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Estudio bacteriolégico y consideraciones
higiénico -sanitarias sobre la produccién y

distribucion de pasteles en Granada
POI‘

M.* de los Angeles Navarro Vaquerizo

Entre los distintos tipos de alimentos capaces de dar lugar a estados
de intoxicacidn, ocupan un lugar muy destacado los productos de pas-
teleria y confiteria, cuya composicidon, y complicada elaboracion, los
hacen medios extraordinariamente aptos para el desarrollo del gran na-
mero de microorganismos.

Generalmente, la introduccién de los gérmenes contaminantes en
dichos productos, se verifica por medio de sus componentes y su multi-
plicacidn es favorecida por la humedad de los pasteles y la harina em-
pleada en su fabricacion.

Orientamos el presente trabajo, a considerar en primer lugar, los
distintos tipos de agentes que intervicnen de un modo definitivo en la
aparicidn de tales trastornos en el organismo humano, aislamiento e iden-
tificacion de los grupos de gérmenes toxi-infecciosos mds importantes en
estos alimentos, modificaciones del Reglamento vigente, establecemos
una relacion entre los resultados del anilisis bacterioldgico y las condi-
ciones sanitarias observadas en las distintas 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:
Téxicos, Sanitarios y Epidemioldgicos.

Agenies loxicos

Incluimos en este grupo, aquellos tipos de bacterias que con mis
frecuencia han sido considerados responsables en los accidentes debidos
al consumo de alimentos en malas condiciones. Cada uno de ellos, al
invadir el organismo humano, dard lugar a determinada sintomatologia,
que caracteriza el tipo de intoxicacién 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, intervenian alimentos ricos en proteinas animales, por lo que
cuanta mayor cantidad de huevos entren a formar parte de una determi-
nada crema, mis posibilidades habrd de que se desarrollen tales gérmenes.

Sin embargo Nevot (1947) afirma, que en muchos casos se ha
atribuido a estas bacterias, el origen de intoxicaciones que fueron causa-
das por otras de tipo distinto, tales como estafilococos, colis..., etc., y
mas tarde Dack (1949), diferencia por sus sintomas, las salmonellosis,
de otras intoxicaciones.

Las especies de Salmonella que se han aislado mis frecuentemente,
son S. typhi-murium, S. enteritidis, S. thompson y S. cholerasuis. Sin
embargo, Jerace (1953), comprobd que las cremas eran medios de cul-
tivo excelentes para el S. paratyphi, y Sandiford (1954), aislé 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 lictico, favorecen de una manera extraordinaria el desarrollo
de tales bacterias.

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

La naturaleza de esta sustancia, y su accidn sobre animales de expe-
rimentacion, han sido conocidas, gracias a los estudios de Dack (1930),
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Jordan (1¢g31), Eaton (1938), Dolman y Wilson (1g40), y Haynes vy
Hucker (1946).

Ciertos gérmenes termorresistentes tales como Bacillus y Clostridium,
cuyas esporas sobreviven ficilmente a las temperaturas de coccién de los
alimentos, pucden en determinadas circunstancias, contaminar las masas
pasteleras, constituyendo un peligro de intoxicacion. 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 (19 50), Castellani, Makowsky y Bradley (1955), demuestran
que los Bacillus, especialmente la especie B. cereus, puede con frecuen-
cia, producir intoxicaciones.

Gran niimero de investigadores, entre los que destacan Linden, Tur-
ner y Thom (1926), Cary, Dack y Davison (1938), Cary, Dack y Me-
yers (1931) asi como Buchbinder, Osler y Stetfen (1¢48), han conside-
rado a los estreptococos, especialmente alos del grupo enterococo, como
agentes ctioldgicos de muchas intoxicaciones y Jordan y Burrows (1934),
obscrvaron que los estreptococos viridans, producian una toxina, que al
administrarla a monos y conejos daba lugar a agudas gastroenteritis.

Otros tipos de gérmenes tales como colis, Proteus... etc., han sido
también considerados agentes tdxicos principalmente por Demnitz (1926),

Gamoka-Kaidoukowa y Fedorova (1948)... etc.

Agenfes sanitarios

Consideramos tres fundamentales: limpiceza, esterilizacion y conser-
vacion. La falta de limpieza en recipicntes donde se hacen las masas,
locales, maquinaria, vestidos, instrumentos y manos de operarios, favo-
rece extraordinariamente la contaminacién y posterior desarrollo de bac-
terias. En relacion con las mesas de trabajo, se sabe, que el material de
que estin hechos los tableros, influye de una manera notable en el peli-
gro de contaminacion, segin la mayor o menor porosidad de su supertfi-
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 restos de materia orgénica.

Respecto a la esterilizacion, ya hemos considerado las posibles con-
taminaciones debidas a gérmenes termoestables, asi como la termorre-
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sistencia de la enterotoxina estafilocdcica. Por tanto, ¢s necesario, que
la temperatura alcanzada en la preparacién de las cremas, sea lo sufi-
ciente elevada, y que el tiempo de permanencia de dicha temperatura
sea también adecuado, para destruirlos.

Ademais de una esterilizacidn conveniente, es necesaria también una
buena conservacion a fin de garantizar la inhibicién del desarrollo de
gérmenes en estado de vida latente, que hayan podido contaminar las
cremas ya frias.

Agenles epidemioldgicos

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

Ya nos hemos referido a los primeros, al indicar los agentes toxicos.
Respecto a los segundos, consideramos en primer lugar el aire, que por
las gotas de Fliiger o los nicleos de Weels, puede transmitir ficilmente
los gérmenes contenidos en ellos; la humedad, pues es sabido que las
bacterias se desarrollan mejor en ambiente himedo que en el desecado,
y el agua, cuyo papel como transmisora de gérmenes es atn mis impor-
tante, ya que puede contaminar de una forma directa (almibares y simi-
lares), o bien indirectamente (leche aguada, utensilios, picl de obreros
al lavarse... ctc.).

Como agentes transmisores del reino animal, existen principalmente
las moscas, que por su especial constitucién y acceso ficil 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 ficiles de
transmision, y por ultimo, hemos de considerar al hombre, especial-
mente a los portadores sanos de gérmenes, como agentes transmisores
de extraordinaria importancia.

B) PARTE EXPERIMENIAL

Utilizamos para la toma de muestras unos frascos especiales de boca
ancha denominados «Duquesas», tapados con guata y esterilizados al
horno, '
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Tomamos muestras del obrador y de pasteles ya fabricados a ser
posible del dia antcrior, 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.

lnvcstigamos los distintos tipos de gérmcncs scgl'm el siguiente
csquema:

a) Coli
Enterobacteriaceas ) .
; b)  Salmonella.

G b tans a) f‘:stafllococos y Micrococos.

b) Enterococos.
o a) Aerobios.

Gérmenes esporulados ) .

b)  Anaerobios.

Investigacion de la presencia de colis fecales.—Hacemos una coli-
’ .( . . . .
metria ordinaria, sembrando ¢n medio de Mackonkcy, aislamiento I!ms-
terior cn Wurtz (agar-]actosa-tornasol), y confirmamos su origen ecal

por las pruebas del IMViC.

Aislamiento ¢ identificacion de Salmonellas.—Hemos hecho dos
tipos de aislamicnto, uno de ellos en Wurtz previo enriquecimiento”en
¢l medio de Kauffman, cuya composicién es la siguiente:

Baldoscominn b erlun s . go cc.
Wl savwary b i 2o el 5 grs.
Sl Nagrutt cioh areoss e 5 grs.
S %" Biakbacdikiasliv 25 grs.
IK . : : . : : 3 grs.
Bilis . : , - : - 5 e

y otro directamente en el medio de Wurtz. Identificamos por pruebas
bioquimicas y scroldgicas.
q y g

Aislamiento ¢ identificacion de Micrococdceas.— Antes de aislar,
enriquecemos en Chapman liquido para climinar colis'y Proteus no re-
sistentes al CINa. Otros tipos de gérmcncs (ue crecen en este medio se
climinan en un nuevo enriquecimiento por pasc por agar semisolido,
que hacemos segin técnica original del profesor Callao (véase Tesis
Doctoral). Aislamos en medio de Chapman sdlido de la siguiente com-

"
posicion:
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A R M oo o o iy 500 cc.
Nanitastas s AR R 5 grs.
(] O e i Ll 37,5 grs.

Purpura de bromocresol

Empleamos pirpura de bromocresol en vez de rojo fenol como re-
comienda Chapman por estimar que asi se ve mejor el viraje del medio
por la accion de los gérmenes fermentadores de la manita.

Una ve aislados, identificamos por las siguientes pruebas:

1.°  Comportamiento frente al oxigeno. Tedricamente los gérmenes
aislados deben de ser anaerobios facultativos, pero ¢l cultivo de 16 ho-
ras en agar semisSlido, permite el aislamiento en Chapman, de algunos
aerobios estrictos, que han permanecido vivos aunque no desarrollados
en esas condiciones. Por tanto es necesaria esa diferenciacion entre facul-
tativos y estrictos, con vistas a la clasificacion posterior.

2.2 Fermentacidn de Glucosa, Lactosa, Sacarosa, Manita, Gliceri-
na y Salicina.

3 Cromogénesis, en placas de agar-leche.
4 Prueba de la coagulasa (véase Tesis Doctoral).
5.2 Prucba del Indol.
6 Reduccidn de los Nitratos.
7.°  llemolisis en tubo y placa (véase Tesis).
8.° Licuacién de gelatina en tubos de gelatina ordinaria y placas
de agar-gelatina (Técnica de Frazier modificada por Smitz, 1946).
9.° Utilizacion de la urea como tnica fuente de nitrdgeno, en el
siguiente medio:

Algap (N ST Jop—a 15 grs.
Urea . . : : : : I gr.
CIRK— =~ PFTRLF - X 0,2 grs.
NI e — 0,2 grs.
Apaa™t : e . 1000 cc.

y bromocresol pirpura como indicador.
10.° Utilizacidon sobre la leche, en tubos de leche tornasolada.
Aislamiento e identificacio’n de enterococos.—Basindones en los tra-

bajos de Houston y McC|0y (I916) que nos indican la gran resistencia
al calor de estos microorganismos, asi como en los de Dible (1921),
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climinamos los contaminantes por siembra ¢n caldo comdn y calefaccidn
posterior a 60° media hora. Aislamos ¢n agar comin, e identificamos

por la prueba de la bilis.

Aislamiento e identificacion de esporulados aerobios. —Como  sc
trata también de gérmencs termorresistentes, sus colonias aparcccr;in
junto a las de los enterococos, en la placa de agar comin que utilizamos
ara aislar estos dltimos diferencidndose de ellas, por su distinta mor-
Fologl'a.

Clasificamos las distintas especies por los siguieates caracteres:

-
.

Medida del germen y presencia o no de vacuolas.

2.°  Caracteristicas de las esporas.

3.°  Pruebas de fermentacion andlogas a las de los estafilococos.

4.°  Formacion de Indol, reduccion de los nitratos, y cromogénesis.
5.> Capacidad de crecimiento en caldo con un 7,5°/, de CINa.
6.° Reaccidén del V. P. y utilizacidn del citrato.

7.2 Accidn sobre la leche tornasolada.

8.° Utilizacidn del fosfato monoaménico.
o

9.° Licuacién de la gelatina.

Aislamiento ¢ identificacisn de esporulados anuerobios. Euri jue-
cemos en tubos de Hall con lechz, aislamos c¢n agar comin incubando ¢n
campana de Brewer, y hacemos la identificacion, por pruebas blquIml—
cas, produccion de Stl,, azcién sobre la leche tornasolada, y reaccidn

del Indol.

Resultados obfenidos

El nimero de gérmenes totales, ha sido muy elevado, pues segun cl
factor del campo calculado, la sola presencia de una bacteria por campo,
daria un nimero de ellas por gramo de crema de 1. 443,000 Si teaemos
en cuenta que como minimo, hemos encontrado tres gérmenes por cam-
po y en algunos casos hasta 30, se obtienen cifras muy elevadas.

De bacterias vivas, Idgicamente, el nimero ha sido menor, aunque
también considerable, pues hubo placas en que las colonias fueron pric-
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 ningun Salmonella.
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De Microcociceas, hemos obtenido un 53,7 9, y de ellas un 56,4 o
han resultado ser micrococos, y un 43 9, estalilococos. En la diferencia-
cion de especies los resultados son los siguicntes: 64,7 o de estafiloco-
cus aureus, y 35,3% de E. epidermitis. Respecto a los micrococos
hemos diferenciado un 18,1 95 de M. caseoliticus, otro 18,1 9, de
M. colpdgencs, y sélo un g o, de M. denitrificans. El resto no han po-
dido ser identificados.

En un 68,5 o, de las muestras hemos comprobado la presencia de
Bacillus, que segun sus caracteristicas, hemos identificado como B. mega-
terium y B. subtilis, un 14,2 o de cada uno; un 6,1 o de B. cereus, otro
de B. coagulans, y otro de B. badius, y solamente un 4,1/, de B. circu-
lans, asi como de B. pumilus. Las especics no identificadas, han dado
un tanto por ciento de 42,8 0.

De enterococos hemos obtenido un 17 94, y respecto a los Clostri-
dium, sdlo hemos aislado cuatro en todas las muestras, que con arrcglo
a sus caracteres, han sido identificados como Cl. perfringens.

Discusion de los resuilados

De los resultados obtenidos, hacemos importantes deducciones sobre
¢l estado sanitario de las industrias dedicadas a la produccidn y venta de
productos de pastclcrl'.l y confiteria.

Ya a simple vista, la cifra extraordinariimente clevada de gérmenes
totales y vivos, hace pensar en importantes deficiencias en dicha elabo-
racion y venta.

Los colibacilos de origen fecal, indican bien a las claras, contamina.
ciones intestinales, debidas mds dificilmente al agua, y con mas facilidad,
a falta de higiene en local y personal. Al mismo tiempo, la presencia de
tiles gérmenes, pone en evidencia el b.ljo e insuficiente proceso de este-
rilizacidon a que se sometio la crema en el obrador, pues es bien sabido
que se trata de gérmenes no termorresistentes, a no ser que la conta-
minacidn se deba a una mala conservacion de la crema ya fria.

Los enterocozos, 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 ordeno y conservacion, no han
sido realizadas correctamente.

No consideramos a los micrococos de gran valor en ¢l aspecto sani-
tario, pues se trata de gérmenes saprofitos no productores de toxinas.
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Respecto a su diferenciacion de los estafilococos, aunque hemos seguido
la clave de Bergey, no estamos de acuerdo con los criterivs de diferen-
ciacion de dicho autor, ya que incluye dentro de los micrococos, gérme-
nes que presentan todas las caracteristicas de estafilococos, y ademis de
estafilococos de tipo virulento. Asi sucede con la cepar 83 por ejemplo,
que por fermentar la manita, produur coagulasa, y licuar la gelatina
odria ser un estafilococo patgeno, pero por ser acrobio estricto y
utilizar el fosfato monoamdnico, lo incluimos en el grupo de los micro-
cocos. Otro tanto sucede con la cepa g8,, en la que observamos ade-
mis de produccion de coagulasa, reaccién dudosa de hemolisis en  tubo,
y fermentacion de la manita. Igual ocurre con las cepas 112, 120,
:
127 etcétera.

En relacion con la clasificacion de Micrococos, probablemente por
las circunstancias expuestas, hemos encontrado dificultades al aplicar la
clave, pues aunque es corriente encontrar ¢n todos los casos gérmenes
que no se adaptan, aqui i tanto por cicnto de no clasificables es muy
clevado.

Los estafilococos aislados, indican a nuestro juicio, mala claboracién
en ¢l aspecto sanitario. Ya conocemos su existencia en cl aire, objetos...
etc., y también que los tejidos de la nariz, garganta y piel de individuos
sanos, presentan dptimas condiciones para el desarroilo y propagacion
de estos microorganismos.

Interesa saber, si tales estafilocozos son patdgenos, y mds interesante
aun si son enterotdxicos. Se sabe, que en la mayoria de los casos de in-
toxicacion 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 fundamental de patogeneidad, hemos considerado la
prueba de la coagulasa, y de menor valor las de cromogénesis, licuacidn
de la gelatina, hemolisis... etc., segin trabajos de Fair Brother (1940),
Bruschentini (1942), Ahscar y Mesquida (1943), Kourilsky y Mercier
(1942 y 1945), Kourilsky, Mercier y Pillet (1949)... etc

Asi pues, consideramos la presencia de un 580/, de estafilococos
coagulasa positivos, como prueba presumible de un manejo de la crema
no perfecto desde el punto de vista higiénico-sanitario, durante algin
tiempo antes a su examen en el laboratorio, por lo que presenta un pe-
ligro potencial de intoxicacién 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 9, de estafilocozos coigulasa negativos, indica a nuestro juicio, un
mancjo de la crema no perfecto en ¢l obrador, pero no podemos tener
evidencia de su peligro para la salud del consumidor.

Los Bacillus, por sa nituraleza termorresistente, indican que las
temperaturas de esteriiiz1:ion fueron insuficientes para destruir sus cspo-
ras. Su origen hay que buscarlo en las materias primas, sobre todo ¢l
azdcar, y también en el polvo de los locales que mantiene gran cantidad
de esporas en suspension.

Los Clostridium pueden tener ¢ste mismo origen, o bien proceder
de la leche, insectos... etc.

() CONSIDERACIONES HIGIENICO SANITARIAS

Reglamentacion. —En relacion con todo lo expuesto sobre intoxica-
ciones y epidemias que pueden sobrevenir a consceuencia de ingerir pas-
teles contaminados, se hace bien patente la necesidad de una reglamen.
tacién especifica de las citadas industrias, en cuyos articulos estén con-
tenidas la toralidad de las normas sanitarias, como base de una industria
pastelera con las miximas garantias sanitirias ¢ higiénicas.

De acuerdo con estos extremos, la Presidencia del Gobicerno, ¢n
Orden Ministerial de 2¢ de diciembre de 1956, y publicada ¢n ¢l Bo-
letin Oficial del Estado del 3 de enero de 1¢ 57, aprobé ¢l Reglamento
para la elaboracidn y veata de productos de pastcleria-confiteria (véase
tesis).

El Reglamento se encuentra dividido en cinco titulos, en los que
estdn agrupadas las materias de una forma ldgica y clara, ya que empic-
za como todos los tratados en general con el tl'tul);) I, que lleva la deno-
minacion: Definiciones. Sin embargo, consideramos excesivo ¢ inadecua-
do el titulo, en relacion con su contenido, pues en realidad no se definen
los productos de pasteleria-confiteria; simplemente se hace una cnume-
racion y no completa, de las clases de productos que entran dentro del
ramo de pasteleria y confiteria, asi como de las materias primas corres-
pondientes.

El articulo 3.°, a nuestro juicio, estd fuera de lugar, ya que su sen-
tido es normativo y por tanto no esta de acuerdo con la denominacidn
« Definiciones» .

Respecto al titulo [, creemos que sus articulos no estin bien orde-
nados, pues en primer lugar, deberia tratarse del envase, operacion an-
terior al transporte y éste antes que la venta,
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También creemos que dentro de este mismo titulo deberia existir un
articulo dedicado a las materias primas.

Estamos completamente de acuerdo con todo lo expuesto en el titu-
lo I, y especialmente con el articulo 2.° de este titulo, 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 mis
lejos posible de lugares de estacionamiento del ganado, vertederos de
basuras, barracas... etc., por lo que deberia existir otro articulo relativo
a tales prohibiciones.

Otros dos articulos que habia que incluir en el citado titulo se re-
ficren al agua, que debe de ser potable, y a la leche, que no debe utili-
zarse nunca cruda, sino previamente esterilizada.

En la actual Reglamentacion no se alude para nada el aspecto bacte-
rioldgico. A nuestro juicio debe de ir especificado el numero miximo de
gérmenes totales y vivos que deben existir por grano de crema, asi
como la prohibicién de que sean patdgenos o de tipo intestinal.

El titulo IV trata de las caracteristicas de las fibricas y de la higie-
ne de las elaboraciones. El primer articulo de este titulo, en sus seis
apartados, se refiere solamente a lozal de venta y obrador, pero no alu-
de para nada al local destinado a almacén, que tiene gran importancia.

Encontramos el apartado d) poco explicito. En €l se pide indicar la
clase de articulos que sc pretende elaborar y capacidad anual referida a
jornadas de ocho horas. Creemos que debe incluirse una descripcidn
completa de todas las clases de pasteles y también muy importante la
composicion de cada una de ellas.

El articulo 12.° consta e dos apartados. El a) se refiere a las con-
diciones de higiene del obrador. A este efecto deberin indicarse de una
forma precisa los proce;limientos de limpieza cmp|eados.

Nos vemos obligados a introducir aqui un nuevo apartado muy in-
teresante relativo a los medios utilizados en la industria en cuestion, para
evitar la propagacio’n de insectos, asi como la forma de esterilizacidn de
maquinaria y utiles, y entre qué periodos de tiempo se realiza dicha
esterilizacidn.

Aparte de esto, el articulo 12.° en su totalidad nos parece una par-
te del articulo 10.°, o mejor, los apartados de este tltimo relativos al
agua potable, suelo y desagies, deberian ser del 12.°
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Lo especificado en los articulos 13, 14, 135, 16, 17, 18 y 19, nos
parece perfecto, pero creemos necesario introducir otro articulo relativo
al local almacén.

Las disposiciones del articulo 20.° relativas a los portadores de gér-
menes por ser una prohibicio’n deberian estar incluidas en el titulo I1I.

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

Relacion entre las condiciones bacterioldgicas Y sanitarias.— 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 mas perfectamente posible dicho Reglamento.

Este control se logrard mediante inspecciones sanitarias, en las que
los inspectores visitarin todas y cada una de las pastelerias y obradores,
observando detenidamente todas sus caracteristicas.

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

Por dltimo y para completar la inspeccidn, se tomarin muestras de
los productos fabricados, que se llevardn al laboratorio para su anilisis
inmediato.

Hemos establecido con las distintas industrias en relacidn con sus
caracteristicas sanitarias, cuatro grupos o categorias: Excelente, Bueno,
Regular y Malo.

En nuestro trabajo hemos visitado todas y cada una de las pastele-
rias de Granada, asi como los obradores. La visita sanitaria dio los si-
guientes tantos por ciento:

R a) Buenas. ... 17,99
B) Obradores { b) Regulares .. 38,4 o
( c) Malas..... 43,50,
S a) Buenos.... 35,29
A) Pastelerias { b) Regulares . . 17,6 o,
( c) Malos..... 47 o

Al analizar las muestras, hemos observado que gran parte de los
establecimientos calificados previamente de buenos, contenian gran can-
tidad de gérmenes, cifra incluso superior a la de otros calificados de
malos.
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Para encontrar explicacién a este hecho hemos pensado en la influen-
cia de la clase de pastel y observamos que precisamente aquellos que

contienen gran cantidad de crema son los que luego resultan mds con-
taminados.

Al comparar, considerando un determinado tipo de pastel, pero fa-
bricado en establecimientos distintos, encontramos que los procedentes
de establecimientos Buenos, suclen en general contener mds gérmenes

que los Malos o Regulares.

Una explicacion posible aunque no satisfactoria, podemos encontrar,
si tenemos en cuenta la diferente composicion de unos y otros pasteles.
Asi si consideramos por ejemplo la clase de pastel denominada «bar-
quillo», encontramos en las distintas pastelerias segun su categoria, bar-
quillos cuya crema de relleno consta de huevos, azdcar, vainilla, leche...
etc., junto a otros que slo contienen agua, harina y azicar. Se com-
prende que los primeros seran mas propicios a contaminarse que los
segundos.

Respecto a los obradores, observamos que en el periodo de prepa-
racién 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-
ilococos.

Por tanto, repetimos una vez mds, :| anilisis bacterioldgico de los
productos de una determinada industria, pone de manifiesto la existen-
cia de una higiene perfecta, de un estado sanitario perfecto, asi como
ciertas deficiencias en las elaboraciones de determinadas industrias, que
aparentemente estaban en éptimas condiciones sanitarias.

Conclusiones

1.° Los productos de pasteleria y confiteria, son medios extraor-
dinariamente aptos para el desarrollo de gran nimero de gérmenes con-

taminantes.

2.° Consideramos de gran utilidad para el control microbioldgico

de los citados productos, el procedimiento de anilisis seguido en esta

Tesis doctoral.

o o 3 , 5
3 LLa presencia de gran cantidad de gérmenes totales y vivos por

gramo, es sintoma evidente de deficiencias sanitarias e higiénicas, en la
elaboracion y venta de dichas sustancias alimenticias.



16 M.° DE LOS ANGELES NAVARRO VAQUERIZO

4.° El aislamiento por nosotros de un 27 9/, de colibacilos de ori-

gen fecal, pone de manifiesto contaminaciones intestinales en los citados
productos.

5.0 Todas las investigaciones encaminadas a demostrar la presencia
de gérmenes pertenecientes al grupo Salmonella, han fracasado.

6.° Hemos identificado el 17 o, de estreptococos aislados, como

Str. faecalis del grupo D de Lancefield.

®  El medio de Chapman con la modificacidn introducida, nos ha

dado inmejorables resultados para ¢l aislamiento de Estafilococos de ori-
gen alimenticio.

Por este procedimiento, hemos aislado Estafilococos en un 20 ¢/, de
las cremas. De ellos, un 52,99/, son coagulas positivos con tiempos de
coagulacidn variables entre las dos y las 24 horas. El resto, no son pro-
ductores de coagulasa.

8.° Hemos aislado Micrococos en un 27,19/, de las muestras es-
tudiadas, que han sido identificados como M. caseoliticus, M. colpdge-

nes un 18,19/, de cada uno; un 9 ¢/, de M. denitrificans, y el 54,5°/,
restante no han sido identificados.

Un 68,59/, de las cremas tomadas, suministré gérmenes del
género Bacillus. De ellos hemos identificado un 14,2 ¢/, de B. megaterium
y otro 14,2 °/, de B. subtilis; de B. badius, B. coagulans, y B. cereus,

un 6,1 9/, de cada una y solo un 4 ¢/, de B. pumilus.
Los restantes, que constituyen un 42,8 ¢/, no han sido identificados.

10.°  Solamente hemos conseguido aislar esporulados anaerobios en
un 69/ aproximadamente de las muestras y con arreglo a sus caracteris-
ticas, hemos identificado todos ellos como Cl. perfringens.
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RESUMEN

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

Dicha fabricacién en Granada, se realiza en términos generales, muy deficientemente,
pues ya en la preparacién de las cremas, aparecen gérmenes intestinales, v gran cantidad de
Bacillus, mientras que en etapa de relleno, se observa un aumento cxtraordginario de estafi-
lococos, circunstancias que ponen de manifiesto, empleo de materias primas no apras, poca
higiene en el obrador, procesos de esterilizacién bajos, y mala coaservacién de los produc-
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tos; ademds de que, Idgicamente, la composicidn de las cremas, influye de una manera nota-
ble en el mayor o menor peligro de contaminacidén.

Por tanto, se impone, lograr un mis extricto cumplimiento del Reglamento vigente,
mediante inspecciones sanitarias, y anilisis bacteriolégico de las muestras tomadas en dichas
inspecciones.

RESUMEE

Les produits de patisserie et de confiserie, constituent un parfait milieu de culture pour
une quantité considérable de germes, et peuvent etre de ce fait, en certaines circonstances,
le véhicule de maladies. C’est en cela que leur étude est d’un tres grand intéret afin de
prévenir ces accidents causés par une fabrication mauvaise du point de vue sanitaire.

Cette fabrication a Grenade est d’une maniere générale tres déficiente, puisque déja
dans la preparation des cremes apparaissent des germes intestinaux et un grand nombre de
bacilles, tandis qu’au stade de remplissage on observe un accroissement considérable de
staphylocoques, autant de circonstances qui proviennent manifestement de l'emploi de
matieres premie non aptes, d’un manque d’hygiéne de la part de 'oavrier, de la carence de
processus de stérilisation, et de la conservatién déficiente des produits. En outre il est
de la conservation deficiente des produits. En outre il est logique que la composition des
crémes ait une influeace notable sur le danger plus ou moins grand de contamination.

Pour toutes ces raisons une aplication plus stricte du réglement en vigueur s'impose

P P P
par le moyen d’inspection sanitaires et ’analyse bactériologique des prélevements faits au
cours des ces inspections.

SUMMARY

The products of pastry cookes shops are unsurpasable culture media for a great deal of
microbes, being in determinated circumstances vehicle of disease. This study is for that
very interesting to those accidents derived of a bad preparation in the sanitary aspects.

Such manufacture in Granada, is realized very deficient, since in the preparation of the
crems one can find intestinal bacteria, and a lot of Bacillus, while during the forceing, it
is observed an extraordinary increase of Staphylococcus, these data show the use of not
good products, little hygiene in the workshop, low sterilization processes, and a bad con-
servation of the products; besides the composition of the crems, acts in a notable form on
the danger of contamination.

Therefore, it is necessary, to obtein a more strict observance of the standing, statute
by means of sanitary inspection and bacteriological analysis of specimens.



