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CALIDAD BACTERIOLOGICA DEL HIELO

RESUMEN

Se presentan aqui los resultados de un estudio
de la calidad sanitaria del hielo para consumo
humano en Costa Rica. Mediante esta investigacion
se evalub en forma general la calidad bacterioldgica
del hielo de fabricas, licoreras, hospitales y
vendedores de ‘copos” en el territorio nacional, y se
analiz6 el agua utilizada para la elaboracion de dicho
producto. Los resultados de nimero més probable/
100 ml (NMP/100 mL) de coliformes totales y fecales,
Staphylococus aureus, estreptococos fecales yel
recuento de bacterias aerdbicas a 35°C, demuestran
una importante contaminacion fecal en el 70% del
hielo de las fabricas, un 69% de los cubitos de hielo
de las licoreras, un 54% de hielo usado en los
hospitales y 93% del empleado en las ventas de
‘copos”. Las aguas utilizadas en diez fabricas y el
mismo nimero de hospitales tienen en su gran
mayoria condiciones microbioldgicas excelentes. Esto
demuestra que la contaminacion del hielo no se debe
al agua utilizada, sino a la manipulacién al elaborarlo
y comercializario.

INTRODUCCION

El uso del agua congelada (hielo) como
preservante de alimentos ha generado, entre la
poblacion, el concepto equivocado de que el hielo es
practicamente estéril. El consumo de este producto
en refrescos, bebidas alcohdlicas, asi como en
‘copos” o granizados es muy alto en los paises
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tropicales. La industria pesquera depende en gran
medida de la refrigeracion y del hielo para preservar
sus productos. En medicina se usa mucho como
antinflamatorio por su capacidad vasoconstrictora.

El Instituto Costarricense de Acueductos y
Alcantarillados ha realizado grandes esfuerzos para
proveer a la poblacién agua exenta de
microorganismos patégenos; sin embargo, gran parte
de este esfuerzo para mejorar la salud de los
ciudadanos se ve truncado por la contaminacién fecal
de las ventas callejeras de alimentos, entre las que
se inciuye el hielo.

En razén de lo anterior y debido a que no se
ejerce ningun control sanitario por parte de las
instituciones responsables, se decidié realizarla
presente investigacion, cuyos objetivos son los
siguientes:

a) Evaluar la calidad sanitaria del hielo en diferentes
cantones y hospitales del pais

b) Determinar las causas de la contaminacion
bacteriana del producto estudiado

c) Hacer recomendaciones para solucionar el
problema sanitario ocasionado por las ventas de
hielo.

MATERIALES Y METODOS

El trabajo se realizé en dos etapas. En la
primera de ellas se evaluaron, en forma general, las
condiciones sanitarias del hielo en todo el pais. Para
cumplir con este objetivo se analizé el hielo de diez
fabricas, trece licoreras, diez hospitales y catorce
ventas de “copos”.

El muestreo del hielo se realizé al azar entre 08
meses de junio a noviembre de 1989. Ademas sé
estudié el agua que usan las fabricas para la
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elaboracion del mencionado producto (ver
Cuadro 1). Las muestras de hielo y agua se
recolectaron en envases estériles y se enviaron
al Laboratorio para su andlisis en menos de 24
horas.

Las pruebas de turbiedad, del NMP/100 mL de
coliformes totales y fecales, Staphylococus aureus y
recuento de bacterias aerdbicas se realizaron
siguiendo las directrices del APHA/AWWA/WPCF'. El
NMP/100 mL de estreptococos se realizé usando el
| medio de cultivo Bagg a 44°C y 24 horas de
incubacion. Como se notard, se usaron indicadores

| bacterianos de contaminacién fecal (CF/100 mL y EF/
| 100 mL), y también se estudié la presencia de
| patégenos oportunistas como los Staphylococus
aureus, esto nos permite hacer un diagndstico claro
| del problema higiénico—sanitario de este producto de
| tanto consumo en Costa Rica.
! Para un mejor entendimiento del lector, se
establecio un sistema de evaluacién bacteriolégica
del hielo (Cuadro 1). El método consiste en
niveles de contaminacién, expresados de cero a
cuatro cruces (+), de acuerdo con los NMP/100 mL
de coliformes totales y fecales, Staphylococus aureus
y estreptococos fecales, dandoseles mayor
importancia a los indicadores de contaminacién fecal
(CF y EF). Cero cruces coincide con las normas
internacionales.

En la segunda parte del estudio se deter-
minaron las causas de la contaminacién bac-
leriana del hielo y se hicieron las recomendaciones
para solucionar el problema sanitario
mencionado.

TECNOLOGIA EN MARCHA

RESULTADOS Y DISCUSION

En el Cuadro 2 se presentan los resultados de
los analisis bacteriolégicos del hielo y agua de once
fabricas. El agua utilizada como materia presenta
muy poca contaminacion fecal; en contraste, el hielo
muestra un alto nivel de contaminacion
especialmente en las fabricas de Limén, Cartago,
Puntarenas y Santa Cruz.

Los resultados bacteriolégicos del hielo y agua
de los diez hospitales se presentan en el Cuadro 3.
La mayoria de las aguas poseen una excelente
calidad sanitaria, excepto las de INCIENSA y del
Hospital Tony Facio de Limén. El hielo de estos
hospitales, al igual que el del Monsefior Sanabria y el
Max Peralta presentaron un nivel de contaminacién
que oscila entre dos y cuatro cruces.

El resumen de los resultados bacteriolégicos y
de turbiedad del hielo de licoreras (cubitos) se.
presenta en el Cuadro 4. El nivel de contaminacién
en el hielo de ocho licoreras es muy alto. En este
caso las aguas con las que se hacen los cubitos no
se analizaron.

En el Cuadro 5 se presentan los resultados de
los andlisis de turbiedad y bacterias de las catorce
ventas de “copos”, en todo el pais. La columna que’
expresa el nivel de contaminacién demuestra una alta
contaminacion bacteriana en once de las muestras
realizadas. Las turbiedades son elevadas, y algunas
alcanzan hasta 21 U.N.T.

En el Cuadro 6 se resumen los porcentajes de
contaminacion por cada nivel y el porcentaje total de
positividad bacteriana del hielo de fabricas, licoreras,

CUADRO 1. Sistema de evaluacioén bacterioldgica del hielo.

Nivel de contaminacién

Numero més Probable/100 mL

C.T. CFE Stap. a E.F.

0 <10 <3 <20 by
0-50 <3 0-100 0
o 51-150 <20 100-500 0
E +++ 150-500 <50 500-100 0
! 44+ >500 >50 >1000 >3
13

E ++++ >50 >20 >100 >3
k.

Nota: La presencia de CF/100 mL y de EF indican un nivel de contaminacién de cuatro cruces.
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hospitales y aguas de “entrada”. Los porcentajes de
positividad demuestran que el 70% de las muestras
de hielo de las fabricas estan contaminadas con
materia fecal, el 69% en licoreras, el 93% en “copos”
y el 54% de los hielos de los hospitales. Pero se debe
aclarar, en el ultimo caso, que este porcentaje es
ocasionado por el hielo de INCIENSA, Tony Facio,
Max Peralta y Monsefior Sanabria. Los otros seis
hospitales no presentan una contaminacién

' importante. Las aguas usadas para la elaboracién del
? hielo presentan una positividad de un 26,5%, pero el
| agua de INCIENSA contribuye con 11% de dicha

' positividad.

CONCLUSIONES

El andlisis de los datos de laboratorio y las
inspecciones sanitarias de las fabricas, licoreras,
hospitales y ventas de “copos” permiten hacer las
' siguientes conclusiones:

1. Las aguas utilizadas en la elaboracion del hielo
son, por lo general, de excelente calidad
sanitaria.

'2. Elhielo de los hospitales Tony Facio e INCIENSA

presentan una contaminacion bacteriana muy

alta. En los hospitales Max Peralta y Monsefior

Sanabria la contaminacién fecal del hielo es de

un nivel de dos cruces (++). En el caso del

hielo de INCIENSA la contaminacion se debe al
agua utilizada en su elaboracion. En los otros
hielos la contaminacién se debe a la

. manipulacién

13. Las fébricas de hielo estudiadas presentan un

| 70%de positividad bacteriana en sus productos

4 En el hielo de las licoreras y ventas de “copos” se

- determiné un 69% y 93% de positividad
bacteriana respectivamente.

5. Los resultados bacteriolégicos de las
muestras de agua y hielo —-64 y 94
respectivamente— demuestran que la
contaminacién de este ultimo se debe a
descuidos en la elaboracién, el empleo de

_ utensilios sucios y alta manipulacion.

6. La alta contaminacién encontrada en el hielo
evidencia la ausencia de control microbioldgico,
por parte del Ministerio de Salud.

e A
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RECOMENDACIONES

Esta investigacion lleva implicita una denuncia al
descuido, a la ignorancia y a la falta de control
sanitario en la fabricacién de este producto. En razén
de lo anterior hacemos tres recomendaciones. En
primer lugar, el Ministerio de Salud debe ejercer un
estricto control sanitario en las fabricas de hielo. En
segundo lugar, debe alertarse a los ciudadanos de la
alta contaminacién microbiolégica de las ventas de
“copos”. Por ultimo, deben realizarse més estudios
sobre el efecto de la congelacion sobre los
microorganismos.
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LISTA DE ABREVIATURAS

NMP/100 mL = nimero méas probable/100 mL

(&1 1 = coliformes totales

G.E. = coliformes fecales

EiF. = Estreptococos fecales
Psed.a. = Pseudomona aeuroginosa
Stap.a. = Staphylococus aureus

N = negativo

ND = no se determind
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METODOLOGIA

Puntos de Muestreo

1 Aguas y hielo de las 11 fabricas ubicadas en:

Santa Cruz, Cafias, Puntarenas Centro, Limoén
Centro, San José, Heredia.
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Aguas y hielo de 10 hospitales: Tony Facio,
Monsefior Sanabria, Escalante Pradilla, Edgardo
Baltodano, Calderén Guardia, San Juan de Dios
Hospital Nacional de Nifios, Blanco Cervantes, '
INCIENSA, México y Max Peralta.

Hielo de Licoreras (13)

Hielo de ventas de copos (14)

Técnicas de laboratorio

1 Numero mas probable/100 mL:

Coliformes totales y fecales
Staphylococus aureus
Estreptococus fecales
*Pseudomona aeuroginosa

2 Recuento de bacterias aerdbicas a 35°C.

* Se determind solo en el hielo de licoreras.
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