CALIDAD MICROBIOLOGICA DE JUGOS PREPARADOS EN
HOGARES DE BIENESTAR FAMILIAR EN LA ZONA NORTE DE

CUNDINAMARCA

GIOVANNA TERESA AVILA PINEDA

MARIA MERCEDES FONSECA MORENO

TRABAJO DE GRADO
PRESENTADO COMO REQUISITO PARCIAL

PARA OPTAR AL TITULO DE
MICROBIOLOGO INDUSTRIAL

PONTIFICIA UNIVERSIDAD JAVERIANA
FACULTAD DE CIENCIAS
CARRERA DE MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL
Bogota, D. C.

Enero 30 - 2008



NOTA DE ADVERTENCIA

Articulo 23 de la Resolucion N° 13 de Julio de 1946

“La Universidad no se hace responsable por los conceptos emitidos por sus alumnos en sus
trabajos de tesis. Solo velara por que no se publique nada contrario al dogma y a la moral
catolica y por que las tesis no contengan ataques personales contra persona alguna, antes

bien se vea en ellas el anhelo de buscar la verdad y la justicia”.



AGRADECIMIENTOS

Este trabajo ha sido financiado por el laboratorio de salud publica de Cundinamarca con el
apoyo de la Pontificia Universidad Javeriana. Agradecemos al personal del Laboratorio de
salud Publica. Asi mismo agradecemos a Margarita Rosa Millan quien fue la guia para cada
uno de los procedimientos que se realizaron, a Ana Karina Carrascal por sus valiosos
conocimientos que enriquecieron el contenido del presente trabajo y a Marcela Mercado,

quien participd en el anlisis de los datos recolectados.



TABLA DE CONTENIDO

Pag
I [ 10T [0 oo T o P 1
2. Revision de la Hteratura. .. ... ...oeeeee e e e e 3
2.1 DescripCion de 12 Z0Na ....ccoveieiiiieee e 3
2.2 Generalidades microbioldgicas del agua ............ccovviiviiiiininnnn, 4
2.2.1 Agua como reservorio de microorganiSmoS. .. ....o.vveveevesiennernneennnns 5
2.2.2 BaCterias N €l @QUA. .. ...cccoueriirieiieieiisieie st e s s e et e e e ea s 6
2.2.3 Legislacion Colombiana del agua .........ccovovveiiiiiiiiie i, 6
2.2.4 Resolucion 7992 de 1991 .....iiniir i 8
2.3 Composicionde lafruta ........c.oooeiiiiii 9
2.4 Microorganismos alteradores ..........c..oeeieoi i e 11
2.4.1HONQGOS Y 1eVAAUIAS  ...vieine it et e e e e e e e 11
2.5 Microorganismos indicadores de higiene y/o contaminacion fecal ......... 12
2.5. 1 MESOTIIOS ...eie et e 12
2.6 Bacterias patogenas causantes de intoxicaciones alimentarias .............. 12
2.6.1 Escherichia Coli .......ocoiiii i 12
2.6.2 Clostridium sulfito reductor..........c..veiie i e 13
3. JUSEITICACION. .. ..t e e e 15
4. ODJBLIVOS. .. et e e e e 16
5. MaterialeS Y MEtOU0S. .. ... vttt e e e e e e e 17
5.1 Disefio de la investigacion ...........ccovieiie i i e 17
5.1.1 Poblacion de estudio Y MUESEIa ......ocuiuiieiieiieviiieieie e e veeaanes 17
5.1.2 Variables de eStudIO ........covuuiiieiiite e e 17
oIV =2 T (o] [T U 18
5. 2.1 IMIUBSEIBO . . e ettt et e e e 18
5.2.2 Recoleccion de la informacion .............ccooiii i 18
5.2.3 Analisis de 1aS MUESIIAS. .. ... e e et et e e e e ee e 18
5.3 ANALISIS 08 AQUA. .. ...ttt ettt et e e e e e e 19
6. Resultados y diSCUSION  ......iiiei e e e e e e e 20

6.1 Evaluacion de la calidad microbioldgica en las muestras de jugos............. 22



6.1.1 Distribucion del recuento de hongos y levaduras.............cccccvvvneeennnn. 24

6.1.2 Distribucion del recuento de mesofilos.........ocoovve i, 24
6.1.3 Distribucion del recuento de coliformes totales del jugo...................... 25
6.1.4 Distribucion del recuento de coliformes fecales del jugo...................... 26
6.1.5 Distribucion del recuento de clostridium sulfito reductor...................... 27

6.1.6 Distribucion del recuento de coliformes totales

yfecalesdel agua..........oooe i 27
6.1.7 Asociacion con otras variables...........c..ovviiie i 29
6.1.7.1 Tipo de agua del JUgO.......c.vieiie it e e 29
B.1.7. 2 UtENSIIIOS. ... et e e 29
6.1.7.3 RefrigeraCion. .. ......cooiiuiii it e 31
6.1.7.4 USO de [ICUAdOra. .. ...uee e e e e e e 31
6.1.7.5 Lavado de frUta. .. ....c.oe it e e 32
7. CONCIUSIONES. .. ettt et e et e e e e e et et e et e et e e eeaa 33
8. RECOMENUACIONES. .. ...ttt et e et et e e et e e e e e e e, 34
9. Referencias bIbHOGrafiCas. .........ouuve i e e e 36

O AN 1) o LR 39



LISTA DE FIGURAS

Pag.
Figura 1. Hongos y levaduras VS muniCipio...........c.covovveiiinineennnnn. 22
Figura 2. Mesofilos VS MUNICIPIO. .....cviviuieie e v e 24
Figura 3. Coliformes totales jugo VS municipio.............cooevvveieannnns 25
Figura 4 Coliformes fecales jugo VS muniCipio..........c.ocovvveineennnen. 26
Figura5 Coliformes totales del agua VS municipio...............oovevnee. 28

Figura 6. Coliformes fecales agua VS municipio.............cccoeviiiniinnnn 29



RESUMEN

Las enfermedades transmitidas por alimentos, la mayoria de la cuales son de origen
microbiano, constituyen uno de los principales problemas de salud publica a nivel mundial,
donde los alimentos y el agua contaminada son las fuentes de transmision. El objetivo de
este trabajo fue evaluar la calidad microbioldgica de jugos preparados en los hogares de
Bienestar Familiar de los municipios de Choconta, Gachancipd, Sesquilé, Suesca y
Villapinzon, ubicados en la zona norte de Cundinamarca con el fin de proponer un
programa que garantice la calidad de estos. Para el analisis de jugos Se realizaron recuentos
de hongos y levaduras, mesofilos y esporas de clostridium, NMP de coliformes totales y
coliformes termotolerantes, para el analisis de aguas se determino coliformes totales y
E.coli por medio de la técnica de colillert. Se aplicaron encuestas en los diferentes Hogares
de Bienestar Familiar y se establecié un nimero de 60 muestras en los 5 municipios para
ser tomadas en un periodo de 2 meses. De las 60 muestras analizadas los siguientes
porcentajes tuvieron recuentos por encima de los valores estipulados en la resolucion 7992
de 19991, 36.7% de mesofilos, 96.7% de hongos y levaduras, 71.7% de coliformes totales
en el jugo, y 23.3% de coliformes fecales, en cuanto a andlisis microbiol6gico de las aguas
se evidencio 55% de coliformes totales y 20% de coliformes fecales por encima de la
norma. Se logro demostrar que la fuente de contaminacion de coliformes totales y E.coli de
los jugos es el agua, poniendo en evidencia que este es un factor critico para la calidad de

los jugos y posiblemente es una fuente de enfermedades diarreicas en los nifios.



ABSTRACT

The foodborne diseases, the majority of whom are of microbial origin, are one of the
major public health problem worldwide, where food and contaminated water are the
sources of transmission. The objective of this study was to evaluate the microbiological
quality of juice prepared in the homes of Family Welfare in the municipalities of
Choconta, Gachancipd, Sesquile, Suesca and Villapinzon, located in the northern part of
Cundinamarca, in order to propose a program that ensures quality of these. For the
analysis of juices We counts and yeast fungi, and spores of Clostridium mesophiles,
MPN of total coliforms and thermotolerant coliforms, for the analysis of water was
determined total coliforms and E. coli by using the same technique as colillert. Surveys
were implemented in the various foster family welfare and a number of 60 samples at
the 5 municipalities to be taken over a period of 2 months. Of the 60 samples analyzed
the following percentages had counts above resolution 7992 of 19991, 36.7% of
mesophiles, 96.7% of fungi and yeast, 71.7% of total coliforms in the juice, and 23.3%
for fecal coliforms, in terms of microbiological testing of the waters was evidencio 55%
of total coliforms and 20% of faecal coliform above the norm. It achievement
demonstrate that the source of contamination of total coliforms and E. coli in juice is
water, by highlighting that this is a critical factor in the quality of the juices and
possibly a source of diarrhea in children



I. INTRODUCCION

Cundinamarca es uno de los 32 departamentos de Colombia, esta ubicado en el centro
geografico de Colombia tiene 116 municipios entre los cuales se encuentran
Choconta, Sesquile, Villapinzén, Suesca, Gachancipd que cuentan con hogares de
bienestar familiar, los cuales son espacios de socializacion para nifios de 6 meses
hasta menores de 6 afios, que se atienden en una misma planta fisica. Estos sitios,
ofrecen atencion y proteccion de los nifios y niflas a través de acciones de
alimentacion, promocion de la salud, vigilancia del estado nutricional y apoyo a la
comunidad, para su participacion solidaria, en la atencion de la nifiez. Muchos de
estos hogares no cuentan con instalaciones Optimas, y se encuentran en condiciones
deplorables debido a los bajos recursos que poseen. La alimentacion para los nifios es
un factor importante porque de esta depende la salud de los mismos, ya que los
alimentos pueden contaminarse con diferentes tipos de agentes que pueden alterar o
no sus caracteristicas y dependiendo del agente se distingue la contaminacion fisica,
la quimica y la bioldgica (Eley A., 1994). Esta ultima es la mas estudiada, debido a
que los microorganismos causan la mayoria de las intoxicaciones alimentarias. Entre
los alimentos que comunmente ofrecen los hogares de bienestar familiar se
encuentran los jugos caseros que por su contenido en glicidos, vitaminas y sales
minerales representan un sustrato Optimo para la colonizaciéon de diversos
microorganismos, es por esto, que la sanidad juega un papel importante durante la
elaboracion del jugo, las alteraciones que se puedan presentar, normalmente se
pueden eliminar mediante una debida aplicacion del sistema de control desde la

materia prima hasta el producto final.

Se ha planteado que los problemas de contaminacion en los jugos son generados por
factores entre los cuales se destacan:
1. Causas mecanicas: preparacion y conservacion de jugos
2. Deterioro fisico causado por pérdidas de humedad acelerada al ser expuestos
los productos a condiciones inadecuadas de temperatura y humedad.

3. Dada la composicion quimica de las frutas, estas son un excelente medio de



cultivo para los microorganismos.
4. Contaminacion del agua con que son preparados los jugos. (Recurso
electronico 4)
En la actualidad, el agua es uno de los componentes del medio ambiente que ha sido
victima de un deterioro acelerado a causa de las incontroladas acciones humanas y
que cada vez es mas dificil disponer de ella en las condiciones de cantidad y calidad,
que garanticen la satisfaccion de las necesidades de todos los habitantes de la tierra.
Debido a esto surge la necesidad de evaluar la calidad de agua como materia prima

para la elaboracion de los jugos



2. REVISION DE LITERATURA.

2.1 DESCRIPCION DE LA ZONA

Cundinamarca es un departamento que goza de una posicion favorable dentro de la
region Andina porque cuenta con todos los pisos térmicos, desde el calido en el valle
del rio Magdalena y el piedemonte de Los Llanos Orientales, hasta el pAramo como el
del Sumapaz lo que ofrece grandes posibilidades en términos de diversificacion de
produccién agricola y en general, cultivando gran variedad de frutas entre las que se
encuentran: la mora, tomate de arbol, sin embargo por su ubicacion estos municipio

tienen acceso a una gran variedad de frutas. (Recurso electronico 1).

Cundinamarca limita con cinco (5) departamentos: Boyacé al norte, Meta al oriente,
Huila al sur, Tolima y Caldas al occidente, Rio Magdalena de por medio. El territorio
del Departamento tiene un area de 24,210 Kilometros cuadrados de Extension y
1'658.698 habitantes (Censo 1993), sin contar a Bogotd. La densidad General de
poblacién alcanza a los 69 habitantes por kilometro cuadrado, la variada topografia
del departamento, hace posible que se presente la diversidad de climas propios de la
zona tropical. Cundinamarca posee 116 municipios, distribuidos en 15 provincias, y
el Distrito Capital de Bogota. entre los municipios ubicados en la zona norte de
Cundinamarca en la provincia de Almeidas se encuentran Chocont4 ubicado a 75km
de Bogota, tienen una altitud de 2655 , temperatura de 13° y 17.974 habitantes,
Villapinzon ubicado a 95 Km. de Bogota, con altitud de 2715 temperatura de 13° y
16462 habitantes Suesca ubicado a 68km de Bogota con altitud de 2584
temperatura 14° y 14038 habitantes, Sesquilé¢ se encuentra a 63km de Bogot4d con
altitud de 2595 temperatura 14° y 6829 habitantes, Gachancipé se encuentra a 52
Km. de Bogota tiene una altitud de 2568, temperatura de 12°y 6800 habitantes.
Estos municipios cuentan con hogares (ICBF) una institucion de Servicio Publico
comprometida con la proteccion integral de la Familia y en especial de la nifiez.

(Recurso electronico 1)



2.2 GENERALIDADES MICROBIOLOGICAS DEL AGUA

La importancia sanitaria de las infecciones hidricas es evidente, y sobradamente
conocida. La escasez de agua y las necesidades crecientes de la poblacion obligan a
utilizar aguas de muy distinto origen, sometidas a miltiples causas de contaminacion.
La salud del hombre puede verse afectada directa o indirectamente dando lugar a la
aparicion de infecciones y de brotes epidémicos que aunque se presentan en mayor
frecuencia en los paises en via de desarrollo, hay que tener en cuenta que incluso en
los paises mas desarrollados la contaminacion de los abastecimientos puede
producirse como consecuencia de hechos fortuitos, por accidentes o negligencia en
cualquier sector del abastecimiento, ya sea de origen, en la conduccion, en los

depositos o en la red de distribucion(Majer. E., 2002)

La contaminacion microbiana afecta fundamentalmente a aguas superficiales, y
aunque tedricamente cualquier bacteria patdgena puede llegar al agua y propagarse
por este medio, en la practica esta posibilidad se limita a un cierto numero de
microorganismos que al eliminarse por las heces o la orina de enfermos portadores,
tienen mayores posibilidades de llegar a las aguas en cantidad suficiente para
producir enfermedades que pueden manifestarse en forma epidémica, constituyendo
las llamadas infecciones hidricas, de las cuales la fiebre tifoidea y paratifoidea, el
colera, la disenteria bacilar, las gastroenteritis, las diarreas infantiles y a veces la

leptospirosis. (Ramis,1996)

2.2.1 AGUA COMO RESERVORIO DE MICROORGANISMOS

El agua natural constituye un buen reservorio de microorganismos. No debe olvidarse
que recibe y arrastra particulas cargadas de bacterias, de tal modo que en las
cercanias de las grandes poblaciones incluso el agua de lluvia es portadora de un
elevado numero de microorganismos. Si se recuerdan los grupos mas importante de
bacterias mejor adaptadas al suelo y al agua, no serd dificil aislar por métodos

microbiologicos convencionales numerosas especies de bacterias esporuladas del



género Bacillus y bacterias productoras de pigmentos fluorescentes pertenecientes al
grupo Pseudomonas. Por otra parte existen bacterias del grupo coliforme,
tedricamente enterobacterias, como Citrobacter, y Enterobacter, con habitat natural
sobre restos vegetales y suelo. Desde alli pueden alcanzar el agua sin que ello
signifique necesariamente una contaminacion fecal. La presencia de coliformes en el
agua es oportuno considerar brevemente la existencia de poblaciones naturales de
coliformes, intermedios fermentadores de lactosa y de origen no fecal. Todos los
coliformes se caracterizan por el potente metabolismo fermentativo de los azucares.
Son facultativamente aerobios, pero bajo condiciones normales de cultivo en el
laboratorio su activo metabolismo determina el rapido agotamiento de oxigeno
disponible y con ello la utilizacién de materia organica como aceptor final de
electrones, Escherichia coli es el biotipo mas caracteristico de este grupo.
Ocasionalmente, la poblacion natural de bacterias entericas puede contener
organismos relacionados con E.coli pero con propiedades patogenas muy definidas,
como los miembros de los géneros Shigella o Salmonella. Las cepas correspondientes
a los grupos referidos junto con una fisiologia en comun, otras caracteristicas que se
han considerado muy distintivas, como son el caracter Gram negativo, la flagelacion
péritrica cuando son moéviles y la reaccion negativa de la oxidasa. Con estas mismas
caracteristicas se incluyen también dentro de los coliformes, cepas aisladas del agua y
del suelo, que constituyen un grupo muy parecido al anterior pero que no solo es
causante de enfermedades intestinales, si no que no existe evidencia sobre si pueden
ser habitantes del tracto digestivo. Junto a los coliformes y en grupo de bacterias de
origen fecal es preciso controlar asi mismo la presencia de enterococos y de
esporulados anaerobios, especialmente los pertenecientes a la especie Clostridium

perfringens. (Roos, T. et al., 1994)

2.2.2 BACTERIAS EN EL AGUA.

El nimero de bacterias presentes en un agua superficial produce variaciones bruscas
en periodos cortos de tiempo. Bajo el punto de vista sanitario es muy importante

controlar las bacterias transportadoras por el agua superficial. Sin embargo y a afectos



de situar las caracteristicas de la flora autdctona es necesario identificar la flora

bacteriana adherida a la superficie.

Las variaciones térmicas provocan aumentos o disminuciones de la poblacion
bacteriana. Teniendo en cuenta el tiempo de generacion de las bacterias puede
explicarse que en pocas horas se dispare la poblacion bacteriana de una muestra de

agua ( Majer. E., 2002)
2.2.3 LEGISLACION COLOMBIANA DEL AGUA

Normas microbioldgicas decreto 1575 resolucion 2115 de 2007 Por medio de la
cual se sefalan caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del sistema de

control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.
Caracteristicas microbioldgicas

Técnicas para realizar andlisis microbioldgicos. Las técnicas aceptadas para
realizar los andlisis microbioldgicos del agua para consumo humano son las

siguientes:

Para Escherichia Coli y Coliformes totales: Filtracion por membrana, sustrato
definido, enzima sustrato y presencia-ausencia. Se pueden adoptar otras técnicas y
metodologias debidamente validadas por el Instituto Nacional de Salud, INS, o este
realizard una revalidacion con base en documentos soporte de organismos

internacionales que presenten los solicitantes;

Para Giardia y Cryptosporidium: Las técnicas y metodologias de analisis para
estos microorganismos deben ser validadas por el Instituto Nacional de Salud, INS,
o revalidadas por este con base en documentos soporte de organismos

internacionales que presenten los solicitantes.

Caracteristicas microbioldgicas. Las caracteristicas microbiologicas del agua para

consumo humano deben enmarcarse dentro de los siguientes valores maximos



aceptables desde el punto de vista microbioldgico, los cuales son establecidos

teniendo en cuenta los limites de confianza del 95% y para técnicas con habilidad

de deteccion desde 1 Unidad Formadora de Colonia (UFC) 6 1 microorganismo en

100 cm3 de muestra:

Coliformes Totales Escherichia coli
Técnicas
utilizadas
Filtracion por 0 UFC/100 cm® 0 UFC/100 cm®
membrana
Enzima . <del < de 1 microorganismo en 100 cm”
Sustrato microorganismo en
100 cm3
Sustrato 0 microorganismo 0 microorganismo en 100 cm3
Definido en 100 cm°
Presencia — Ausencia en 100 Ausencia en 100 cm®
Ausencia em>

2.2.4. RESOLUCION 7992 DE 1991

Por la cual se reglamenta lo relacionado con la elaboracion, conservacion

y

comercializacion de Jugos. Concentrados, Néctares, Pulpas, Pulpas Azucaradas y

Refrescos de Frutas.

Condiciones para su elaboracion.

Los Jugos y pulpas de frutas deben elaborarse en condiciones sanitarias aprobadas,

con frutas frescas sanas y limpias.

Los Jugos pueden prepararse con concentrados de frutas siempre que reunan las

condiciones antes mencionadas. Para su conservacion los Jugos y pulpas de frutas

pueden ser sometidos a tratamiento fisico.




Los Jugos y pulpas de frutas deben presentar las siguientes caracteristicas:
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas (Resolucion 7992/1991)

Las caracteristicas microbiologicas de los jugos y pulpas de frutas congeladas son

criterio n m M

Recuento de microorganismos mesofilos | 3 20.000 | 50.000
/g

NMP de coliformes totales/g 3 9 29
NMP de coliformes fecales/g 3 <3 -
Recuento de esporas de clostridium 3 <10 -
sulfito reductor/g

Recuento de hongos y levaduras/g 3 1.000 | 3.000

n = Numero de muestras a examinar

m = Indice maximo permisible para Identificar nivel de buena calidad

M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
¢ = Numero maximo de muestras permisibles con resultado entre m y M
<= Léase menor de

> = Léase mayor de

2.3. COMPOSICION DE LA FRUTA

La composicion quimica de las frutas depende sobre todo del tipo de fruta y de su

grado de maduracion.

e Agua: Mas del 80% y hasta el 90% de la composicion de la fruta es agua.
Debido a este alto porcentaje de agua y a los aromas de su composicion, la
fruta es muy refrescante.

e Glucidos: Entre el 5% y el 18% de la fruta estd formado por carbohidratos. El
contenido puede variar desde un 20% en el platano hasta un 5% en el melon,
sandia y fresas. Las demas frutas tienen un valor medio de un 10%. El
contenido en glicidos puede variar segun la especie y también segun la época
de recoleccion. Los carbohidratos son generalmente azucares simples como
fructosa, sacarosa y glucosa, azlicares de facil digestion y rapida absorcion.

En la fruta poco madura se encuentra almidon, sobre todo en el platano que



con la maduracion se convierte en azicares simples.

Fibra: Aproximadamente el 2% de la fruta es fibra dietética. Los componentes
de la fibra vegetal que se encuentran en las frutas son principalmente pectinas
y hemicelulosa. La piel de la fruta es la que posee mayor concentracion de
fibra, pero también es donde se pueden encontrar algunos contaminantes
como restos de insecticidas, que son dificiles de eliminar si no es con el
pelado de la fruta. La fibra soluble o gelificante como las pectinas forman con
el agua mezclas viscosas. El grado de viscosidad depende de la fruta de la que
proceda y del grado de maduracion. Las pectinas desempefian por lo tanto un
papel muy importante en la consistencia de la fruta.

Vitaminas: Como los carotenos, vitamina C, vitaminas del grupo B. Segun el

contenido en vitaminas podemos hacer dos grandes grupos de frutas:

1. Ricas en vitamina C: contienen 50 mg/100. Entre estas frutas se
encuentran los citricos, también el melon, las fresas y el kiwi.
2. Ricas en vitamina A: Son ricas en carotenos, como los albaricoques,

melocotdn y ciruelas. (Recurso electronico 2)

Sales minerales: Al igual que las verduras, las frutas son ricas en potasio,
magnesio, hierro y calcio. Las sales minerales son siempre importantes pero
sobre todo durante el crecimiento para la osificacion. El mineral mas
importante es el potasio. Las que son mas ricas en potasio son las frutas de
hueso como el albaricoque, cereza, ciruela, melocoton, etc.

Valor caldrico: El valor calorico esta determinado por su concentracion en
azucares, oscilando entre 30-80 Kcal. /100g. Como excepcion tenemos frutas
grasas como el aguacate que posee un 16% de lipidos y el coco que llega a
tener hasta un 60%. El aguacate contiene acido oleico que es un acido graso
monoinsaturado, pero el coco es rico en grasas saturadas como el acido
palmitico. Al tener un alto valor lipidico tienen un alto valor energético de

hasta 200 Kilocalorias/100gramos. Pero la mayoria de las frutas son



hipocaldricas con respecto a su peso.

e Proteinas y grasas: Los compuestos nitrogenados como las proteinas y los
lipidos son escasos en la parte comestible de las frutas, aunque son
importantes en las semillas de algunas de ellas. Asi el contenido de grasa
puede oscilar entre 0,1 y 0,5%, mientras que las proteinas puede estar entre
0,1y 1,5%.

e Aromas y pigmentos: La fruta contiene acidos y otras sustancias aromaticas
que junto al gran contenido de agua de la fruta hace que ésta sea refrescante.
El sabor de cada fruta vendra determinado por su contenido en acidos,
azlcares y otras sustancias aromaticas. El acido malico predomina en la
manzana, el acido citrico en naranjas, limones y mandarinas y el acido
tartarico en la uvas. Por lo tanto los colorantes, los aromas y los componentes
fendlicos astringentes aunque se encuentran en muy bajas concentraciones,

influyen de manera crucial en la aceptacion organoléptica de las frutas. (3)

2.4. MICROORGANISMOS ALTERADORES

La elaboracion y conservacion de los alimentos con adecuada calidad es un
requerimiento imprescindible para satisfacer las demandas de los consumidores. Una
de las principales causas de disminucion de la calidad y seguridad bioldgica de los
alimentos es el desarrollo de microorganismos alteradores causantes de alteraciones
de textura u organolépticas en un alimento y causante de enfermedades. Entre estos se

encuentran: Bacterias lipoliticas, hongos y levaduras (Jay. J, 1973).

2.4.1 HONGOS Y LEVADURAS

Los mohos y levaduras estan ampliamente distribuidos en la naturaleza y se pueden
encontrar formando parte de la flora normal de un alimento o como agentes
contaminantes en los equipos lavados inadecuadamente, provocando el deterioro
fisico- quimico de estos. Debido a la utilizacion en su metabolismo de los

carbohidratos, 4cidos organicos, proteinas y lipidos se origina un mal olor alterando
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el sabor y el color en la superficie de los productos contaminados. Ademas, los
mohos y levaduras pueden sintetizar metabolitos toxicos termorresistentes, capaces
de soportar algunas sustancias quimicas, asi como la irradiacion y presentan la
capacidad para degradar sustratos desfavorables, permitiendo el crecimiento de

bacterias patogenas (Frazier. W., 1993)

Es de gran importancia cuantificar los mohos y las levaduras en los alimentos, puesto
que al establecer el recuento de estos microorganismos permite su utilizacion como
un indicador de practicas sanitarias inadecuadas durante la produccion y
almacenamiento de los productos, asi como el uso de materia prima

inadecuada.(Recurso electronico. 4)

2.5 MICROORGANISMOS INDICADORES DE HIGIENE Y DE
CONTAMINACION FECAL

La presencia de altos recuentos de uno o mas grupos de estas bacterias son de gran
valor para determinar si el alimento ha sido procesado en condiciones que aseguren
su higiene. Entre estos se encuentran: mesofilos, Coliformes totales, Coliformes

fecales, Enterobacterias totales, Enterococos o estreptococos fecales.

2.5.1 MESOFILOS

Las bacterias mesofilas aerdbicas se definen como un grupo heterogéneo de bacterias
capaces de crecer entre 15 y 45°C, con un rango optimo de 35°C, son contaminantes
de los alimentos y posibles causantes de enfermedad intestinal, en la industria de
alimentos es considerado como el grupo indicador mas grande que existe(Frazier. W.,

1993)

2.6. BACTERIAS PATOGENAS CAUSANTES DE INTOXICACIONES
ALIMENTARIAS.
La ingestion de alimentos que contengan bacterias patogenas o enterotoxinas

bacterianas es causa de enfermedades gastrointestinales, por lo tanto se consideran no
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aptos para el consumo. Entre estas se encuentran. Escherichia coli y Clostridium
sulfito reductor (Hayes. P, 1993)

2.6.1 Escherichia coli

Se caracteriza por ser un patogeno intestinal de la familia enterobacteriaceae, bacilo
corto Gram-negativo, capaz de causar una enfermedad diarreica en el hombre y en los
animales. En la actualidad, las formas patogenas han sido relacionadas con la
enfermedad transmitida por alimentos y son cuatro tipos principales de E. coli
patogeno: E. coli enteropatégeno (EPEC), E. coli enterotoxigénico (ETEC), E. coli
enteroinvasor (EIEC) y E. coli enterohemorragico (EHEC). Las primeras
investigaciones sobre E.coli patdogeno se centraron en las cepas que causan diarrea
principalmente en los nifios. Posteriormente, se admitio que la mayoria de estos
organismos eran de los serogrupos O especificos. Estos organismos se hallan
presentes en el tracto intestinal de los portadores y, por lo tanto, son excretados en las
heces. Los alimentos pueden ser contaminados por manipuladores de alimentos
infectados que practican una defectuosa higiene personal o por contacto con agua
contaminada con aguas residuales humanas. Las medidas importantes para prevenir la
intoxicacion alimentaria incluyen la formacion de los operarios que manipulan
alimentos en cuanto a técnicas de manipulacion inocua de los alimentos y a higiene
personal adecuada. Actualmente, resulta dificil determinar hasta qué punto estos
organismos estan implicados en la enfermedad transmitida por alimentos a nivel

mundial. (Recuro electronico 2)

2.6.2 Clostridium sulfito reductor

Los microorganismos del género Clostridium definen un amplio grupo de bacterias
esporuladas que pueden encontrarse en todo tipo de alimentos, incluso en cantidades
considerables. Por definicion, pueden tolerar durante prolongados periodos de tiempo
condiciones medioambientales adversas. Al ser organismos generalmente anaerobios,

mantienen su capacidad para multiplicarse en alimentos a los que se les ha
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modificado su atmosfera gaseosa con una total o parcial sustitucion del oxigeno.

Es un bacilo Gram-positivo, anaerdbico perteneciente a la familia Bacillaceae. Este
representante inmévil del género Clostridium forma esporas ovales situadas en
posicion central, la termorresistencia de las esporas es relacionada con la
esporulacion en las heces con un trastorno intestinal. Siendo asi, el aumento de los
informes de intoxicacion alimentaria, no obstante, el hecho de que el microorganismo
se encuentre habitualmente en las deposiciones tanto de las personas como de los
animales y en los alimentos y de que en el medio ambiente esté diseminado en el
suelo, en el polvo, en las moscas y en la vegetacion, complicd seriamente la
aceptacion de su papel como agente habitual de intoxicacion alimentaria.(Bourgeois.

C., 1998)
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3. JUSTIFICACION

Las enfermedades de transmision alimentaria constituyen un peligro potencial para la
salud a nivel nacional dado que los productos alimenticios y el agua contaminada son
importantes fuentes de contagio. Los alimentos contaminados representan la fuente de

enfermedades transmisibles que causan enfermedades a personas en todo el mundo.

Aunque las estadisticas en Colombia referentes a las enfermedades de transmision
alimentaria son relativamente escasas, se pretende demostrar que el problema es
suficientemente grave como para atraer la atencion de los gobiernos y la industria
alimentaria sobre la calidad en relacion con la inocuidad de los alimentos. En
entidades publicas como los hogares de Bienestar Familiar debido a la gran
importancia por ser esta una entidad dirigida al cuidado de los nifios. Estas entidades
publicas no alcanzan a tener la vigilancia adecuada para procesos tan elementales
pero de gran importancia para salud de los nifios como es la inocuidad de los

alimentos.

Los jugos preparados en los hogares del Instituto de Bienestar Familiar pueden
constituir una fuente de riesgo para la salud por ser un alimento no pasteurizado y
manipulado en condiciones inadecuadas, las instalaciones no aptas para este fin y la

calidad del agua utilizada en la elaboracion de alimentos no sea apta para este fin.

Estudios recientes de tasas de prevalencia de morbilidad sentida realizados en la
Universidad Javeriana en municipios tales como Villapinzén, Suesca, Gachancipa
entre otros, mostraron la presencia de enfermedades diarreicas relacionadas
directamente por el consumo de agua, presentando el mayor indice de enfermedad
Gachancipa seguido de Villapinzén y Suesca, razon por la cual, estos municipios

entran en este estudio.
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4. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Evaluar la calidad microbiologica de jugos preparados en los hogares de Bienestar

Familiar de los municipios de Chocontéd, Gachancipa, Sesquile, Suesca y Villapinzon,

ubicados en la zona norte de Cundinamarca con el fin de proponer un programa que

garantice la calidad de estos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Aplicar una encuesta que permita recolectar informacion necesaria de

todos los parametros involucrados en la elaboracion del jugo.

Realizar analisis microbioldgicos de los jugos preparados en los
hogares de Bienestar Familiar para verificar el cumplimiento de los
parametros microbioldgicos definidos en la resoluciéon 7992/1991
como lo son:  coliformes totales, coliformes fecales, E.coli, esporas
de Clostridium sulfito reductor, mesofilos, hongos y levaduras,
adicionalmente realizar pruebas microbioldgicas al agua con que se

preparan los jugos

Determinar condiciones fisico- quimicas (pH, temperatura) para

evaluar si tienen relacion con la presencia de microorganismos.

Proponer un programa de control en los diferentes hogares de

bienestar familiar para la elaboracion de los jugos.
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5. MATERIALES Y METODOS

5.1 DISENO DE LA INVESTIGACION

Disefio observacional descriptivo prospectivo.

5.1.1 POBLACION DE ESTUDIO Y MUESTRA

Los muestreos se realizaron a cinco municipios de la zona norte de Cundinamarca

con un total de 60 muestras de jugo y 60 muestras de agua.

5.1.2 VARIABLES DE ESTUDIO

VARIABLES UNIDAD DE ANALISIS | CLASIFICACION
Tipos de microorganismos | Familia — género - especie Nominal
pH del jugo Unidades de pH Intervalo
Temperatura del jugo °C Intervalo
Tipo de fruta Fruta Nominal
Pulpa congelada o Nominal
pasteurizada azucarada
Tipo de agua utilizada en la Agua de la llave, agua Nominal
elaboracion del jugo. envasada.
Temperatura ambiental del °C Intervalo
municipio
N° de nifos de cada Numero Nominal
municipio
Humedad relativa % humedad Intervalo
Utensilios Material
Uso licuadora
Refrigeracion

5.2 METODOLOGIA

5.2.1 MUESTREO

Se tomaron como poblaciones de muestra un hogar de bienestar familiar de cada

municipio de Chocont4, Gachancipa, Sesquilé, Suesca y Villa Pinzén ubicados en la
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zona norte de Cundinamarca, se realizaron muestreos a inicios de Junio del 2007, se
tomaron tres muestras de 100 ml c/u de agua y tres de jugo, a cada municipio una vez
a la semana durante un mes, estas muestras fueron tomadas del balde de preparacion,
de la jarra y del vaso, se almacenaron en frascos shott de 100 ml y posteriormente
fueron transportadas en refrigeracion hasta el laboratorio de salud publica de
Cundinamarca, el procesamiento de las mismas se realizo el mismo dia de la toma de
muestras.

5.2.2 RECOLECCION DE LA INFORMACION.

Paralelo a la toma de muestras se realizaron encuestas las cuales incluyeron la
informacion necesaria para analizar los datos, esta encuesta contenia las variables a
analizar, y la informacion general sobre el tipo de muestra y el procesamiento, estos
datos fueron introducidos a el programa estadistico EPI INFO con el fin de evaluar
los resultados (ver anexo 1)

5.2.3 ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE JUGOS

Para el analisis de mesofilos, hongos y levaduras se utiliz6 la técnica de recuento en
placa en profundidad Inicialmente se midieron 11 ml de muestra y se adicionaron a
99 ml de agua peptonada 0.1%, se agitdé para homogenizar la muestra y se dejo en
reposo 2 minutos. Posteriormente se transfirié 1 mililitro de la dilucion 10™'a un tubo
con 9 ml del diluyente (agua peptonada 0.1%) para obtener la dilucion 1072, De la
dilucién 107 se transfirié un mililitro a otro tubo con 9 ml del diluyente para obtener
la dilucién 107. Finalmente se sembréd por duplicado en profundidad 1 ml de cada
una de las diluciones, se agreg6 agar plate count fundido para mesoéfilos y agar OGY
fundido para hongos y levaduras, se homogeniz6 y una vez solidificado el agar, se
incubo a 25°C de 3-5 dias y se hizo lectura. (Holguin., 1998)

Para el analisis de Clostridium se hicieron diluciones hasta 10 ~ estas se calentaron a
80°C por 10 minutos en bano termostatado y se enfriaron seguidamente con hielo,
posteriormente se sembro en profundidad 1 ml de cada una de las diluciones, y se
agregd una capa de agar SPS (sulfito, polimixina, sulfadiazina), fundido a 45°C, se
homogenizo6 y una vez solidificado, se agregd una capa sellante de medio, se incub¢ a

35°C por 72 horas. (Holguin., 1998)
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Para el analisis de coliformes totales y fecales se utilizo la técnica de tubos de
fermentacion multiple (dilucion en tubo) del nlimero mas probable (NMP), descrita
por el intima 1998. El método se basa en que las bacterias coliformes, fermentan la
lactosa incubada a 35 £1 °C (coliformes totales) 6 44.5 °C (coliformes fecales)
durante 24 a 48 h, resultando en la produccion de acidos, gas, el cudl se manifiesta en
las campanas de fermentacion, y la produccion de indol mediante la adicion del

reactivo de kovacs.

5.3 ANALISIS DE AGUA

Para la determinacion de coliformes totales y la ausencia / presencia de E.coli en el
agua, se utilizo el kit de sustrato definido colillert, se tomaron 100 ml de agua en un
frasco estéril, transparente no fluorescente y se le adicion6 una ampolla de sustrato
colillert, se homogenizd y posteriormente se sirvio en la placa quanty trye y esta se
pasé por un equipo sellador por calor, posteriormente se llevd a incubar a 35°C
durante 24 horas.

ANALISIS DE DATOS: Se elabord una base de datos en el programa EPI INFO
VERSION 6.0 el cual permitié crear pantallas para el ingreso de datos estructurados
definiendo valores minimos y maximos para cada variable. Para el andlisis de los
datos obtenidos

Se realizd un analisis divariado, se cruzaron diversas variables, para establecer la
relacion de la presencia microorganismos en cada municipio, posteriormente se
realizo un andlisis multivariado cruzando las diversas variables involucradas en la

elaboracion del jugo con la  presencia de  microorganismos.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

La toma de muestra se realizd en los Hogares de Bienestar Familiar ubicados en
Suesca, Sesquilé, Villapinzon, Chocontd y Gachancipd municipios que pertenecen a
la zona norte del departamento de Cundinamarca.
Esta zona fue escogida por el laboratorio de salud publica de Cundinamarca por no
contar con adecuados tratamientos de potabilizacion de aguas y por encontrarse una
poblacion vulnerable de niflos que pueden verse afectados al consumir alimentos
preparados con esta agua, ademas de ser una zona de facil acceso la cual permitio
tomar las muestras y procesarlas el mismo dia de la toma.
A cada uno de estos hogares asisten nifios con edades entre cero y seis afios, con un
mayor porcentaje 59% (230/290) de nifios con edades que oscilaban entre tres y seis
afnos. El municipio de Villapinzén presentd un promedio de 165 nifios, Gachancipa
99 nifios mientras que Suesca, Sesquilé, y Choconta presentaron un promedio de 42
nifos.
Previo a la toma y procesamiento de muestras se realizo una encuesta la cual contenia
diversas variables entre las que se encuentran presentacion de la fruta, sabor del jugo,
material de los utensilios, entre otros (ver anexo 1) que permitieron recolectar la
informacion necesaria de todos los parametros involucrados en la elaboracion del
jugo. Estas encuestas fueron completadas por la persona responsable de cada Hogar.
Los resultados obtenidos después de aplicar la encuesta “calidad microbiologica de
los jugos preparados en hogares de bienestar familiar en la zona norte de
Cundinamarca” fueron los siguientes:
AGUA: el 80 % de los jugos se elaboraron con agua del acueducto la cual
previamente se habia hervido, el otro 20% lo realizaron con agua procedente del filtro
de ozono.
FRUTA: el 78.3 % de los encuestados usoé fruta fresca entre las cuales predominaron
guayaba, mango, curuba, maracuyd, mora, lulo, fresa y limén y el 21.7 % de los
encuestados uso pulpa de fruta (preparada por ellos mismos y almacenada en

congelacion) El 71% lavd la fruta y ninguno la desinfectd, siendo contrario a lo
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estipulado en el decreto 3075 de 1997 capitulo 6 de saneamiento del ministerio de
salud y proteccion social , “Programa de Limpieza y desinfeccion: Los
procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades
particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias
utilizadas asi como las concentraciones o formas de uso y los equipos e implementos
requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion”
Este factor es critico ya que las frutas contienen en la superficie gran cantidad de
microorganismos incluyendo patdégenos como Salmonella, Shigella (Utzinger. et al,
1992) que pueden llegar a causar enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), de
igual manera contienen microorganismos alteradores que facilmente pueden causar
deterioro de estos reduciendo la vida 1til y la calidad nutricional, siendo este ultimo
un factor determinante en la alimentacion de los nifos.( Frazier W. C.,1993)
IMPLEMENTOS: En cuanto al uso de implementos se encontrd que el 93.3 % us6
licuadora para la elaboracion del jugo y un 40% de estas eran desinfectadas con
hipoclorito de sodio a una concentracion del 5.25 % (v/v), el 25 % de los Hogares
usaron utensilios de acero para mezclar los jugos, el 35% uso utensilios de plastico, el
30 % usoé utensilios de madera indicando que no cumple con lo estipulado en el
decreto 3075 de 1991 Capitulo II articulo 11 “Todas las superficies de contacto
directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no poroso, no absorbente y
estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar
particulas de alimentos o microorganismos que afectan la calidad sanitaria del
producto. Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion
tecnologica especifica”, mientras el 10% no utiliz6 ningun utensilio para mezclar.
CONSERVACION: El 90% de las muestras de jugo no se refrigeraron durante el
tiempo previo a la hora de consumo.

La encuesta permitio establecer que las personas que elaboraron los jugos no cuentan
con capacitacion en relacion con las buenas practicas de manufactura, se observaron
errores por falta de conocimiento de la legislacion por lo que fue factible encontrar

utensilios inadecuados, e instalaciones no 6ptimas para la elaboracion de alimentos.
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6.1 EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA EN LAS
MUESTRAS DE JUGOS

Los resultados que se presentan son de muestreos realizados durante el periodo de
junio y julio de 2007, se recolectaron muestras de jugos de diferentes sabores
preparados en cada hogar y muestras de agua con la que se preparaban los respectivos

jugos.

6.1.1 DISTRIBUCION DEL RECUENTO DE HONGOS Y LEVADURAS

En la figura 1 se presentan resultados de los recuentos de hongos y levaduras para los
diversos jugos, por municipio; en el caso de Suesca el 16.6% (2/12) de las muestras
analizadas cumplieron con las caracteristicas microbiologicas de los jugos, segun la
resolucion 7992 /1991, siendo inferior a 1000 UFC /ml.

En el resto de municipios se presentaron densidades de hongos y levaduras que
sobrepasaban el limite de la norma (1000-3000/ ml) haciendo inaceptable el 96.7%
(58/60) de las muestras.

Figura 1. Hongos y levaduras Vs municipio
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La presencia de hongos y levaduras en un importante nimero de muestras, refleja
que se pudieron haber dado condiciones de higiene inapropiadas en los ingredientes
utilizados, en el ambiente de preparacion y la alta humedad relativa que presentan los
municipios y la deficiencia en la limpieza de utensilios.

La gran adaptabilidad de los hongos, indic6 la invasion rapida de los sustratos, por
otro lado, los hongos y levaduras pueden sintetizar metabolitos tdxicos
termoresistentes, capaces de soportar algunas sustancias quimicas como los
desinfectantes y presentar capacidad para alterar sustratos permitiendo el crecimiento
de bacterias patdgenas, también se han relacionado que la ingesta de éstos puede
causar enfermedades diarreicas, que dificilmente se diferencian de las bacterianas y
se diagnostican poco por el clinico y pueden durar periodos prolongados (Rosales. Y.,
etal ., 2006)

El pH de las muestras de jugos tuvo un rango de 2.25 a 4.39, éste pH acido de las
frutas menor a 4.5 puede ser un factor que inhibe el crecimiento bacteriano, por otro
lado los hongos y levaduras crecen facilmente a este pH, siendo estos los principales
microorganismos causantes de la contaminacion de los jugos, el Aw tuvo gran
influencia sobre el desarrollo de estos debido a la disponibilidad de agua que
presentan las frutas y a la temperatura ambiente en la que generalmente se
encuentran.

Los jugos listos para el consumo deben someterse a procedimientos que reduzcan la
poblacion de hongos entre los cuales incluyen:

e Procedimientos de higiene y desinfeccion como se menciond anteriormente.

e La congelacion ya que es una buena alternativa que puede inhibir el

crecimiento de los hongos.
e Laseleccion de la fruta.
e El ambiente de preparacion.

e La desinfeccion de utensilios. (OMS., 1978)
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La naturaleza de la fruta y su composicion quimica permitié el crecimiento de los
microorganismos, por la acidez presentada en los jugos, los principales alteradores
fueron los hongos, estos pueden alterar la superficie de la fruta, como no se
presentaron practicas de desinfeccion adecuadas estas pueden ser fermentadas
rapidamente principalmente por la accion de las levaduras alterando la calidad

nutricional.

6.1.2 DISTRIBUCION DEL RECUENTO DE MESOFILOS

En la figura 2 se puede evidenciar que el municipio de Villapinzén presentd el 100%
(12/12) de muestras que cumplieron con las especificaciones microbioldgicas de la
resolucion siendo inferior a 20000 UFC/ml, seguido de este recuento se encuentra
Suesca con el 91.6% (11/12), Gachancipa con el 75% (9/12), Choconta con el 50%
(6/12) y Sesquilé con ninguna muestra (0/12) aceptable. Encontrandose un porcentaje

total de muestras inaceptables del 36.7% (22/60)

Figura 2. Mesofilos Vs municipio
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Los mesoéfilos son considerados indicadores de vida util en los alimentos, en cuanto a
los municipios que arrojaron recuentos superiores al limite permitido se puede
deducir la mala calidad de los jugos, a pesar del pH acido encontrado en los jugos se
encontraron recuentos de mesoéfilos inaceptables, al haberse encontrado un pH neutro
mas Optimo para el crecimiento de mesofilos, es posible que los recuentos hubieran

aumentado por lo que se deduce la falta de desinfeccion e higiene de la fruta.

6.1.3 DISTRIBUCION DEL RECUENTO DE COLIFORMES
TOTALES DEL JUGO

En la figura 3, se puede evidenciar que el municipio de Villapinzén tuvo el mayor
nimero de muestras aceptables 58.3% (7/12), seguido de Gachancipé con un 41.6%
(5/12), Choconta con 25% (3/12), Suesca 16.6% (2/12) y Sesquile con ninguna
muestra aceptable dentro de lo establecido por la resolucion 7992 /1991. El rango
que define la resolucion se encuentra entre 9 y 29 NMP / ml, evidenciando que el

71.7% (43/60)de las muestras de jugo no fueron aceptables.

Figura 3. Coliformes totales jugo Vs Municipio
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La presencia de coliformes totales senala que los alimentos se han manipulado en
malas condiciones de higiene en el curso o después de su elaboracion. Estos
microorganismos constituyen un grupo bacteriano heterogéneo, con especies de
origen intestinal y no intestinal, La carga alta de coliformes totales indica que los
jugos estuvieron bajo condiciones que los pueden convertir en un peligro para la

salud de los nifios ( Borbolla M., et al., 2004).

6.1.4 DISTRIBUCION DEL RECUENTO DE COLIFORMES
FECALES DEL JUGO

En la figura 4 se presentan resultados de coliformes fecales para los diversos jugos,
en el caso del municipio de Choconta, el 100% (12/12) de las muestras analizadas
cumplio con las especificaciones microbiologicas de la resolucion, siendo de <3 NMP
/ ml. Suesca present6 el 83% (9/12) de muestras aceptables, Villapinzon 75% (9/12),
Sesquilé 66% (8/12), Gachancipa 58% (7/12), evidenciando que el 23.3% (14/60)de

las muestras de jugo no fueron aceptables.

Figura 4 coliformes fecales jugo Vs municipio
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Los coliformes fecales, representados por E.coli, debieron estar ausentes en los
jugos, el hecho de haber encontrado el 25% de estos en total de las muestras, indica
las malas practicas en la higiene del personal incumpliendo lo estipulado en el decreto
3075 1993 capitulo 3 articulo 15 “Toda persona mientras trabaja directamente en la
manipulacion o elaboracion de alimentos, debe adoptar las practicas higiénicas y
medidas de proteccion que a continuacion se establecen: mantener una esmerada
limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus labores, de
manera que se evite la contaminacion del alimento y de las superficies de contacto
con éste”, asi mismo estos resultados podrian ser explicados por la irrigacion de las
frutas con aguas contaminadas, o a la deficiente calidad sanitaria del agua utilizada
para lavar las frutas, estos indicadores de contaminacion intestinal, representan una
alerta de la presencia de entero patogenos como Salmonella shigella y E.coli

patogena (Utzinger. et al, 1992)

6.1.5. DISTRIBUCION DEL RECUENTO Clostridium sulfito reductor.

Al realizar el analisis de Clostridium sulfito reductor a las muestras de jugo el
recuento dio menor a 10 UFC/ml en todas las muestras analizadas, este parametro es
aplicado para las pulpas pasteurizadas debido a que estas pasan por un proceso térmico
y se desea evaluar este proceso, en las muestras de jugo no se presento contaminacion
por este microorganismo probablemente se presento competencia por los altos

recuentos que se presentaron.

6.1.6. DISTRIBUCION DEL RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES Y
FECALES DEL AGUA

Al realizar el andlisis microbioldgico a las muestras de agua con las que se
preparaban los jugos, arrojaron los siguientes datos: el 55% (33/60) de las muestras
no fueron aceptables para el recuento de coliformes totales, en cuanto a los
coliformes fecales un 20% (12/60) de las muestras totales, incumplieron la norma ,

estos porcentajes de incumplimiento corroboran el mal estado del agua de los
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municipios y la falta de potabilizacion demostrando que el agua fue la principal
fuente de contaminacion de los jugos.

Dichos porcentajes se presentaron en mayor proporcion en los municipios de Suesca
Sesquilé y Gachancipa como lo indica las figuras 5 y 6, el recuento del municipio de
Villapinzén fue aceptable para todas sus muestras indicando que el tratamiento
utilizado para dicho municipio fue realizado correctamente para la destruccion de

dichos microorganismos.

Los coliformes son una familia de bacterias que se encuentran comunmente en las
plantas, el suelo y los animales, incluyendo a los humanos. En general, las bacterias
coliformes se encuentran en mayor abundancia en la capa superficial del agua o en
los sedimentos del fondo.La contaminacion fecal ha sido, y sigue siendo, el principal
riesgo sanitario en el agua, ya que supone la incorporacion de microorganismos
patdégenos procedentes de enfermos y portadores, y la transmision hidrica a la
poblacion susceptible. Por ello el control sanitario de riesgos microbiologicos es tan
importante, y constituye una medida sanitaria basica para mantener un grado de salud

adecuado en la poblacion.

Figura 5 Coliformes totales Vs municipio
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Figura 6. Coliformes fecales agua Vs municipio
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6.1.7 ASOCIACION CON OTRAS VARIABLES

6.1.7.1 TIPO DE AGUA DEL JUGO

Al analizar el tipo de agua que utilizaron los diferentes municipios para la elaboracion
del jugo se logrd evidenciar diferencia altamente significativa en cuanto al recuento
de mesofilos (p= 0.0090) de esto se logra concluir que el uso de agua proveniente del
acueducto tuvo recuentos altos de mesoéfilos a diferencia del agua proveniente del
filtro de ozono donde ninguna muestra estaba por encima de la norma por lo que
podria decirse que el uso de filtro de ozono reduce la carga de mesofilos. (Eley.,
1994)

Sin embargo no se encontr6 diferencia significativa en el recuento de coliformes

totales, fecales y hongos y levaduras.
6.1.7.2 UTENSILIOS

En cuanto a los utensilios estadisticamente no se encuentran diferencias significativas

entre hongos y levaduras ( p =0.00032), mesoéfilos (p= 0.0000325)y coliformes totales
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(p=0.046)lo que evidencia que el problema de contaminacidn se encuentra en la falta
de desinfeccion de los utensilios incumpliendo lo estipulado en el decreto 3075 de
1993 capitulo 2 articulo 11 (Los equipos y utensilios empleados en el manejo de
alimentos deben estar fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi

como a la utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion).

En el analisis de los utensilios para los diferentes microorganismos en cada uno de los
muestreos realizados, se puede apreciar que el recuento de hongos y levaduras,

mesofilos y coliformes totales arrojaron diferencias significativas

La amplia dispersion de los hongos en todos los estratos bidticos e inertes se
desprende su facil y frecuente aparicion como contaminantes en la elaboracion de los
jugos ya que las sustancias organicas e inorganicas constituyen excelentes medios
para la sustentacion y reproduccion de gran ntimero de especies, debido a esto, se
evidencio la relacion de hongos y levaduras con utensilios de plastico principalmente,
seguido de madera y acero. El plastico presenta una estructura organica
macromolecular porosa, constituida por gran cantidad de moléculas de
hidrocarburos, alcoholes y demés compuestos organicos. Las jarras, vasos y
cucharones de este material pudieron ser el ambiente propicio para el crecimiento de
estos microorganismos, debido a la humedad que se puede presentar en dicho
material, la humedad tiene una gran influencia sobre el desarrollo de éstos, no
solamente sobre el crecimiento micelial y la esporulacion, sino especialmente sobre la
germinacion de las esporas, mas que la humedad del sustrato, es la disponibilidad de
agua (Actividad de agua) el parametro mas importante para los hongos, ya que tiene
en cuenta el equilibrio entre el sustrato y el ambiente a una temperatura dada
(Bourgeois., 1998). Debido a su uso frecuente presenta grietas en los que podria
también acumularse dichos microorganismos. Por otro lado, el uso de utensilios de
madera influyeron notablemente en el crecimiento de hongos y levaduras debido a la
facilidad para absorber aditivos modificantes, esta compuesta por fibras con base de
polisacéridos, es por esto que muchos hongos filamentosos estan naturalmente

adaptados al crecimiento sobre estas superficies ya que éstos requieren un contacto
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cercano con el sustrato debido a su nutricién heterotrofa, secrecion de enzimas
extracelulares, absorcion de nutrientes a través de la pared celular y el crecimiento

apical de sus hifas. (Recurso electronico 5)

6.1.7.3 REFRIGERACION

Como se menciond anteriormente la mayoria de los jugos (90%) no fueron
refrigerados y al realizar el analisis no hay diferencia significativa entre haber o no
refrigerado como lo indica la tabla 3, aunque estadisticamente no se ven diferencias,
al evaluar dos muestras al azar se evidencié que la refrigeracion de los jugos influyo
positivamente en la calidad de ellos, al notar un recuento mas bajo de
microorganismo en el jugo refrigerado, esto indica que la refrigeracion es un método
de conservacion de los alimentos, su aplicacion tiene la clara ventaja de no producir
modificaciones en los alimentos hasta el punto que, tanto productores como
consumidores, entienden que los alimentos frescos deben estar refrigerados, la
actividad de los microorganismos y de las enzimas (proteinas activas) de los
microorganismos y de los propios alimentos puede verse disminuida, con el
consiguiente retraso en la degradacion de los componentes de los alimentos. En
consecuencia, los alimentos duran mds tiempo. Al mismo tiempo, los
microorganismos patdgenos van a inhibirse en su crecimiento, por lo que se va a

permitir mantener las condiciones de seguridad de los alimentos (PASCUAL ,2000)

Tabla 3. Refrigeracion Vs microorganismos del jugo

Microorganismo Grado de significancia (p<0.05)
Hongos y levaduras P=047
Mesofilos P=0.78
Coliformes totales P=0.84
Coliformes fecales P=0.26

6.1.7.4 USO DE LICUADORA

En cuanto al uso de licuadora no se encontrd evidencia estadisticamente significativa
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Hongos y levaduras (P = 0.087), Mesofilos ( P =0.78) Coliformes totales ( P =0.62)
Coliformes fecales ( P = 0.52), lo que indicd que el uso de la licuadora no fue un
factor que aumento o disminuyo la carga microbiana en los jugos, resaltando que la
desinfeccion es un factor clave para la seguridad alimentaria.

6.1.7.5 LAVADO DE FRUTA

Los resultados en cuanto al lavado de fruta indicaron diferencia altamente
significativa en cuanto a los coliformes totales (p= 0.0085) esto indican que el agua
con que se esta lavando la fruta, proveniente del acueducto es la principal fuente de
contaminacion. Independientemente de los resultados obtenidos en este estudio, es
importante lavar la fruta debido a que estas estdn en contacto directo con
microorganismos del suelo, ademas del aire y polvo que contienen gran numero de
microorganismos, asi como durante la recoleccion. El lavado de frutas debe ser con
agua libre de microorganismos que haya tenido un tratamiento que asegure la
limpieza de la fruta con el fin de eliminar la flora bacteriana propia del ambiente
donde se recoge la misma.

En este estudio se esperaba encontrar recuentos inaceptables en los jugos, debido a
que la principal materia prima, el agua venia contaminada desde su origen la falta de
tratamientos de potabilizacién de los municipios convierte al agua en el vehiculo de
transmision mas importante en la preparacion de todos los alimentos, asi mismo cabe
resaltar que el municipio de Villapinzon presenté mejor calidad de agua por lo que
presentd mejores resultados en la calidad de los jugos que se prepararon en este

hogar.

Finalmente se propuso a los diferentes municipios implementar un programa que
indica como se deberia preparar el jugo utilizando buenas practicas de manufactura y
las cinco claves para la inocuidad de los alimentos propuesta por la OPS/OMS, para
esto se elabor6 un cartel el cudl indica los pasos para obtener un producto (jugo) de
muy calidad que no afecte la salud de los nifios. (Ver anexo 5). Este programa fue de
gran interés para los alcaldes de cada municipio, es por esto que en los proximos dias

se ejecutara dicho programa por medio de una charla con las madres de los hogares
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de bienestar y el alcalde de cada municipio, adicional a esto, se entregara el cartel a

cada hogar de bienestar familiar.

8. CONCLUSIONES

Se logro aplicar la encuesta satisfactoriamente a cada uno de los hogares de
bienestar familiar, obteniendo informacion necesaria para el analisis de los
jugos.

Se logré demostrar que el agua fue el principal vehiculo de contaminacion (p
= 0.0085) debido a la falta de plantas de potabilizacion de aguas en los
municipios, filtros de ozono sin mantenimiento y tiempo inapropiado en el
proceso de ebullicion del agua.

Se evidenciaron datos estadisticamente significativos en cuanto al recuento de
mesofilos (p= 0.0090) cuando se utilizd agua proveniente del filtro, de esto se
logro concluir que el uso de agua proveniente del acueducto tuvo recuentos
altos de mesofilos a diferencia del agua proveniente del filtro de ozono donde
ninguna muestra estaba por encima de la norma por lo que podria decirse que

el uso de filtro de ozono reduce la carga de mesofilos.

Al comparar los datos, se encontraron los siguientes porcentajes de
incumplimiento con respecto a los establecidos en la resolucion 7992/1991:
36.7% para mesofilos, 96.7% para hongos y levaduras, 71.7% de coliformes
totales en el jugo, y 23.3% de coliformes fecales, en cuanto a analisis
microbiologico de las aguas se evidencio 55% de coliformes totales y 20% de

coliformes fecales.

El 96.7% de las muestras de jugo no cumplieron con lo establecido en la

resolucion 7992/1991.
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El 71% lavé la fruta y ninguno la desinfectd, siendo contrario a lo estipulado

en el decreto 3075 de 1997.

el 25 % de los Hogares usaron utensilios de acero para mezclar los jugos, el
35% uso utensilios de plastico, el 30 % usd utensilios de madera indicando

que no cumple con lo estipulado en el decreto 3075 de 1991

El 90% de las muestras de jugo no se refrigeraron durante el tiempo previo a

la hora de consumo

Los jugos preparados en los hogares de bienestar familiar de los municipios
de Suesca, Sesquilé, Villapinzon, Chocontd y Gachancipa representan un alto

riesgo para la salud en la poblacion infantil.

Los resultados obtenidos permiten corroborar que la falta de educacion
sanitaria en el personal para la preparaciéon y manejo higiénico de alimentos,

influye directamente en la baja calidad microbiologica de los mismos.

Igualmente, se pudieron detectar las deficiencias sanitarias que reclaman la
necesidad urgente de implementar buenas practicas de manufactura en las
diferentes etapas de elaboracion de estos productos, con el fin de evitar

contaminacion cruzada donde puede verse afectada la salud de los nifios.
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. RECOMENDACIONES

A nivel de los hogares infantiles de bienestar familiar seria pertinente mejorar
la infraestructura en cuanto a superficies de trabajo ya que éstas presentan
grietas que pueden representar un riesgo como foco de contaminacion durante
la elaboracion de los jugos.

Se recomienda implementar un programa de limpieza y desinfeccion a
utensilios que contribuya a mejorar la calidad de los alimentos

Es necesario comprometer a la alcaldia de cada municipio en cuanto a la
responsabilidad de la calidad de agua ya que se demostréo que ésta fue la
principal fuente de contaminacion de los jugos y muy seguramente lo sera de
los alimentos en general.

Incentivar al personal de cada hogar de bienestar familiar para que entiendan
la importancia del riesgo que corren los nifios al consumir alimentos
contaminados, esto por medio de capacitaciones sobre higiene, limpieza y
desinfeccion de alimentos, superficies y utensilios.

Generar programas de capacitacion desde la oficina de saneamiento de cada

municipio.
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11. ANEXQOS

ANEXO 1

ENCUESTA
LABORATORIO DE SALUD PUBLICA DE CUNDINAMARCA

CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS JUGOS PREPARADOS EN
HOGARES DE BIENESTAR FAMILIAR EN LA ZONA NORTE DE
BOGOTA

FORMATO DE RECOLECCION DE DATOS

1. INFORMACION GENERAL ENCUESTA N° ooo

Fecha

Nombre

Direccion

Municipio

1. Villapinzén 2.Chocontd 3. Suesca 4. Sesquile 5.Gachancipa O

(Cuantos nifios asisten al jardin?
(Cuantos afios tienen?
Edad 1.0-1 cuantos O

2.
3.

1-3
3-6
2. PROCESO
Analisis jugos
(Qué presentacion tiene la fruta que utiliza?

1. Pulpa congelada 2. Pulpa pasteurizada
3. Fruta fresca 4. Fruta congelada i
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(De qué sabor es el jugo?
1. Mora 2. Mango 3. Guayaba 4. Pifia 5. Papaya
6. Lulo 7. Curuba 8. Maracuya 9. Otro 10. No informa

(De donde proviene el agua que utiliza?
1. Acueducto 2. Filtro de agua 3. Agua envasada 4. No sabe

* Si la respuesta es 3, que marca utiliza?

2. OBSERVACIONES

(Se lavo la fruta antes de la preparacion del jugo?
0. si 1. No

(Se uso licuadora?

0.si 1.No

Si se uso licuadora, ;se desinfecto?
0.si 1.No
(S1 la respuesta es si con que?

(De qué es el material de los utensilios con que mezcla los jugos?

1. madera 2. Acero 3. Plastico 4. Otro

(Se refrigero el jugo antes de consumir?
0.si 1.No
(Cuanto tiempo se dejo el jugo preparado antes de servir?

1. 0-30 min.
2. 30-60 min.
3. 60-90 min.
4. 90-120 min.

3. DATOS BASICOS DEL JUGO
pH

Temperatura

Hongos y levaduras
Mesofilos aerobios
Clostridium sulfito reductor
NMP de coniformes
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ANEXO 2

METODOLOGIA PARA EL ANALISIS DE JUGOS
Recuento de mohos y levaduras

Materiales

Frasco dilucion con 90 ml de agua peptonada 0.1%

2 tubos de 16 x 150 mm tapa rosca con 9 ml de agua peptonada 0.1 %
3 pipetas estériles de 1 ml

6 cajas de petri estériles

120 ml de agar OGY

PROCEDIMIENTO

Medir 11 ml de muestra
Adicionar a 99 ml de agua peptonada
0.1%DIL10 "

v

Realizar diluciones, 10 2, 10

A 4

Sembrar por duplicado en profundidad 1
ml de las diluciones

A

Agregar 15- 20 ml de agara 45°Cy
homogenizar

A\ 4
Incubar a 25 °C X 3- 5 dias

A\ 4
Hacer lectura
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Recuento Clostridium sulfito reductor

Materiales

Frasco dilucion con 90 ml de agua peptonada 0.1%

2 tubos de 16 x 150 mm tapa rosca con 9 ml de agua peptonada 0.1 %
3 pipetas estériles de 1 ml

6 cajas de petri estériles

120 ml de agar SPS ( sulfito, polimixina, sulfadiazina)

PROCEDIMIENTO

Medir 11 ml de muestra
Adicionar a 99 ml de agua peptonada
0.1%DIL10 "

!

Realizar diluciones 10 %, 103

'

Calentar a 80°C X 10 min. En bafio
maria y enfriar seguidamente

A 4
Agregar 10- 12 ml de agar a 45 °C

A 4

Dejar solidificar y agregar una
segunda capa de agar

}

Incubar 35°C X 72 h

\ 4
Hacer lectura
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Recuento de mesofilos

Materiales

Frasco dilucion con 90 ml de agua peptonada 0.1%

2 tubos de 16 x 150 mm tapa rosca con 9 ml de agua peptonada 0.1 %
3 pipetas estériles de 1 ml

6 cajas de petri estériles

120 ml de agar plate count

PROCEDIMIENTO

Medir 11 ml de muestra
Adicionar a 99 ml de agua peptonada
0.1%DIL10 "

!

Realizar diluciones 10 %, 107

A 4

Sembrar por duplicado en profundidad 1
ml de las diluciones

A 4

Agregar 15- 20 ml de agara 45°C y
homogenizar

!

Incubar a 35°C X 48 h

A\ 4
Hacer lectura
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Numero mas probable (NMP) de coliformes termotolerantes.

Materiales

1 frasco de dilucion con 90 ml de agua peptonada 0.1%
2 tubos de 16 x 150 tapa rosca con 9 ml de agua peptonada 0.1%
3 pipetas de 1 ml estériles

campana de dirham
9 tubos con agua de tristona
e Reactivo de kovacs
e Baio termostatazo a 44.5 °C

PROCEDIMIENTO

Pesar 11 ml de muestra
Adicionar a 99 ml de agua peptonada
0.1%DIL10 "

v

Realizar diluciones 10 %, 103

|

Inocular 1 ml de la dil. Seleccionada en
tres tubos de caldo brilla

'

Mezclar por inversion

A\ 4
Incubar de 24 — 48 h

A 4

Hacer lectura con la
tabhla de NMP

9 tubos de 150x 16 mm que contengan 10 ml de caldo bilis verde brillante con
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De los tubos positivos en caldo brilla

Inocular a Inocular un
un tubo con tubo con
caldo brilla agua
triptona
Incubar 44.5°C en bafio termostatado 24-48 h
Observar Prueba de
indol

formacion de
gasy turbidez

Hacer lectura
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METODOLOGIA PARA EL ANALISIS DE AGUAS

Determinacion de coliformes totales y Escherichia coli por sustrato definido

Colillert Kit

Tomar 100 ml de agua en un recipiente
estéril transparente no fluorescente

l

Adicionar al frasco el contenido del

paquete colillert

|

Tapar y agitar el recipiente

l

Incubar a 35 ° C X 24 horas

Coloracion amarilla

Presencia de fluorescencia bajo luz UV

|

|

Presencia de coliformes

Presencia de Escherichia coli
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ANEXO 3

MEDIOS DE CULTIVO
OoGY

Composicion (g/1)

Extracto de levadura 5,0

D (+) glucosa 10,0;

Agar 15,0

Aditivo: Oxitetraciclina 0,1 o Gentamicina 0,05
SPS

Composicion (g/1)

Peptona de Caseina 15,0
Extracto de levadura 10,0
Citrato de hierro (IIT) 0,5
Sulfito sodico 0,5
Polimixina- B sulfato 0,01
Sulfadiazina sodica 0,12
Agar-agar 13,9

PLATE COUNT
Composicion (g/1)

Peptona de caseina 5,0
Extracto de levadura 2,5

D (+) glucosa 10,0;
Agar-agar 14,0

CALDO BILIS VERDE BRILLANTE
Composicion (g/1)

Peptona 10,0

Lactosa 10,0

Bilis de buey desecada 20,0
Verde brillante 0,0133
SUSTRATO DEFINIDO: COLILLERT
Sustrato cromogeno ONPG
Sustrato fluorogeno MUG
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Anexo 4

PROGRAMA DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
CINCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS (OMS)

Agua e Ingredientes Inocuos

Una medida preventiva, que asegura el consumo de los alimentos, es el control de su
fecha de elaboracion, asegurese de consumirlos antes de su vencimiento.

Lave bien las frutas y las hortalizas, especialmente si se consumirdn crudas.
Manténgalas alejadas de insectos y animales domésticos que pueden contaminarlas al
tomar contacto a su paso, o en el caso de haberlas consumido.

Para mayor seguridad, elija alimentos ya procesados, tales como la leche pasteurizada.
Consuma agua potable de red. De no contar con ella usted puede potabilizarla con 2

gotas de lavandina por litro, o bien hervirla durante 5 minutos.

Temperaturas adecuadas

No exponga los alimentos cocidos a la temperatura ambiente por mas de 2 horas.
Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos y los que son perecederos
(preferentemente bajo los 5°C). Mantenga la comida caliente (arriba de los 60°C) No
guarde alimentos cocidos durante mucho tiempo, aunque se encuentren en la heladera.
No descongele ni deje enfriar los alimentos cocidos a temperatura ambiente ya que, en
estas condiciones, son propensos a incubar o multiplicar las bacterias.

Descongele los alimentos en la heladera, horno microondas, o bajo el agua corriente (en

este caso por un tiempo maximo de 2 horas).

Coccién adecuada

Cocine por completo los alimentos, en especial carnes rojas, pollos, huevos y
pescados. Preste especial atencion a los grandes trozos de carne, dado que requieren una
mayor coccion.

Los pollos, hamburguesas y carnes en general, mal cocidos representan un serio peligro

para la salud. Por eso cocine el pollo hasta que la coyuntura pierda el color rojizo. Las
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carnes rojas y la carne de cerdo deben estar siempre muy cocidos, y sin jugos rojos.
Antes de consumir alimentos que fueron refrigerados y que son consumidos calientes,
deben calentarse a altas temperaturas. Cuando consuma alimentos ya cocidos se

recomienda que éstos vuelvan a ser recalentados.

Como evitar la contaminacion cruzada

La contaminacion cruzada es aquella que se produce cuando los microbios presentes en
los alimentos crudos, utensilios y superficies contaminadas, se expanden hacia los
alimentos cocidos o higienizados.
Separe siempre los alimentos crudos de los que ya han sido cocidos y/o se encuentren
listos para comer. Tenga cuidado al preparar alimentos en los cuales exista una
combinacion de crudos y cocidos.
Conserve los alimentos en recipientes separados para evitar el contacto entre crudos y
cocidos. En la heladera evite que los alimentos crudos goteen sobre el resto de sus
preparaciones, para ello ctibralos o guardelos en un recipiente.
También es importante no usar, para alimentos cocidos, utensilios como cuchillos o
tablas para cortar que se hayan utilizado en la preparacion de los alimentos crudos, o
que no hayan sido debidamente higienizados.
Higiene y alimentos

Una norma indispensable para evitar enfermedades transmitidas por alimentos es
asegurar una correcta higiene, tanto de la persona encargada en manipular los alimentos,
como del lugar donde se cocina o prepara.
Deberéa lavarse las manos con agua y jabon, frotandolas bien, antes de comenzar a
cocinar y después de tener contacto con los alimentos crudos.
Los gérmenes no son visibles, pero estdn presentes y pueden causar graves
enfermedades. Por ello la tnica manera de eliminarlos es a través del lavado de manos.
Ademas se debe lavar y desinfectar todas las superficies y equipos que se utilicen en la
preparacion y posterior coccion.
Los alimentos deben protegerse en recipientes cerrados si no son consumidos
inmediatamente después de haber sido cocidos.
Los animales deben mantenerse fuera de las areas de cocina, ya que a través de la

materia fecal, el orin, y los pelos, pueden contaminar los alimentos
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ANEXO 5

PASOS PARA LA ELABORACION DEL JUGO

El operario debe lavar las manos con jabon (si es posible antibacterial) antes de

preparar el jugo.

Lavar y desinfectar los utensilios como licuadora, cucharas, cuchillos, coladores,

con un producto antiséptico.
Seleccionar la fruta cerciorandose de que no se encuentre en mal estado.
Lavar la fruta con agua potable.

Para la preparacion del jugo es necesario utilizar agua potable o debidamente
tratada, en caso de desconocer el tratamiento de agua en el municipio, se
recomienda hervir el agua durante 5 minutos para la destruccion de diversos

microorganismos.

Si el jugo se prepara mucho tiempo antes de su consumo, €s nhecesario

refrigerarlo para evitar la proliferacion de microorganismos.

Al servir el jugo se recomienda usar vasos o jarras previamente desinfectadas y

en buen estado.
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