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Estudio bacteriológico y consid eraciones 

higiénic o  - sa nitaria s sobre la producción y 

distribución d e  pasteles en Granada 

por 

M.' de los Angeles .Ivarro V'\Clul!ri7.o 

Entre los distintos tipos de alimentos capaces de dar lugar a estados 
de intoxicación, ocupan un lugar muy destac:ldo los productos de pas­
telería y confitería, cuya composición, y complicada elaboración, los 
hacen medios extraordinariamente aptos para el desarrollo del gran nú­
mero de microorganismos. 

Generalmente, la introducción de los gérmenes contaminantes en 
dichos productos, se verifica por medio de sus componentes y su multi­
plicación es favorecida por la humdad de los pasteles y la harina em­
pleada en su fabricación. 

Orientamos el presente trabajo, a considerar 'en primer lugar, los 
distintos tipos de agentes que intervienen de un modo definitivo en la 
aparición de tales trastornos en el organismo humano, aislamiento e iden­
tificación de los grupos de gérmenes toxi-infecciosos más importantes en 
estos alimentos, modificaciones del Reglamento vigente, establecemos 
una relación entre los resultados del análisis bacteriológico y las condi­
ciones sanitarias observadas en las distintls industrias, con vistas a un 
mejor funcionamiento de las mismas. 
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A) PARTE GENERAL 

Podemos establecer tres grupos de agentes causales de intoxicaciones: 
Tóxicos, Sanitarios y Epidemiológicos. 

Agentes 1611cos 

IncluÍmos en este grupo, aquellos tipos de bacterias que con más 
frecuencia han sido considerados responsables en los accidentes debidos 
al consumo de alimentos en malas condiciones. Cada uno de 1I0s, al 
invadir el organismo humano, dará lugar a determinada sintomatología, 
que caracteriza el tipo de intoxicación alimenticia. 

Entre todos estos gérmenes, ocupan un lugar muy destacado los 
Salmonella sobre todo cuando se trata de alimentos conservados. 

Se ha observado, que en todas las epidemias debidas a estos microor­
ganismos, intervenían alimentos ricos en proteínas animales, por lo que 
cuanta mayor cantidad de huevos entren a formar parte de una determi­
nada crema, más posibilidades habd de que se desarrollen tales gérmenes. 

Sin embargo Nevot (I947) afirma, que en muchos casos se ha 
atribuído a estas bacterias, el origen de intoxicaciones que fueron causa­
das por otras de tipo distinto, tales como estafilo�ocos, colis .. . , etc., y 
más tarde Dack ( 1949), diferencia por sus síntomas, las salmonellosis, 
de otras intoxicaciones. 

Las especies de Salmonella que se han aislado más frecuentemente 
son S. typhi-murium, S. enteritidis, S. thompson y S. cholerasuis. Sin 
embargo, Jerace (I953), comprobó que las cremas. eran medios de cul­
tivo excelentes para el S. paratyphi, y Sandiford (I954), aisló el S. 
typhi de un recipiente cerrado de crema esterilizada. 

Los estafilococos, también han sido considerados en muchos casos, 
agentes causales de intoxicaciones, y los alimentos que estudiamos por 
ser de tipo láctico, favorecen de una manera extraordinaria el desarroIJo 
de tales bacterias. 

Sin embargo, no todos los estafilococos son tóxicos, sino que este 
es un carácter particular de ciertas cepas, que en condiciones adecuadas, 
son capaces de producir un tipo especial de toxina termoestable y neuró­
tropa, denominada enterotoxina, que es la causa de las intoxicaciones. 

La naturclleza de esta sustancia, y su acción sobre animales de expe­
rimentación, han sido conocidas, gracias a los estudios de Dack (1930), 
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Jordan (1931), Eaton (1938), Dolman y Wilson ( 1 940), y Haynes y 
Hucker (1946). 

Ciertos g,érmenes termorresistentes tales como Bacillus y Clostridium, 
cuyas esporas sobreviven fácilmente a las temperaturas de cocción de los 
alimentos, pueden en determinadas circunstancias, contaminar las masas 
pasteleras, constituyendo un peligro de intoxicación. Hobbs y otros 
(1953), atribuyeron al Cl. perfringens, la causa de ciertos trastornos 
alimenticios, hecho probado posteriormente, haciendo ingerir a volunta­
rios humanos cultivos de este germen aislados de alimentos, y los estudios 
de Hauge (1950), Castellani, Makowsky y Bradley (1955), demuestran 
que los Bacillus, es pecialmente la especie B. cereus, puede con frecuen­
cia, producir intoxicaciones. 

Gran m'¡mero de investigadores, entre los que destacan Linden, 1 ur­
ner y Ihom ([926), Cary, Dack y Davison (1938), Cary, Dack y Me­
yers ( 1 93 1 ) así como Buchbinder, Osh y St ffen (19-+8), han ,conside­
rado a los estreptococos, especialmente a los del grupo enterococo, como 
agentes etiológicos de muchas intoxicaciones y Jordan y Burrows (1934), 
observaron qu los estreptococos viridans, producían una toxina, que al 
administrarla a monos y conejos dab" lugar a agudas gastroenteritis. 

Otros tipos de gérmenes tales como colis, Proteus ... etc., han sido 
también considerados agentes tóxicos principalmente por Demnitz (1926), 
Gamoka-Kaidoukpwa y Fedorova (1948) ... etc. 

Agentes sanitarios 

Consideramos tres fundamentales: limpieza, esterilización y conser­
vación. La falta de limpieza en recipientes donde se hacen las masas, 
locales, maquinaria, vestidos, instrumentos y manos de operarios, favo­
rece extraordinariamente la contaminación y posterior desarrollo de bac­
terias. En relación con las mesas de trabajo, se sabe, que el material de 
que est;.{n hechos los tableros, influye de una manera notable en el peli­
gro de contaminación, según la mayor o menor porosidad de su superfi­
cie. La madera, es materia apta para dichas contaminaciones, pues se ha 
demostrado, la facilidad que tienen los estafilococos para cultivar en 
madera macerada, especialmente si entre sus grietas o rendijas, han 
quedado res,tos de materia orgánica. 

Respecto a la esterilización, ya hemos considerado las posibles con­
taminaciones debidas a gérmenes termoestables, así como la termorre-
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sistencia de la enterotoxina estafilocócica. Por tanto, es necesario, que 
la temperatura alcanzada en la preparación de las cremas, sea 10 sufi­
ciente elevada, y que el tiempo de permanencia de dicha temperatura 
sea también adecuado, para destruirlos. 

Además de una esterilización conveniente, es necesaria también una 
buena conservación a fin de garantizar la inhibición del desarrollo de 
gérmenes en estado de vida latente, que hayan podido contaminar las 
cremas ya frías. 

1genles epidemlol6glcos 

Dentro de este tipo de agentes, hemos de tener en cuenta, aquellos 
gérmenes causales de intoxicaciones, y sus mecanismos de transmisión. 

Ya nos hemos referido a los primeros, al indicar los agentes tóxicos. 
Respecto a los segundos, consideramos en primer lugar el aire, que por 
las gotas de FlUger o los núcleos de Weels, puede transmitir fácilmente 
los gérmenes contenidos en ellos; la humedad, pues es sabido que las 
bacterias se desarrollan mejor en ambiente húmedo que en el desecado, 
y el agua, cuyo papel como transmisora de gérmenes es aún más impor­
tante, ya que puede contaminar de una forma directa (almíbares y simi­
lares), o bien indirectamente (leche aguada, utensilios, piel de obreros 
al lavarse .. . etc.). 

Como agentes transmisores del reino animal, existen principalmente 
las mOSC1S, que por su especial constitución y acceso f.ídI a las vi­
viendas, pueden transmitir distintos tipos de gérmenes, sobre todo de 
naturaleza intestinal, pues se nutren de basuras, estiércoles ... etc. 

Otros insectos, como chinches, cucarachas y algunos roedores, como 
ratas y ratones, pueden ser en determinados casos, medios fáciles de 
transmisión, y por último, hemos de considerar al hombre, especial­
mente a los portadores sanos de gérmenes, como agentes transmisores 
de extraordinaria importancia. 

B, PlRTE EX'ERIMElflL 

Utilizamos para la toma de muestras unos frascos especiales de boca 
ancha denominados «Duquesas» 1 tapados con guata y esterilizados al 
horno, 
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Tomamo muestras del obrador y de pasteles ya fabricados a ser 
posible del día anterior, con vistas a un estudio comparativo. 

En primer lugar, hacemos un recuento de gérmenes totales por el 
método de Breed, y otro de gérmenes vivos por el método de las placas. 

Investigamos los distintos tipos de gérmenes según el siguiente 
esquema: 

Enterobactel'iaceas a)  Co[i 
b) Salmonella. 

a )  Estafilococos y Micrococos. 
b) Enterococos. Cocos Gram positivos 

a )  Aerobios. 
b) Anaerobios. Gérlltenes esporulados 

Investigación de la presencia de colis fecales.- Hacemos una coli­
metrfa ordinaria, sembr.lndo en medio de Mackonkey, aislamiento pos­
terior en Wurtz (agar-lactosa-tornasol), y confirmamos su origen fecal 
por las pruebas del IMViC. 

Aislamiento e identificación de Salm oltellas.- Hemos hecho dos 
tipos de aislamiento, uno de ellos en W urtz previo enriquecimiento en 
el medio de Kauffman, cuya composición es la siguiente: 

Caldo común 
C03Ca 
S203Na2 
Iodo . 
IK 
Bilis . 

90 cc. 
S grs. 
S grs. 

2 S grs. 
3 grs. 
S cc. 

y otro directamente en el medio de W urtz. Identificamos por pruebas 
bioquímicas y serológicas. 

Aislamie/�to e ide/�tificación de Micrococáceas.- Antes de aislar, 
enriquecemos en Chapman líquido para eliminar colis' y Proteus no re-' 
sistentes al CINa. Otros tipos de gérmenes que crecen en este medio se 
eliminan en un nuevo enriquecimiento por pase por agar semisólido, 
que hacemos según técnica original del profesor Callao (véase Tesis 
Doctoral). Aislamos en medio de Chapman sólido de la siguiente com­
posiciQn: 
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Agar COmún 
Manita . 
ClNa . 
Púrpura de bromocresol. 

500 cc. 
5 grs. 

37,5 grs. 

Empleamos púrpura de bromocresol en vez de rojo fenol como re­
comienda Chapman por estimar que así se ve mejor el viraje del medio 
por la acción de los gérmenes fermentadores de la manita. 

Una ve/. aislados, identificamos por las siguientes pruebas: 
1.0 Comportamiento frente al oxígeno. Teóricamente los gérmenes 

aislados deben de ser anaerobios facultativos, pero el cultivo de 16 ho­
ras en agar semisólido, permite el aislamiento en Chapman, de algunos 
aerobios estrictos, que han permanecido vivos aunque no desarrollados 
en esas condiciones. Por tanto es necesaria esa diferenciación entre facul­
tativos y estrictos, con vistas a la clasificación posterior. 

2.° Fermentación de Glucosa, Lactosa, Sacarosa, Manita, Gliceri-
na y Salicina. 

3.° Cromogénesis, en placas de agar-Ieche. 
4'° Prueba de la coagulasa (véase Tesis Doctoral). 
5'° Prueba del Indo\. 
6.° Reducción de los Nitratos. 
7'° Hemolisis en tubo y placa (véase Tesis). 
8.° Licuación de gelatina en tubos de gelatina ordinaria y placas 

de agar-gelatina (Técnica de Frazier modificada por Smitz, 1946). 
9.° Utilización de la urea como única fuente de nitrógeno, en el 

siguiente medio: 

Agar 15 grs. 
Urea 1 gr. 
ClK 0,2 grs. 
S04Mg 0,2 grs. 
Agua 1000 cc. 

y bromocresol púrpura como indicador. 

10.° Utilización sobre la leche, en tubos de leche tornasolada. 

Aislam,iento e identificación de eltterococos.- Basándoncs en los tra­
bajos de Houston y McCloy (1916), que nos indican la gran resistencia 
¡ti calor ge esto� microorganismos, é\sí como en los de Dible (1921), 
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eliminamos los contaminantes p()r siembra en caldo común y calefacción 
posterior a 60 ° media hora. Aislamos en agar común, e identificamos 
por la prueba de la bilis. 

J.islam,iento e identificación de esporulados aerdúos. -Como se 
trata también de gérmenes termorresistentes, sus colonias aparecerán 
junto a las de los enterococos, en la placa de agar común que utilizamos 
para aislar estos últimos diferenciándose de ellas, por su distinta mor­
fología. 

Clasificamos las distintas especies por 105 siguie:ltes caracteres: 
1 .0 Medida del germen y pre em:ia o no de vacuol.ls. 
2.° Características de las esporJs. 

3'° Pruebas de fermentación análogls a las de los estafilococos. 

4'° Formación de Indol, reducción de los nitratos, y cromogénesis, 
5'° Capacidad de crecimiento en caldo con un 7,5 n/u de CINa. 
6,° Reacción del V. P. y utilización del citrato. 
7'° Acción sobre la leche tornasolada. 
8. ° Utilización del fosfato monoamónico. 

9'° Licuación de la gelatina. 

Aislamiento e identificac:Un de es! oruL"dos nnaerllbiu .-EllI'i':¡lII":­
cemos en tubos de HalI con lech�, aislam s en agar común incuban.:lo en 
campana de Brewer, y hacemos Lt identificlción, por pruebas bioquími­
cas, producción de St-l�, a::ción sobre la leche tornJsolada, y reacción 
del Indol. 

Resultados obtenidos 

El número de gérmenes totales, ha sido muy elevado, pues según el 
factor del campo calculado, la sola presencia de una bacteria por campo, 
daría un número de ellas por gramo de crema de 1.443.000. Si teaemos 
en cuenta que como mínimo, hemos encontrado tres gérmenes por cam­
po y en algunos casos hasta 3 0, se obtienen cifras muy elevadas. 

De bacterias vivas, lógicamente, el número ha sido menor, aunque 
también considerable, pues hubo placas en que las colonias fueroll prác­
ticamente incontables. 

En las pruebas colimétricas, hemos hallado un tanto por ciento de 
colis fecales confirmados por el IMViC de 27 % .  Sin embargo, no nos 
ha sido posible aislar ningún Salmonella. 
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De Microcodceas, hemos obtenido un 55,7 %, Y de ellas un 56,-+ % 
han resultado ser micro�oco , y un 43 % l:st.1filococos. En b diferencia­
ción de especies los resultados son los siguientes: 64,7 % de e tdfiloco­
cus aurellS, y 35,3 % de E. epidcrmiti . Respecto a los micr ca ·os 

hemos difercnciado un 1.8,1 % de M. cdseolíticus, otro 18, [ % de 
M. colpógenes, y ólo un 9 % de M. denitrificans. El resto no han po­
dido ser identificados. 

En un 68,:; % de las muestras hemos comprobado la presencia de 
Bacillus, que según sus características, hemos identi ficado como B. mega­
terium y B. subtilis, un .f4,2 % de cad,l uno; un 6,.f % de B. c r us, otro 
de B. coagulans, y otro de B. b.ldius, y s lamente un 4, rO/o de B. circu­
lans, así como de B. pumilus. Las especies no identificadas, han dado 
un tanto por ciento de 42 ,8 %. 

De enterococos hemos obtenido un ] 7 %, Y respecto a los Clostri­
dium, sólo hemos aislado Cllltl'O en to bs b muestras, que con arreglo 
a sus caracteres, han sido identificados como CI. perfringens. 

Discusión de los resu:tados 

De los resu !tados obtenidos, hacemos importan tes deduccio le obre 
el estado sanitari de las industri,ls dedicadas a la producci 'n y venta de' 
productos de pastelería y confitería. 

Ya a simple vista, la cifra extraordil11riamente elevada de gérmenes 
totales y vivos, hace pensar en importantes deficiencias en dicha elabo­
ración y venta. 

Los colibacilos de origen fecal, indican bien a las clara , contamina­
ciones intestinales, debidas más dificilmente al agua, y con m.1s facilidad, 
a falta de higiene en local y personal. Al mismo tiempo, la presencia de 
t ¡les gérmenes, pone en evidencia el bljo e insufi 'iente pro eso d este­
rilización a que se sometió la crema en el obrador, pues es bien sabido 

que se trata de gérmenes no termorre istentes, a no ser que la conta­
minación se deba a una mala conservación de la crema ya fria. 

Los enteroco;;os, pueden tener el mismo origen que los colis, y ambas 
contaminaciones pueden derivarse también de las materias primas, sobre 
todo de la leche, si las operaciones de ordeií.o y conservación, no han 
sido re:dizadas correctamente. 

No consideramos a los micrococos de gran valor en el aspecto sani­
tario, pues se trata de gérmenes saprofitos no productore de toxinas. 
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Respecto a su diferendación de los estafilococos, aungue hcmos seguido 
la clave de Bergey, no estamos de acuerdo con los criteriús de diferen­
ciación de dicho autor, ya que incluye dentro de los mil:rococos, gérme­
nes que presentan todas las características de estafilococos, y además de 
estafilococos de tipo virulento. Así sucede con la cep.l 8 j por ejemplo, 
que por fermentar la manita, producir coagulasa, y licuar la gelatina 
podría ser un estafilococo patógeno, pero por ser aerobio estricto y 
utilizar el fosfato monoamónico, lo incluimos en el grupo de los micro­
cocos. Otro tanto sucede con la cepa 981' en la que observamos ade­
más de producción de coagulasa, reacción dudosa de hemolisis en tubo, 
y fermentación de la manita. Igual ocurre con las cepas 112, 120, 
127'" etcétera. 

En relación con la clasificación de Micrococos, probablemente por 
l¡1s circunstancias expuestas, hemos encontrado dificultades al aplicar la 
clave, pues aunque es corriente encontrJr en todos los casos gérmenes 
que no se adaptan, aquí ei tanto por ciento de no c1asificables es muy 
elevado. 

Los estafilococos aislados, indican a nuestro juicio, mala elaboración 
en el aspecto sanitario. Ya conocemos su existencia en el aire, objetos ... 
etc., y también que los tejidos de la nariz, gargantl y piel de individuos 
sanos, presentan óptimas condiciones para el desarrollo y propagación 
de estos microorganismos. 

Interesa saber, si tales est lfiloco;:os son patógenos, y más interesante 
aún si son enterotóxicos. Se sabe, que en b mayoría de los casoS de in­
toxicación investigados, los estafilococos responsables, demostraron ser 
virulentos para el hombre. Por tanto, aquellos que presenten signos de 
virulencia podemos considerarlos como posibles productores de entero­
toxina, y por tanto peligrosos desde el punto de vista sanitario. 

Como criterio fundame�tal de patogeneidad, hemos considerado la 
prueba de la coagulasa, y de menor valor las de cromogénesis, licuación 
de la gelatina, hemolisis ... etc., según trabajos de Fair Brother (1940), 
Bruschentini (1942), Ahscar y Mesquida (1943), Kourilsky y Mercier 
(1942 y 1945)' Kourilsky, Mercier y Pillet (1949)'" etc. 

Así pues, consideramos la presencia de un 580f0, de estafilococos 
coagulasa positivos, como prueba presumible de un m:anejo de la crema 
no perfecto desde el punto de vista higiénico-sanitario, durante algún 
tie!!1po antes a su examen en el laboratorio, por lo que presenta un pe­
ligro potencial de intoxicación ya que es posible que contenga en su in­
terior gran cantidad de enterotoxina. En cambio, la presencia de un 
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41,2 0,'0 ele e�taf¡loco:o cOlgulasa negativos, indica a nue tro JUt 10, un 
manejo de la crema no perfecto en el obr,ldor, pero no podemos tener 
evidencia de su peligro para b salud del consumidor. 

Los Bacillu' por S'J n lturaleza t rm rresistent , indican (llIe las 
tem? raturas de esteri liz 1: ión fueron insuficientes para destruir su espo­
ras. Su origen hay que busc:1rlo en las materias primas, sobre todo el 
azúcar, 'j también en el polvo de los locales que mantiene gran cantidad 
de esporas en suspensi 'n. 

Los Clostridium pueden tener este mismo origen, o bien proceder 
de la leche, insectos ... et . 

C) CONSIDERACIONES HIGlfHICO SANITARIAS 

Reglamwtación.-En relación con todo lo expuesto sobre intoxica­
ciones y epidemias que rueden sobrevenir a consl:cucncia de ingerir pas­
teles contaminados, se hace bien patente la necesidad de una regIa m en· 
t.lción específica de las citadas industrias, en cuyos artículos estén con­
tenidas la totalidad de las normas sanitarias, como base de una industria 
pastelera con las máximas garantías sanitlrias e higiénicas. 

De acuerdo con estos extremos, la Presidencia del Gobierno, en 
Orden Ministerial de 29 de diciembre de 1956, y publicada en el Bo­
hin Oficial del Estado del 3 de enero de 1957, aprobó el Reglamento 
para la elaboración y venta de productos de pastelerIa.confitería (véase 
tesis). ' 

El Reglamento se encuentra diviaido en cinco títulos, en los que 
están agrupadas las materias de una forma lógica y clara, ya que empie­
za como todos los tratados en general con el título 1, que lleva la deno­
minación: Definiciones. Sin embargo, consideramo excesivo e inadecua. 
do el título, en relación con su contenido, pues en realidad no se definen 
los productos de pastelería-confitería; simplemente se hace una enume­
ración y no completa, de las clases de productos que entran dentro del 
ramo de pastelería y confitería, así como de las materias primas corres­
pondientes. 

El artículo 3.°, a nuestro juicio, está fuera de lugar, ya que su sen­
tido es normativo y por tanto no está de acuerdo con la denominación 
« Definiciones». 

Respecto al título 1I, creemos que sus artículos no están bien orde­
nados, pues en primer lugar, debería tratarse del envase, operación an­
terior al transporte y éste antes que la venta. 
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También creemos que dentro de este mismo título deberfa existir un 
artículo dedicado a las materias primas. 

Estamos completamente de acuerdo con todo lo expuesto en el títu­
lo III, y especialmente con el artículo 2.° de este título, que se refiere 
a prohibir las ventas callejeras, a no ser en ferias y fiestas tradicionales 
de cada localidad. Sin embargo, en este caso, el Reglamento no tiene en 
cuenta los mercados ambulantes, ferias de ganado ... etc., que constituyen 
una parte muy importante de tales fiestas. Es absolutamente necesario 
que los puestos ambulantes de pasteles y dulces se encuentren lo más 
lejos posible de lugares de estacionamiento del ganado, vertederos de 
basuras, barracas ... etc. , por lo que debería existir otro artículo relativo 
a tales prohibiciones. 

Otros dos artícul s que había que incluir en el citado título se re­
fieren al agua, que debe de ser potable, y a la leche, que no debe utili­
zarse nunca cruda, sino previamente esterilizada. 

En la actual Reglamentación no se alude para nada el aspecto bacte­
riológico. A nuestro juicio debe de ir especificado el número máximo de 
gérmenes totales y vivos que deben existir por grano de crema, así 
como la prohIbición de que sean patógenos o de tipo intestinal. 

El título IV trata de las características de las fábricas y de la higie­
ne de las elaboraciones. El primer artículo de este título, en sus seís 
apartados, se refiere solamente a lo_al de venta y obrador, pero no alu­
de par,l nada al local destinado a almacén, que tiene gran importlncia. 

Encontramos el apartado d) poco explícito. En él se pide indicar la 
clase de artículos que se pretende elaborar y capacidad anual referida a 
jomadas de ocho horas. Creemos que debe incluirse una descripción 
completa de todas las clases de pasteles y también muy importante la 
composición de cada una de ellas. 

El articulo 1 2 .° consta Je dos apartados. El a) se refiere a las con­
diciones de higiene del obrador. A este efecto deberán indicarse de una 
forma precisa los procedimientos de limpieza empleados. 

Nos vemos obligados a introducir aquí un nuevo apartado muy in­
teresante relativo a los medios utilizados en la industria en cuestión, para 
evitar la propagación de insectos, a í como la forma de esterilización de 
maquinaria y útiles, y entre qué períodos de tiempo se realiza dicha 
esterilización. 

Aparte de esto, el artículo 1 2 .° en su totalidad nos parece una par­
te del artículo IO.

o
, o mejor, los apartados de este tdtimo relativos al 

agua potable, suelo y desagues, deberían ser del 1 2 .° 
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Lo especificado en los artículos 13, 14, 15, 16, 17, 18 Y 19, nos 
parece perfecto, pero creemos necesario introducir otro artículo relativo 
al local almacén. 

Las disposiciones del artículo 20. 0 relativas a los portadores de gér­
menes por ser una prohibición deberlan estar incluídas en el título lB. 

Igual sucede en el artículo 22.°, que prohibe fumar en obradores y 
locales de venta. 

Relacion entre las condiciones bactet'iológicas .'1 sal'l.itarias.- Vista 
pues la necesidad del Reglamento y la existencia del mismo, es necesario 
un control de los distintos establecimientos, para que en ellos se cumpla 
lo más perfectamente posible dicho Reglamento. 

Este control se logrará mediante inspecciones sanitarias, en las que 
los inspectores visitarán todas y cada una de las pastelerías y obradores, 
observando detenidamente todas sus características. 

Posteriormente y para tener a mano todo lo relativo a una determi­
nada industria, será conveniente rellenar una ficha donde consten todos 
estos datos (véanse en Tesis modelos de fichas tipo). 

Por último y p.lr.l completar la inspección, se tomarán muestras de 
los productos fabricados, que se llevarán al laboratorio para su análisis 
inmediato. 

Hemos establecido con las distintas industrias en relación con sus 
características sanitarias, cuatro grupos o categorías: Excelente, Bueno, 
Regular y Malo. 

En nuestro trabajo hemos visitado todas y cada una de las pastele­
rías de Granada, así como los obradores. La visita sanitaria dio los si-
gu ient es tantos por ciento: 

a) Buenas . .  17,9 % 
B) Obradores b) Regulares 38,4 % 

c) Malas . .  43,5 % 

Pasteleo-ias l a) Buenos . 35,2 % 
A) b) Regulares . 17,6 % 

c) Malos . .. . 47 % 

Al analizar las muestras, hemos observado que gran parte de los 
establecimientos calificados previamente de buenos, contenían gran can­
tidad de gérmenes, cifra incluso superior a la de otros calificados de 
malos. 
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Para encontrar explicación a este hecho hemos pensado en la influen­
cia de la clase de pastel y observamos que precisamente aqueJlos que 
contienen gran cantidad de crema son los que luego resultan más con­
taminados. 

Al comparar, consider.lndo un determinado tipo de pastel, pero fa­
bricado en establecimientos distintos, encontramos que los procedentes 
de establecimientos Buenos, suelen en general contener más gérmenes 
que los Malos o Regulares. 

Una explicación posible aunque no satisfactoria, podemos encontrar, 
si tenemos en cuenta la diferente composición de unos y otros pasteles. 
Así si consideramos por ejemplo la clase de pastel denominada « bar­
quillo» , encontramos en las distintas pastelerías según su categoría, bar­
quiJlos cuya crema de relleno consta de huevos, azúcar, vainilla, leche ... 
etc., junto a otros que sólo contienen agua, harina y azúcar. Se com­
prende que los primeros serán más propicios a contaminarse que los 
segundos. 

Respecto a los obradores, observamos que en el período de prepa­
ración de la crema, contaminan generalmente los gérmenes de naturaleza 
intestinal, aunque predominan los Bacillus por la gran resistencia de sus 
esporas, y luego, al rellenar los pasteles aparece gran cantidad de esta­
filococos. 

Por tanto, repetimos una vez más, el análisis bacteriológico de los 
productos de una determinada industria, pone de manifiesto la existen­
cia de una higiene perfecta, de un estado sanitario perfecto, así como 
ciertas deficiencias en las elaboraciones de determinadas industrias que 
aparentemente estaban en óptimas condiciones sanitarias. 

Conclusiones 

1.° Los productos de pastelería y confitería, son medios extraor­
dinariamente aptos para el desarrollo de gran número de gérmenes con­
taminantes. 

2. ° Consideramos de gran utilidad para el control microbiológico 
de los citados productos, el procedimiento de análisis seguido en esta 
Tesis doctoral. 

3'° La presencia de gran cantidad de gérmenes totales y vivos por 
gramo, es síntoma evidente de deficiencias sanitarias e higiénicas, en la 
elaboración y venta de dichas sustancias alimenticias. 
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4'° El aislamiento por nosotros de un 27 oto de colibacilos de ori­
gen fecal, pone de manifiesto contaminaciones intestinales en los citados 
productos. 

5'° T odas las investigaciones encaminadas a demostrar la presencia 
de gérmenes pertenecientes al grupo Salmonella, han fracasado. 

6.° Hemos identificado el 17°10 de estreptococos aislados, como 
Str. faecalis del grupo D de Lancefield. 

7'° El medio de Chapman con la modificación introducida, nos ha 
dado inmejorables resultados parJ. el aislamiento de Estafilococos de ori­
gen alimenticio. 

Por este procedimiento, hemos aislado Estafilococos en un 20 OJo de 
las cremas. De ellos, un 52,9% son coagulas positivos con tiempos de 
coagulación variables entre las dos y las 24 horas. El resto, no son pro­
ductores de coagulasa. 

8.° Hemos aislado Micrococos en un 27,1 0/O de las muestras es­
tudiadas, que han sido identificados como M. caseolíticus, M. colpóge­
nes un 18,1 oto de cada uno; un 9 oto de M. denitrificans, y el 54,5 oto 
restante no han sido identificados. 

9'° Un 68,5 % de las cremas tomadas, suministró gérmenes del 
género Bacillus. De ellos hemos identificado un I4, 2 oto de B. megaterium 
y otro I4, 2 oto de B. subtilis; de B. badius, B. coagulans, y B. cereus, 
un 6, I oto de cada una y solo un 4 oto de B. pumilus. 

Los restantes, que constituyen un 42, 8% no han sido identificados. 
10.° Solamente hemos conseguido aislar esporulados anaerobios en 

un 6% aproximadamente de las muestras y con arreglo a sus caracterís­
tica , hemo identificado todos ellos como CI. perfringens. 
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KESUMEN 

Los productos de pastelerla y confiterb, son medios inmejorables de cultivo de gran 
cantidad de gérmenes, por lo que en determinadas circunstancias pueden ser vehlculos de 
enfermedades. Es, por tanto, de gran interés su estudio, con vistas a prevenir aquellos acci­
dentes derivados de una mala fabricación en el aspecto sanitario. 

Dicha fabricación en Granada, se realiza en términos generales, muy deficientemente, 
pues ya en la preparación de las cremas, aparecen gérmenes intestinales, y gran cantidad de 
B.lcillus, mientras que en etapa de relleno, se observa un aumento extraordinario de estafi­
lococos, circunst.lncias que ponen de manifiesto, empleo de materias primas no apras, poca 
higiene en el obrador, procesos de esteriliZdción bajos, y mala conservación de los produc-
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toS; además de que, 16gicarrtente, la composici6n de las cremas, influye de u na manera nota­
ble en el mayor o menor peligro de contaminaci6n. 

Por tanto, se impone, lograr un más extricto cumplimiento del Reglamento vigente, 
mediante inspecciones sanitarias, y anál isis bacteriol6gico de las muestras tomadas en dichas 
inspecciones. 

R E S U M É E  

Les produits de patisserie et de con fiserie, constituent u n  parfait milieu de culture pour 
u ne quantité considérable de germes, et peuvent etre de ce fait, e n  certaines circonstances, 
le véhicule de maladies. C'est en cela que leur étude est d'un tres grand i n téret afin de 
prévenir ces accidents caustls par une fabrication mauvaise du point de v ue sanitaire. 

Cene fabrication a Grenade est d'une maniere générale tres déficiente, puisque déja 
dans la preparation des cremes apparaissen t  des germes i ntest i naux et un grand nombre de 
bacilles, tandis qu'au stade de remplissage on 'lbserve u n  accroissement considérable de 
staphylocoques, autant de circonstances qui proviennent manifestement de I'emploi de 
matieres premie non aptes, d 'u l1 manque d'hygitlne de la part de I'o �vrier, de la carence de 
pr"cessus de stérilisati6n, et de la conservati6n déficiente des p:oduits. En outre il  est 
de la conservation deficiente des produits. En outre i l  est logique que la composition des 
crémes ait une influence nouble sur le danger plus ou moins grand de contamination. 

Pour toutes ces raisons une aplication plus stricte d u  réglement en vigueur s'impose 
par le moyen d'inspection sanitaires et I 'analyse bactériologique des prélevements bits au 
cours des ces i nspections. 

S U M M A R Y 

The products of pastry cookes shops are unsurpasable culture media for a great Jeal of 
microbes, bei ng in determinated circu mstances vehicle of disease. This study is for th:t 
very interesti ng to those accidents derived of a bad preparation i n  the sanitary aspects. 

Such man u facture in Granada, is realized very deficient, since in the preparation of the 
crems one can find intestinal bacteria, and a lot of Bacillus, while d uring the forceing, it 
is observed an extraordinary increase of Sraphylococcus, these data show the use of not 
good producrs, Iinle hygiene in the workshop, low sterilization processes, and a bad con ­
servation of t he productsj besides t h e  composition oE t h e  crems, acts i n  a notable form on 
the danger of  contamination. 

T herefore, i t  is necessary, to obtein a more strict observan ce of the standing, statute 
by means of  sanitary i nspection and bacteriological analysis of specimens. 


