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PRODUCTOS EN
ENVASES HERMETICOS

Los alimentos que son colocados en latas, frascos de vidrio
y bolsas con cierre hermético, estan protegidos del pasaje de
gases 0 microorganismos y pueden permanecer inalterados
indefinidamente si han sido sometidos a un tratamiento
térmico adecuado y si el cierre permanece intacto (1).

La calidad de las conservas y su vida de estante dependen
de la materia prima y los aditivos usados. La carga microbiana
del producto final esté relacionada con la microbiota presente
en la materia prima y la eficacia del proceso de envasado.

Los alimentos tratados por el calor, estables a temperatura
ambiente, se dividen en dos clases: los que son completamente
estériles (la mayoria de origen animal) y los que contienen un
pequenio numero de endosporos bacterianos viables, aunque en
estado latente (muchas de origen vegetal). A esta ultima clase
se la llama conserva con esterilizaciéon comercial (2).

La supervivencia microbiana durante el procesamiento por
calor depende de la temperatura alcanzada, la duracién del
tratamiento y la composicién del alimento, ademas del tipo de
organismos presentes en la materia prima (3).

Con respecto a la composicién del alimento cabe considerar
el efecto de varios parametros: a) pH (a medida que descienden
los valores aumenta el poder microbicida del calor), b)
concentracion de cloruro de sodio (hasta 4% favorece la
termorresistencia bacteriana y a mayores valores el efecto es
inhibitorio), ¢) concentracién de carbohidratos y grasa (a
medida que aumentan mayor es la termorresistencia de los
microbios), d) contenido de agua (los gérmenes toleran mas el
calor seco que el calor hiimedo) (1).

Si bien las conservas son los productos alimenticios més
resistentes al deterioro no estan exentas de posibles
alteraciones debido a causas fisicas, quimicas o microbiolégi-
cas, siendo la mas apreciable el abombamiento o hinchazoén de
la tapa y/o la base por la formacién de gas en el interior (3).

Manual de Microbiologia Agricola — capitulo 15



151

DETERIORO

Las conservas alteradas por el desarrollo microbiano
suelen presentar ablandamiento del producto enlatado,
descomposicién, olor repugnante, sabor amargo, liquido turbio
o decoloracién. En las conservas de frutas o verduras que por
su termosensibilidad deben someterse a tratamientos térmicos
suaves, comunmente el deterioro se debe a una microbiota
heterogénea entre la que se destacan Lactobacillus spp,
Leuconostoc spp y Streptococcus thermophilus. Cuando las
bacterias lacticas son  heterofermentativas, producen
abombamiento por la formacion de COq.

La asociacién microbiana alterante de los pescados
enlatados, conservados mediante adicién de cloruro de sodio,
reduccién de pH y con frecuencia conservantes autorizados,
esta constituida principalmente por especies de lactobacilos y
Pediococcus. Un ejemplo de este tipo de alimentos son los
filetes de anchoas en aceite o salmuera (2).

En los alimentos con poca acidez, como las hortalizas, los
agentes de deterioro son de origen bacteriano, pero algunas
bacterias lacticas pueden desarrollar en ambientes tan acidos
como una conserva de tomates. En las conservas de productos
con mucha acidez, como las frutas, los agentes de alteracion
predominantes son los mohos y levaduras. Ambos suelen ser
sensibles al calor, sin embargo algunas especies de mohos
tienen ascosporas resistentes, por ejemplo Byssochlamys fulva
presenta un valor D entre 1 y 12 minutos a 90°C segun el
sustrato (4).

Por otra parte, los contaminantes que pueden aparecer
luego del tratamiento térmico, debido a los defectos en los
cierres y/o la contaminacién del agua de enfriamiento o las
cintas transportadoras, son S. aureus y enterobacterias (2)

Entre las bacterias forman endosporos muy resistentes al
calor estan los productores de gas Paenibacillus polymyxa y P.
macerans que suelen estar asociados con el deterioro de las
conservas de arvejas, espinacas, chauchas, esparragos y
tomates. Las especies que no sintetizan gas, como Bacillus
subtilis y P. megaterium, son responsables de la alteraciéon de
las conservas neutras o poco acidas (3).

Las especies de Clostridium se desarrollan sin problemas
en ambientes anaerobios, tales como los recipientes cerrados al
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vacio o aquellos donde el oxigeno residual fue consumido por
los organismos aerobios acompanantes. En los productos poco
acidos, C. butyricum 'y C. pasteurianum causan la
fermentacién butirica con produccién de gases que dan lugar a
la hinchazén del envase. Este tipo de deterioro se suele
observar en los productos ricos en carbohidratos, como los
tomates, peras, manzanas, anands y otros, sometidos a un
tratamiento térmico inferior a 100°C (1).

Se conocen tres tipos de alteraciones producidas por los
microorganismos termofilos: a) agriado debido a la
fermentaciéon causada por Bacillus coagulans y Geobacillus
stearothermophilus que origina acidos organicos, b) produccién
de gases (Hz, CO2) por Thermoanaerobacterium
thermosaccharolyticum que conduce al abombamiento, c)
formacién de H2S por Desulfotomaculum nigrificans y C.
bifermentans dando mal olor y ennegrecimiento debido a los
sulfuros (3).

Clostridium botulinum produce una potente neurotoxina y
su ingestiéon da lugar al botulismo, una intoxicacién grave y
muchas veces mortal. Las conservas afectadas no siempre
tienen alterados los caracteres organolépticos. Esta bacteria no
desarrolla en alimentos con pH < 4,5 (1).

Hay 7 serotipos de neurotoxinas, de A hasta G. Las toxinas
A, B y E estan relacionadas con frecuencia a los casos
humanos, el tipo F pocas veces y los C y D solo ocasionalmente.
El tipo G no ha sido observado en intoxicaciones humanas pero
fue aislado del suelo en la Argentina (C. argentinensis).

Las neurotoxinas son proteinas grandes, antigénicas, que
producen una paralisis muscular flacida. Se pueden utilizar
reacciones inmunoldgicas para la deteccién de las mismas en
los alimentos, en lugar de la prueba biolégica con ratones (5).

Sin embargo el bioensayo con ratones es altamente
sensible con un limite cercano a 10 pg/mL, equivalente a una
unidad ratén. Este método requiere animales vivos y no es
especifico a menos que se use el antisuero correspondiente al
serotipo de la toxina, en la neutralizacién para los animales
testigo (6).

El Cédigo Alimentario Argentino (CAA) en el art. 926
establece que los productos en envases herméticos deben sufrir
un tratamiento que garantice la inactivacién de los endosporos
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de C. botulinum, lo cual se podra comprobar en los registros
del tratamiento térmico provistos por el fabricante.

En el capitulo XI indica que las conservas de palmitos,
pimientos, tomates, aceitunas, duraznos, damascos, peras y
otras seran envasados con el agregado de acidos citrico,
tartarico, lactico o malico para obtener un pH inferior a 4,5.

En el art. 280 dice que las conservas de origen animal
después del tratamiento térmico adecuado en tiempo y
temperatura, deberan permanecer a 30°C durante un tiempo
no menor de 15 dias (7).

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Las conservas deben estar libres de células somaticas
bacterianas, mohos y levaduras viables, asi como de toxinas,
sin deterioro de sus propiedades organolépticas.

El numero de envases tomados al azar durante el
muestreo depende del tamafio del lote, cominmente 200. Se
examinan para detectar defectos en el cierre y abombamiento.
Si1 se encuentran tres o mas envases defectuosos se rechaza el
lote, pero si se detectan uno o dos se vuelve a muestrear el lote
para examinar los envases.

RECUENTO DE BACTERIAS ESPORULADAS DEL AGRIADO

Hacer las diluciones de 10" a 10™ y calentar los tubos a 80°C
durante 10 minutos. Sembrar 0,1mL de cada dilucion sobre
sendas placas de agar glucosa purpura, extendiendo con una
varilla de vidrio en L. Luego cubrir con una capa gruesa del
medio de cultivo fundido y a 50°C.

Incubar las placas invertidas a 55°C durante 48 horas.

Contar las colonias en cada placa y calcular el ndamero
multiplicando por el factor de dilucién correspondiente.

Las colonias de B. coagulans son de color amarillo palido,
rodeadas de una zona &cida. G. stearothermophilus puede crecer
formando colonias puntiformes.

Repicar en agar glucosa triptona de pH 5 e incubar a 55°C
durante 48 horas. Crece B. coagulans pero no las otras especies
2

Si esta seleccion revela 1% o mas productos defectuosos, se
rechaza el lote, pero si es menor se hace la prueba de
incubacién a 20 latas tomadas al azar. Los alimentos pocos
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acidos y las carnes curadas se colocan a 30-37°C durante al
menos 10 dias, los muy acidos se mantienen a 25°C por mas
tiempo. Si el producto se comercializa en zonas calidas se
incuba la mitad de los envases a 55°C (8).

PRUEBA DE INCUBACION

Incubar a 30°C un nimero de envases, tomados rigurosamente
al azar, colocando cada uno sobre una caja de Petri provista de
una hoja circular de papel de filtro para absorber cualquier
material expulsado durante la prueba.

Observar diariamente y las latas hinchadas o las que pierden
contenido se examinan sin demora.

Lavar las superficies con agua jabonosa, enjuagar y desinfectar
con etanol 70%. Colocar sobre el envase un largo clavo que pasa
a través del vastago de un embudo invertido, para evitar
salpicaduras hacia el operador quien llevara un protector de los
ojos. Golpear el clavo con un solo golpe vertical y luego abrir las
latas bajo condiciones de asepsia.

Inspeccionar la consistencia del contenido, sentir el olor y tomar
el pH, comparandolo con el de un envase idéntico al no
incubado, como testigo.

Tomar 10 g y agregar 90 mL de diluyente en un frasco con
perlas de vidrio o en una bolsa para ‘stomacher’. Homogeneizar y
dejar sedimentar. Tomar 10 pL y extenderlo sobre un area de 1
cm?®. Secar, fijar y colorear segin Gram. Sobre otro extendido
hacer la coloracion de endosporos.

Diferenciar y contar los principales tipos morfologicos de los
organismos observados en diez 0 mas campos microscopicos
separados.

Conociendo la superficie del campo microscépico, calcular el
namero aproximado de células de cada uno de los grupos de
bacterias presentes en 1 g de la muestra.

Repetir las mismas operaciones con las muestras incubadas a
55°C (2).

Las verduras acidas y las frutas enlatadas con un pH
inferior a 4,5 no presentan ningun problema microbiolégico en
relacién con la salud publica. Sin embargo suele requerirse la
realizacién de pruebas de incubaciéon cuando no se disponen de
los registros del tratamiento térmico y la integridad de los
envases (8).

Manual de Microbiologia Agricola — capitulo 15




155

El CAA en los art. 280, 926 y 1340 establece que las
conservas de origen animal y vegetal y los alimentos dietéticos
en envases herméticos, respectivamente, deben ser sometidos
a la prueba de incubacién. La mitad de las muestras, extraidas
estadisticamente, seran colocadas a 35°C durante 14 dias y la
otra mitad a 55°C durante 7 dias. Después de incubadas y
enfriadas no presentaran hinchazén ni modificaciones en sus
propiedades organolépticas y pH (7).

Los filetes de anchoas en aceite o en salmuera después de
una incubacién a 17°C durante tres dias, no deben exceder las
104 ufc de lactobacilos y levaduras /g y si el pH maximo esta
muy por debajo de 4,5 no son necesarias mas pruebas (2).

ESPORULADOS TERMOFILOS SULFITO-REDUCTORES

Mezclar 20 g de muestra con 80 mL de agua estéril. Llevar a
ebullicion y mantener la temperatura durante 5 minutos. Agregar
5 mL a cada uno de 5 tubos con 25 mL de agar sulfito fundido y a
50°C. Dejar gelificar y cubrir con 3 mL de agar-agua estéril.
Incubar a 57°C durante 24-48 horas.

Contar las colonias negras inmersas en el medio y referir los
resultados a 10 g de muestra.

AGAR SULFITO. Extracto de carne 8 g, peptona de caseina 5 g,
peptona de carne 5 g, almidén 1 g, extracto de levadura 1 g, clorhidrato
de cisteina 0,5 g, glucosa 1 g, agua 1 litro. Esterilizar a 120°C durante 20
minutos. Enfriar a 50°C y agregar 7,5 mL de sulfito de sodio al 10%
recien preparado en agua estéril y 5 mL de citrato férrico-amonico al
20% esterilizado en autoclave (1).
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