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RESUMEN 
 
Se estudió la presencia de bacterias tipo 
coliformes totales, coliformes fecales, 
Escherichia coli, Salmonella, Shigella y 
Staphylococcus aureus coagulasa positiva en 
150 muestras de alimentos de venta callejera: 
50 bolis, 50 granizados y 50 refrescos naturales 
adquiridos en diferentes sitios y fechas en San 
José. Se utilizó la técnica del Número Más 
Probable recomendada por Speck, y los 
métodos de análisis cualitativos recomendados 
en el “Bacteriological Analytical Manual”. Los re-
sultados obtenidos demuestran que estos 
productos presentan valores que varían entre el 
50 y 90 por ciento de positividad para los 
coliformes totales, coliformes fecales y E. coli. 
No se logró aislar grandes poblaciones de S. au-
reus coagulasa positiva ni se logró aislar 
Salmonella ni Shigella posiblemente debido a 
las características intrínsecas de cada producto. 
La contaminación fecal evidente en este estudio 
hace que sea necesario una campaña educativa 
entre los vendedores ambulantes y los 
consumidores. [Rev. Cost. Cienc. Méd. 1989; 10 
(2):51 -56]. 
 
 
INTRODUCCION 
 
Las infecciones entéricas son un problema de 
salud     pública,       tanto     en      los  países 
en    vías    de           desarrollo       como        en 
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los desarrollos. La seriedad del problema se 
pone en evidencia al considerar que los agentes 
patógenos potenciales se encuentran en 
diversos ambientes, como el agua, suelo, ali-
mentos, etcétera; pudiendo sobrevivir e incluso 
proliferar bajo condiciones de refrigeración y 
atmósfera reducida. Además, en muchos casos 
su dosis infectante es baja (6, 13, 18).  
Se han dado algunos brotes de infecciones 
entéricas relacionados con alimentos 
procesados; pero la mayoría de los problemas 
se atribuyen al mal manejo de estos; como el 
tratamiento térmico incompleto y las deficiencias 
en el almacenaje. De allí se deriva la necesidad 
de educar a los consumidores y a los 
vendedores sobre los riesgos asociados con la 
ingesta de alimentos contaminados y sobre su 
correcto manejo. Ello ha conducido a que se 
propongan medidas profilácticas y de control 
microbiano de los alimentos (5, 15). 
En Costa Rica las ventas ambulantes son muy 
populares, los alimentos que ellas ofrecen se 
han relacionado con infecciones entéricas. Sin 
embargo, no se ha hecho un estudio sistemático 
del grado de contaminación de esos alimentos, 
por lo que se considera de mucho interés 
conocer su carga microbiana real. 
El objetivo de este trabajo fue evaluar la 
incidencia microbiana en granizados, bolis 
(refrescos embolsados) y frescos naturales. 
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MATERIAL Y METODOS 
 
 
 
Se analizaron 50 granizados (hielo raspado más 
sirope), 50 bolis (resfres cos embolsados) y 50 
frescos naturales. Cada grupo de estos 
alimentos se compró a diez vendedores distintos 
(cinco a cada uno). Todas las mues tras se 
adquirieron en el área metropolitana de San 
José, entre los meses de enero y agosto de 
1989, eligiendo a los vendedores por muestreo 
al azar y en fechas diferentes y utilizando la 
tabla de números aleatorios (9). 
Todas las muestras fueron recogidas en bolsas 
plástica estériles y transportadas en hielo; y al 
llegar al laboratorio se procesaron de inmediato. 
Se prepararon diluciones de cada producto 
usando agua peptonada 0.1 por ciento estéril. 
Posteriormente, se em pleó la técnica del 
Número Más Probable (NMP) (9), utilizando 
caldo lauril doble y caldo lauril simple para la 
prueba presuntiva, y caldo bilis verde brillante 
para la prueba confirmatoria, incubado a 37 
grados centígrados. Además, para confirmar la 
presencia de coliformes fecales, se utilizó la 
prueba de NMP con el caldo Escherichia coli 
(E.C.), incubado a 44.5 grados centígrados. 
Se hizo un subcultivo a caldo triptona a partir de 
los tubos de caldo E.C. positivos, o sea aquellos 
que presentaban producción de gas, y se incubó 
a 35 grados centígrados durante 24 +/-2 horas. 
A los cultivos obtenidos se les hizo la prueba de 
indol y una identificación morfológica mediante 
la tinción de Gram. 
A partir de las diluciones preparadas, se 
procedió a utilizar la técnica del NMP de 
Staphylococcus aureus (17), confirmando luego 
cada aislamiento con la prueba de la coagulasa. 
 

Para el aislamiento de Salmonella sp, se siguió 
el método recomendado por el “Bacteriological 
Analytical Manual”, sexta edición (20). Para 
aislar Shigelia sp. se siguió el método de Speck 
(16). 
 
RESULTADOS 
 
El análisis bacteriológico de los granizados 
revela que un 54 por ciento de las muestras 
presentaron menos de 1 coliforme total por 100 
ml. pero el 16 por ciento presentó entre 1 y 99 
coliformes totales por 100 mi, 16 por ciento 
presentó entre 100 y 999 coliformes totales y 8 
por ciento entre 1000 y 2399. Ninguna muestra 
presentó más de 2400 coliformes totales en 100 
ml. Con respecto a los coliformes fecales y E. 
coli, el 90 por ciento de las muestras presentó 
más de uno, evidenciando la contaminación 
fecal. 
Los bolis presentaron altos recuentos de 
coliformes totales: 20 por ciento presentó entre 
1 y 99, 4 por ciento entre 100 y 999, 4 por ciento 
entre 1000 y 2399, y 42 por ciento presentó más 
de 2400 coliformes totales por 100 ml. También, 
se reveló un alto índice de contaminación fecal, 
ya que el 50 por ciento de las muestras presentó 
más de un coliforme fecal por 100 ml.; y el 40 
por ciento fue positivo por E. coli. Los refrescos 
naturales presentaron altos recuentos de 
coliformes totales: el 20 por ciento contenía 
entre 1 y 99 coliformes/100 ml., 6 por ciento 
entre 100 y 999, 2 por ciento entre 1000 y 2399, 
y un 52 por ciento presentó más de 2400 
coliformes totales por 100 ml. Los coliformes 
fecales siguieron un patrón semejante: el 12 por 
ciento presentó entre 1 y 99 coliformes fecales, 
20    por     ciento   entre 100 y 999, 10 por 
ciento    entre    1000   y     2399,  y 28 por 
ciento    con    más    de   2400    coliformes    fe- 
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cales por 100 ml. La presencia de E. coli fue 
positiva en el 70 por ciento de las muestras. 
En ninguna muestra se logró aislar Salmonella 
ni Shigelia. 
Con respecto al S. aureus, aún cuando se aisló 
en la mayoría de las muestras, (67%), nunca se 
encontró en cantidades significativa s necesarias 
para la producción de la enterotoxina. 
El cuadro número 1 muestra un resumen del 
porcentaje de positividad para cada producto. 
 
DISCUSION 
 
La transmisión de enfermedades entéricas 
puede realizarse de varias formas: alimentos 
contaminados, transmisión de persona a 
persona, contaminación hídrica, entre otras (3).  
En el análisis microbiológico de alimentos, el 
tratar de aislar un enteropatógeno es poco 
práctico, debido a que estos se encuentran en 
bajas concentraciones, son muy lábiles, o bien 
su aislamiento consume mucho tiempo. Es por 
esto que se trata de aislar algunos 
microorganismos que se consideran indicadores 
de contaminación fecal, como los coliformes 
fecales o más específicamente la E. coli (10), 
aunque esta práctica ha sido cuestionada por 
algunos autores (7, 14). No obstante, es el 
parámetro más empleado y es el que utilizamos 
en este trabajo. 
Se utilizó la técnica del Número Más Probable 
para la enumeración de microorganismos. Esta 
técnica es am pliamente aceptada, aún cuando 
se reconoce que tiene problemas técnicos, de 
interpretación y microbiológicos asociados a su 
aplicación (4). Tam bién, se ha citado que su 
sensibilidad es baja al haber en la muestra 
coliformes dañados o atípicos (12). 
El   análisis   de     los    resultados      obtenidos 
 

en el experimento revela que los granizados, 
bolis y refrescos naturales presentaron 
parámetros que varían entre el 40 y 90 por 
ciento de positivi dad para los coliformes totales, 
y entre 50 y 90 por ciento para los coliformes 
fecales. Esto podría sugerir que el agua es la 
fuente de contaminación. Sin embargo, según 
un informe nacional de Acueductos y 
Alcantarillados, el agua distribuida a San José 
durante los meses en que se realizó estudio 
estuvo dentro de la norma mundial para agua 
potable, que establece que ésta no debe de 
tener más de tres coliformes totales y ningún 
coliforme fecal en 100 ml. (1). Otra posibilidad 
de contaminación de estos productos sería que 
la carga microbiológica fue adquirida a partir de 
una fuente diferente al agua, o que no se utilizó 
agua tratada en su fabricación. El hecho que el 
90 por ciento de los granizados, 40 por ciento 
de los bolis y 70 por ciento de los refrescos 
naturales presentaran Escherichia coli, confirma 
la presencia de materia fecal. 
No se logró aislar Salmonella spp. o Shigella 
spp. Sin embargo, en otros estudios similares, 
tampoco se han logrado aislar estas bacterias 
por ranas razones, entre las que se incluye el 
hecho de que el producto tenga un pH ácido, 
como el que presentan los alimentos estudiados 
(pH 3-5.5), una alta concentración de azúcar, la 
presencia de ácidos volátiles, una disminución 
en el potencial de óxido-reducción, y muy 
importante, la presencia de otros 
microorganismos competidores (2, 8, 10, 11, 15, 
17, 19). 
El aislamiento de E. coli de las mues tras es un 
factor de importancia, ya que, basados en datos 
de estudios    epidemiológicos realizados en 
todo el    mundo,   se ha visto que esta bacteria 
es   un    patógeno    muy    importante   en    los 
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casos de “diarrea del viajero” y en en-
fermedades gastrointestinales en los países en 
desarrollo (9).  
S. aureus coagulasa positiva se aisló en muy 
bajas concentraciones, por lo que se concluye 
que su presencia no es de importancia 
epidemiológica, ya que se necesitan altas 
concentraciones para que se dé la producción 
de la toxina. 
Concluyendo, se hace necesaria la educación 
tanto del consumidor, como del vendedor 
ambulante, así como mayores regulaciones en 
este tipo de ventas, para tener éxito en el control 
de las enfermedades de origen alimentario. 
 
 

ABSTRACT 
 
The presence of total coliforms, fecal coliforms, 
Escherichia coli, Salmonella, Shigella and 
Staphylococcus aureus was studied in 150 
samples of food sold on the street: 50 
snowcops, 50 popsicles and 50 natural drinks, 
bought at different sites and dates in San José, 
Costa Rica. The Most Probable Number 
technique was used, and also the qualitative 
methods of isolation recomended by the 
“Bacteriological Analytical Manual”. The results 
show that these products have values that vary 
between 50 and 90 percent of positivity for total 
and fecal coliforms, and also for E. coli. We did 
not isolate large populations of S. aureus, nor 
did we isolate Salmonella and Shigella, because 
of the characteristics of each product. 
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