INFLUERCIA DE LA TEMPERATURA DURANTE EL TRANSPORTE SOBRE EL
RESULTADO ANALITICC DE MUESTRAS DE HELADO.

Todos los vergnos Se vienen llevando a cabo tomas de
muestrag y Bu correspondiantas asnédlisis a diversos alimentos,
con especial incidencia en esta época del siio.

Ho &8s necesario destacar la importancia gue tiene conocer
la carga micrcbisna de estos productos tras haber sufrido
diversas manipulsciones, que comfinmente van a producir un
capmbic en sl nimero de microorganismos.

Las condiciones en gue son transportedos dichos productos
desde el lugar de muestreo hasts el laboratoric para su
andlisis, han suscitado desconfianze o escepticismo tanto en
log propietarios de los establecimientos, como en los
responsables del muestreo, transporte y andlisis del alimento,
BAsicamente, por las temperaturas que pudiera heber alcanzado
el producto durante su traslado, debido a que las muestras son
depositadas ten sdlo en neveras isctermas con placas de hiele
congeladas, a que el vehiculo de transporte normalmente carece
de refrigeracidén, vy 8 las altes temperaturas veraniegas.

Un producto en el cual podrien incidir de forms
significativa todas las consideraciones snteriores es el
heledo, por este motivo lo hemos elegido pars reslizar el
presente trabajo, de forma gque los datos y conclusiones que Ee
extraigan puedan tenerse como referencia para otros alimentos,
sungue sin olvidar que no seria l6gico extrepolerlos
directamente.

El materiel utilizado hs sido: une nevers tipo "playa”,

tres placas de hielo, un termémetro de mesas, otro de
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temperatura méxima ¥y winima, el congelador de mlmacenaje, el
antomdvil para el transporte ¥y ademéds el materisal para la toma
de muestras.

El proceso congistido en la toma de temperaturas desde el
nomento del muestreo hasts el primer almacenaje en congelador,
parsa después estudiar como afeectaben éstas a los resultedos
analiticos {(hay que considerar ademis, qQue posteriormente las
muestras fueron trasladadas hasta un segundo punto de
almacenaje, y desds agui en un nuevo transporte, hasta el
laboratorio}.

Fars comenzar se introducian las tres placas de hielo
congeladas en ls neversa, permaneciendo ésta cerrada dursnte un
tiempo aproximsde de treinte minutos, momento en el cusl
colocabamos el termdémetro de temperaturs maximae ¥ miniwma, para
més tarde desplazarnos en automévil a las heladerias,
légicamente llevando con nosotros la nevera. [na vez en el
establiecimiento se procedia a&-la toms de muestrss, pidiendo la
conformidad a su titular para tomar un cuarto recipiente
destinado a l& medicidén de itemperaturas.

La toma de muestras se reflejsba en acta, indicando el
tipo de helado, la hora en la qQue se producia vy cotros datos de
menos interés en este mamento. Una vez terminads ésta se
intreducian dichas muestras en ls nevera, ¥y Se Lransportaban
al congelador para su primer almacensaje.

Dependiendo de le distancia entre las diferentes
heladerias y el congelador, el tiempo de transporte variabsa.
En el momento del almacensje sSe¢ anotaba la hora vy la
temperatura de la cuarta muestra, asi comoc las tempasraturas

maxima ¥ final del interior de la neversa.
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Como hemos indicado anteriormente las tres muestras
tomades (pues se tratsba de muestras reglementarims) eran
enviadas al laborstoric para su andlisis, cuyo resultado es el

tenido en cuentn en esta trsbajo.

Tabla de Resultados

Tiempo de Ta de 1a Ta Revera Huestra Resultado
transporte Huestra MAx/Final
ih.30min 150cC 8oC/-20C Chocolate c
30min ooC g§oC/-20C Nata I
Fmin 20C 7eC/19C Limdn C
33min -32C Sec/40C Leche Rizada C
ih.Q4min gac gaC/49C Naranja I
2h.18min 3¢ 40C/0QC NHata C
47min 1eC 40C/00C Hora c
1h.15min 3eC 40C/0aC Café C
ih.47min -1eC 4¢C/00C Limdn C
3Z2min oec geC/-10C Leche Meren. c
1h.32min -1gC 9QC/-10C Ceramelo C
ih.00min -3aC 9a9C/-10C Pifia c
30min -29C 29C/-12C Chocolate I
43min -49C 10ec/BeC Chocolate C
26min -1gC ilecC/80C Fresa C
4imin -2eC goC/9qC Vainilla I
47win -20C 72C/70C Vainilla I
Z28min -10C Tac/7eC Fresa C
1h.09min -1leC 8oC/BeC Frazsa Cc
44min -40C 89C/60C Vainilla 1
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1h.05min 29C 59C/19C Chocolate c

3&min -409C 50C/10C Fresa I
15min 50C l49C/80C Leche Heren. c
45min 720 140C/80C Ron Passas I
S0min oecC 150C/100C Tarrén I
20min S5aC 159C/100C Leche Maran. C
Z25min -1eC 129C/-10C Chocolate I
ih: 15min 2gC 12QC/-12C Hora I

Andlisis Totales: 28
Correctas: 17 (60,71%)

Incorrectos: 11 (39,28%)

Con todos estos datos, podemos intenter determinar si
alguno de los siguientes parametros influye de manersa

significativa sobre el resultado anslitico:

LA TEMPERATURA DE LA HEVERA:

Debemos distinguir entre la temperstura médxima y final.

- Regpecto = la temperstura mExima de ia nevera: en todos
los casos la temperatura fus superior a 02C, siendo ls media
cuando los resultados fueron incorrectos de 8,189C y en los
correctos de 8,050C.

Se observa como la wmwedia de la temperaturs en las
nuestras correctas os inferior a 1a medis de la temperatura de
las incorrectas, justo lo presumible, aungue l= diferencia es
pequefia, tan sole de 1,130C. Hay qQue tener en cuenta gue la
temperaturs mdxims de la nevera desde el momento de introducir

el termometro no necesariaments es la misma que sl helade ha
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scportado desde la toma de muestras hasta el almecensjs,

puesto que el termdmetro registire la temperatura desde minutos

antes,

- Respscto a la temperature finsl de lu nevera:

Correctos Incorrectos Total

<0gC 4(50%X> 4(50%)> 8(100%>
ogQC 4{100%) g{0%)> 4(100%)
>02G 8(5E,25%) 7(43,75%) 16( 100%)

é también:

»0QC 0gC <QRC Total

Correcta 8(52,94%) 4(23,52%) 4(23,52%) 17(100%)
Incorracto 7(B3,63%) 0(0x) 4(36,36X) 11{100%)
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Correctos: 60,71X%X

Incorrectos: 39,28X%X
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A la vista de estos datos podemos determinar que los
resultados son poco signifiecativos, puesto gue tanto en las
muestras donde se han registrado temperaturas mayores de 0oC,
como en las menores de DOC, se hs producido un pequefio desvio
de la medis genersl, algo meyor en el segundo caso, peroc en
gentido contrario & lo ssperado, pues aumentsd el porcentaje de
incorrectos.

Desde el otro punto de vista, se observa como tanto an
los cesos de resultado correcto come incorrecto el porcentaje
es mayor a temperatura por encima de 02C. Por lo que no se

observa una relacidn que determine claramente el resultado.

EL TIEHPO DE TRANSPORTE:
El tiempo medio de transporte ha sido de 51 minutos, esta
¢cifre nos ha servido de referencis pera hacer dos grupos con

los resultados, mayor y menor Que la media.

Correcto Incorrectos Total
<51min. g{o0% > (50K 18¢100%)>
>51imin. g({BOX) 2¢20%) 10¢100%)>

¢ tembién:

»51min. <S5imin. Teotal
Correcto B8{47,05%) (52 ,94% 17(100%)
Incarrecto 2(18,18%) 9(81.,.81%> 11¢100%)
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Correctos: 60,71X%

Incorrectos: 38,28%
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Se observa gue estes cifras difieren totalmente de lo
esperado, pues en los casos en los que el tiempo fue mayor de
51 minutos el porcentaje de corractos se aleva al 80X, siendo

del 50% cuando el tiempo &s menor de 51 minutos.

Desds el otro punto de vista, obeervamos como el 52,84%
de los resultados correctos soh de casos con tiempo menor de
51 minutos, pero ese porcentaje se eleva al 81,81i% en los

casos de resultado incorrecto
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LA TEMPERATURA PE LA MUESTRA:

Log datos son los siguientes:

Correcto Incorrecto Total
<0aC B(57,14%) 6(42,85%) 14(100%)
DgC 1(25%) 3(75%) 4(100%)
>0QC 8(80%) 2(20%) 10¢190%)

6 también:

»DaC

o

eC <0aC Total
Correcto 8{47,05%) 1(5,88X) B{47,05X) 17¢100%)
Incorrecto 2(18,18%) 3(27,27%) B(54,54%) 11(100%>

Correctos: B0,71%

Incorrectos: 39,28%

o TR NIENAT

Lincorraci>
TENPERATLRA

272



Ests tomz de temperaturs es sin duda la mds iwpartante, ¥
estudiande las tablas anteriores, podemos observar que uniendo
los datos de temperaturs maycr y igusl s 02C los porcentajes
e distancian poco de las medias generales, si bien =5 en
sentido contrario a lo esperado, pues & temperstursa menor de
0QC los resultados correctos son el 57,14%, inferior al 60,71%
general y el de incorrectos es de 42,85X, superior al 38,28%
también general.

51 diferenciamos los resultados gque corresponden a
temperatura meyor de 0oC de los iguales 5 0QC v nos detenemos
en los primeros, s5e& observa gue ¢l nimero de muestras
correctas es cuatro veces mayor al de incorrectas, resultado
sin duds no esperado.

Ese notorio observar como ls mayor parte de los resultsdos
incorrectos (54,54%) son de muestras cuya temperatura en el

womento del almacenaje era mencr de 00C.

CONCLUSIONES:

Todos estos datos nos llevan s establecer, que los
niveles alcanzados por los pardmetros objeto de este astudio,
no han condicionado de forma c¢lara los resultados de la
analitica de las muestras y que para prodwuecir un aumento
considerable de ls filora microbiana son necesarios tiempos y
temperaturas mayores que los alcangzados en los casos agui
reflejados, coincidiendo en esto con la bibliegrafia
consultade.

31 nos detenemes &n los intervalos de tempersturas donde

se produce crecimiento de los microordanismos a los que se ha
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dirigido la analitica, { staphylococus sureus, salmonella,
shigella, escherichia coli, coliformes y aerobios mesdéfilos)
observamos gue la minimas temperatura a partir de la cual se
produce crecimiento es 3 grados centigrados,

W.C.Frazier ¥y D.C.Kesthotf indicamn gue los staphylococus
aureus en medic ldcteo y ls salmeonells, necesitan una
tempersturs superior a 6°79C para multiplicarse, pars la
shigells ¥y escherichia coli sefislan entre 10 y 409C y para los
coliformes entre iJ y 46QC (Frezier W.C. y ¥esthoff B.C. 14885.
Hicrobiclogia de los alimentos . Ed. Acribia).

R. Eley establece gque el staphylococus aureus y la
salmonella se desarrollan a partir de 6°70C de temperaturs, el
escherichis coll enteropatdigeno & partir de 109C v los
aercbios mesofilos a temperaturas entre 5 y 470C.(Eley R.
1994 . Intoxicaciones alimentarias. Ed. Acribia).

Por lo que sdlo se produce crecimiento detectable por la
analitica realizada a partir de 5¢C, nivel que sdlo se produjo
én dos casos, uno de 72C con resultado ansiitico incorrecto v

otro de 150C con resultado correcto,
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