAL 8 0,94 100,00

CUADRO XX
Distribucién real de los géneros identificados sobre el total

Género Nuamero Porcentaje
Escherichia 40 13,16
Edwardsiella 11 3,62
Citrobacter 62 20,39
Shigella 8 2,63
Klebsiella 49 16,12
Enterobacter 100 32,90
Proteus 6 1,97
Erwinia 28 9,21
TOTAL 304 100,00
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Distribucién real de las especies identificadas sobre el total

XXI.a. Género ESCHERICHIA

CUADRO XXI

Especie Nimero % absol. % relat
E. coli 40 13,16 100,00
TOTAL 40 13,16 100,00
XXI.b. Género EDWARDSIELLA

Especie Nimero % absol. % relat.
E. tarda 11 3,62 100,00
TOTAL 11 3,62 100,00
XXI.c. Género CITROBACTER

Especie Nimero % absol. % relat.
C. freundii 28 9,21 45,16
C. intermedium bit. a 21 6,91 33,87
C. intermedium bit. b 13 4,27 20,97
TOTAL 62 20,39 100,00
XXI.d. Género SHIGELLA

Especie Nimero % absol. % relat.
Shigella spp. 8 2,63 100,00
TOTAL 8 2,63 100,00
XXI.e. Género KLEBSIELLA

Especie Niimero % absol. % relat.
K. pneumoniae 1 15 4,93 30,61
K. pneumoniae I1 22 7,24 44,90
K. pneumoniae mal. 3 0,99 6,12
K. ozaenae 2 0,66 4,08
K. ozaenae mal. + 3 0,99 6,12
K. rhinoscleromatis 4 1,31 8,17
TOTAL 49 16,12 100,00
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XXI.f. Género ENTEROBACTER

CUADRO XXI (Cont.)

Especie Niimero % absol. % relat.
E. cloacae 59 19,41 59,00
E. cloacae ramn. 9 2,96 9,00
E. cloacae sorb. 9 2,96 9,00
E. aerogenes 11 3,62 11,00
E. licuefaciens 3 0,99 3,00
E. hafniae 6 1,97 6,00
E. hafniae ramn. 3 0,99 3,00
TOTAL 100 32,90 100,00
XXI.g. Género PROTEUS

Especie Nimero % absol. % relat.
P. morganii 2 0,66 33,33
P. rettgeri 22 0,66 33,33
P. mirabilis 1 0,33 16,67
P. vulgaris 1 0,33 16,67
TOTAL 6 1,97 100,00
XXLh. Género ERWINIA

Especie Numero % absol. % relat.
E. rhapontici 5 1,64 17,86
E. carotovora 13 4.28 46,43
E. cypripedii 6 1,97 21,43
E. chrysantemi 4 1,32 14,28
TOTAL 28 9,21 100,00
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CUADRO XXII CUADRO XXV

Distribucién numeral y porcentual real de los serotipos de E. coli Transformacién logaritmica de los valores de carga
microbiana total
Serotipo Niamero % absol. % relat.
. Nimero Nimero Nuamero
g' igﬁ 3280?r}1-[ﬁ2r{;nad0 1(1) 63:3239 23,28 muestra Log. muestra Log muestra Log.
E. coli 0107 ; H27 1 0,33 2,50 1 - 34 5,67 67 6,06
E. coli 021 : H2 1 0,33 2,50 2 5,23 35 6,03 68 7,65
E. coli 018ab : H14 4 1,31 10,00 3 5,04 36 4,37 69 3,80
E. coli 06 : H49 1 0,33 2,50 4 3,84 37 3,28 70 3,89
E. coli 0125ac : H30 2 0,66 5,00 5 3,52 38 3,74 71 7,65
E. coli 0135 : H30 1 0,33 2,50 6 3,41 39 7,22 72 6,12
E. coli 08 : H5 1 0,33 2,50 7 4,69 40 7,32 73 5,82
E. coli 08 : H40 1 0,33 2,50 8 4,30 41 2,45 74 6,09
E. coli 03 : H4 2 0,66 5,00 9 4,30 42 3,79 75 6,71
E. coli 015 : H11 1 0,33 2,50 10 3,70 43 1,90 76 5,46
E. coli 021 : H25 1 0,33 2,50 11 5,90 44 7,68 77 5,03
E. coli 07 : H4 2 0,66 5,00 12 6,28 45 8,01 78 4,30
E. coli 011 : H30 1 0,33 2,50 13 6,57 46 7,64 79 6,79
E. coli 0125ab : H7 2 0,66 5,00 14 5,42 47 1,84 80 6,16
E. coli 075 : H20 3 0,98 7,50 15 6,20 48 3,65 81 3,33
E. coli 01 : H1 1 0,33 2,50 16 6,37 49 5,46 82 6,13
E. coli 018 : H17 1 0,33 2,50 17 5,74 50 4,90 83 8,88
E. coli 021 : H33 1 0,33 2,50 18 6,24 51 6,38 84 6,13
E. coli 07 : H39 1 0,33 2,50 19 5,18 52 5,92 85 6,72
E. coli 05 : H- 1 0,33 2,50 20 5,06 53 6,98 86 7,16
21 7,11 54 4,54 87 7,92
TOTAL 40 13,16 100,00 22 7,74 55 3,98 88 8,25
23 8,54 56 2,87 89 8,86
24 7,15 57 2,73 90 8,88
25 7,19 58 3,19 91 5,81
CUADRO XXIII 26 5,78 59 5,69 92 5,01
- . s . . 27 6,43 60 5,46 93 4,45
Distribucién numeral y porcentual real de los tipos de Shigella 28 5.90 61 5.60 o 441
Especie Niimero % absolut. % relat. gg ?:L;’g gg g:gg gg Z:gg
S. boydii (1.7) 2 0,66 25,00 81 2,30 64 4.62 a 4,46
Iy 32 2,53 65 2,80 98 3,70
S. boydii (12-15) 1 0,33 12,50 33 200 66 612 99 215
S. dysenteriae (1-7) 2 0,66 25,00 ’ : 100 6,69
S. dysenteriae (8ab8ac, ’
9, 10 y 3873-50) 3 0,98 37,50
TOTAL 8 2,63 100,00
CUADRO XXVI
Clasificacién de los datos de carga microbiana total segiin el sabor. Anilisis de
varianza
CUADRO XXIV
Resumen de especies atipicas reales Causa de variacién G. de L. S. C. M. C. F.
Especi Ni Entre tipos sabores 5 16,5902 3,3180 1,1607
specie il Dentro de sabores 92 2772743 2,8584 -
K. pneumoniae malonato negativo 3
K. ozaenae malonato positivo 3 TOTAL 97 293,8645
E. cloacae ramnosa negativo 9
E. cloacae sorbitol negativo 9
E. hafniae ramnosa negativo 3
TOTAL 27
% s ITOTAL 3,02
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CUADRO XXVII
Clasificacién de los datos de carga microbiana total segiin la forma de presentacion.
Anailisis de varianza

CUADRO XXXI
Clasificacién de los datos de especies reales aisladas segiin la forma de presentacion.
Anailisis de varianza

Causa de variacién G.deL. S. C. M. C. F. Causa de variacién G.de L. S. C. M. C. F.
Entre tipos formas 4 30,6289 7,6572 2,81 (+) Entre tipos formas 4 57,4191 14,3547 2,8504 (+)
Dentro de formas 273 256,0974 2,7244 - Dentro de formas 95 478,4209 5,0360 -
TOTAL 98 286,7263 TOTAL 99 535,84

LEYENDA: G. de L. , grados de libertad; S. C. = Suma cuadrética; M. C. = Media cuadratica; F

CUADRO XXVIII
Clasificacion de los datos de cepas aisladas totales segiin los sabores. Anilisis de

varianza
Causa de variacién G.deL. S. C. M. C. F.
Entre tipos sabores S 132,3973 26,4794 0,7857
Dentro de sabores 94 3142,5627 33,4315 -
TOTAL 99 3274,96
CUADRO XXIX
Clasificacién de los datos de cepas aisladas totales segiin las formas. Analisis de
varianza
Causa de variacién G.deL. S. C. M. C. F.
Entre tipos formas 4 106,0175 26,5043 0,7945
Dentro de formas 95 3168,%425 33,3572 -
TOTAL 99 3274,96
CUADRO XXX
Clasificacién de los datos de especies reales aisladas segiin los sabores. Anilisis de
varianza
Causa de variacién G. de L. S. C. M. C. F.
Entre tipos sabores 5 36,9602 7,3920 1,3928
Dentro de sabores 94 498,9798 5,3072 -
TOTAL 99 535,84
— 54—

= F de Fisher (cociente entre medias cuadraticas).

CUADRO XXXII

Resumen de los resultados de recuento en placa obtenidos por distintos autores en
distintos paises y en distintas épocas

Nimero
Autor y afio Pais muestras Intervalo Miximo Media

MokasHI, 1970 India 100 0- - -
Innumerable - -

SANDOVAL, 1969 Brasil 109 0- 41.000 -
41.000

PAGARIA, 1969 India 179 - 36 . 108 -

CUSTOT, 1967 Francia 102 - 92 . 108 -

TAMPIERI, 1967 Italia 582 o7
+ de 200 mil -

CARIC, 1960 Yugoslavia 707 id. anterior -

CARIC, 1966 Yugoslavia 564 id. anterior - -

THATTI, 1972 India 270 450- 1. 108 316.750
10 . 108

GUARGUAGLINI,

1967 Italia 147 o7
+ de 100 mil - -

EL SHERIF, 1967 Egipto 60 240.000- 3. 108 998.4.00
3.000.000

BATHLA, 1972 India 87 2.000- 299 . 106 17,3 . 108
299 . 108

SURYANARAYANA,

1962 India 92 1.000- 93 . 108 -
93.000.000

BORNEFF, 1971 Alemania - 100- - -
— de 100 mil

BAETSELE, 1949 Bélgica 168 o7

BARTH, 1969 Alemania 841 67— - -
+ de 300 mil

PALLADINO, 1962 Italia 2.520 i - -
+ de 100 mil

MORALES, 1961 Argentina 310 200— 50 . 108 -

50 . 108 -
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CUADRO XXXIH
Expresién de la situacién legal de los resultados de recuento
en placa de distintos autores

Autor y afio Muestras % que rebasan los limites

Cusror, 1967 102 38,23 (+ de 300.000)
TAMPIERI, 1967 582 32,75 (+ de 100.000)
CaRic, 1960 707 29,98 (+ de 200.000)
CARIC, 1966 564 3,1 (+ de 200.000)
THATTI, 1072 270 19,25 (+ de 250.000)
GUARGUAGLINI, 1967 147 27,9 (+ de 100.000)
BATHLA, 1972 87 81,00 (;7)

AGUIRRE, 1968 359 41,37 (;?)
SURYANARAYANA, 1962 92 50,00 (+ de 250.000)
PALLADINO, 1962 2.520 0,53 (+ de 100.000)

CUADRO XXXIV

Resumen de resultados de colimetria por distintos autores

Indice colim.

Autor y afio N.° standard Intervalo % standard

MoKASHI, 1970 - 100- -
3,7. 108 -

CusToT, 1967 27 (100 /gr) - 26,4

TAMPIERI, 1967 233 (10 /gr) - 40,0

CARiC, 1966 6(:.?) - 1,6

PATEL, 1971 - 478-
8.575 X) -

THATTI, 1972 154 (90 /gr) 5 57,0
71.000

GUARGUAGLINI, 1967 47 (100 /gr) - 78,3

EL SHERIF, 1967 - 400~ -
180.000

BATHLA, 1972 - 0- -
174 . 108

SURYANARAYANA, 1962 73 (10 /ml.) 0- 80,0
840.000

BORNEFF, 1971 - - 10,0
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