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RESUMEN

Tabasco es el principal productor de cacao a nivel nacional. El cacao es la materia prima para la
elaboracion de avena con cacao y chocolates en diferentes presentaciones. El objetivo del presente
trabajo fue evaluar la calidad microbiologica de estos productos que se encuentran en el mercado
local y nacional utilizando indicadores como bacterias Mesofilicas aerobias, Hongos, Levaduras y
Coliformes totales de acuerdo a las Normas Oficiales Mexicanas. Se realizd ademas el aislamiento
de Salmonella. Se analizaron un total de 40 muestras, 20 de Avena con Cacao y 20 de Chocolates
de mesa. De las muestras de avena con cacao se encontré que el 55 % no cumplen con las
especificaciones microbiologicas establecidas. El 25 % presento valores superiores a los maximos
permitidos para Mesofilicos aerobios, el 35 % para Coliformes totales, 25 % para hongos y 10 %
para levaduras. Todas las muestras fueron negativas para Salmonella. El 55 % de las muestras de
chocolates analizadas también se encontraron fuera de norma. De estas el 50 % presento valores
elevados de Mesofilicos aerobios, 20 % para coliformes totales, 10 % para hongos y 5 % para
levaduras. No aislandose Salmonella. Se concluye la necesidad inmediata de implementar Buenas
Practicas de Higiene y Sanidad en la elaboracién de estos productos para garantizar la inocuidad.
La presencia de Coliformes totales es un indicador de riesgo para la salud del consumidor. Asi
también las cuentas elevadas de hongos y levaduras deben ser consideradas ya que son
organismos que deterioran el alimento y reducen su vida de anaquel.

INTRODUCCION

El estado de Tabasco es el principal productor de cacao en México aportando  aproximadamente el
70 % de la producciéon nacional. En el estado existen diversas empresas que se dedican a la
elaboracién de productos derivados de cacao entre ellos chocolates de diversos tipos y mezclas
como avena con cacao, pozol y pinole. El haba de cacac fresco es sometida a un proceso de
tratamiento poscosecha después del corte, recoleccion y extracciéon de las almendras frescas. Estas
son sometidas a un proceso de fermentacién de aproximadamente 7 dias de duracién y un proceso
de secado. Durante estas dos etapas se llevan a cabo reacciones bioquimicas y microbiolégicas que
desarrollan los compuestos responsables del sabor y aroma caracteristico del grano que sera
comercializado a la industria chocolatera. La implementacion de buenas practicas de higiene (BPH)
y buenas practicas de manufactura (BPM), en las plantas beneficiadoras de cacao, asi como de la
industria transformadora del grano, en donde se elabora el chocolate y otros productos derivados
del cacao es indispensable para garantizar la calidad de estos productos y cumplir con las
demandas del mercado y publico consumidor.
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OBJETIVO
El objetivo del presente estudio es evaluar la calidad microbiologica de dos productos derivados del
cacao (Theobroma cacao l), Avena con Cacao y Chocolates elaborados en el Estado de Tabasco.

MATERIALES Y METODOS

Se elaboraron y aplicaron 50 encuestas a los propietarios de los locales que venden chocolates y
productos derivados del cacao en los principales mercados de la Ciudad de Villahermosa, Tabasco
(Mercado Pino Suarez, Mercado de la Sierra, Mercado de Atasta y el Mercado de Tamulté) para
conocer las diferentes marcas comerciales y obtener datos sobre los productos derivados del
cacao que mas frecuentemente consume la poblacién en el estado. Los resultados obtenidos en las
encuestas nos indican que en el Mercado Pino Suarez es donde se comercializa la mayoria de estos
productos siendo la avena con cacao y el chocolate los que mas se venden.

Se muestrearon en total 40 muestras, 20 de ellas fueron de avena con cacao y las 20 restantes de
chocolates de diferentes marcas comerciales, todas elaboradas en el estado de Tabasco.

Los analisis realizados para conocer la calidad microbiolégica de estos productos fueron
determinacién de bacterias mesofilicas aerobias (NOM-092-SSA-1-1994), coliformes totales (NOM-
113- SSA -1-1994), hongos y levaduras (NOM- 111-SSA-1-1994) y Salmonella sp.(NOM-114-SSA-1-
1994).La interpretaciéon de los resuitados se realizé en base a los limites maximos permisibles de
estos grupos de indicadores microbianos establecidos en la NOM-186 -SSA-1-1994). Cacao,
productos y derivados.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla No. 1 se presentan los resultados obtenidos de los analisis microbiologicos realizados a
las 20 muestras de avena con cacao, en donde se demuestra que el 55% (11/20) de las muestras
analizadas se encuentran fuera de norma, encontrandose el 25% de estas fuera de norma en cuanto
a bacterias mesofilicas aerobias, el 35% con valores fuera de los limites maximos establecidos para
coliformes totales, el 25% esta fuera de norma para hongos y el 10% para levaduras. En ninguna de
las muestras se aisl6 Salmonella. (Graficas No. 1,2,3,4,5)
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Tabla 1. Resultados de andlisis microbiolégicos de las muestras de Avena con cacao.

Muestras de | Mesofilicos | Coliformes Hongos Levaduras | Salmonella

Avena con Aerobios Totales UFClg UFClg UFCig

cacao. UFC/g UFClg
1 2,310 20 985 100 Ausente
2 2,470 <10 <10 300 | Ausente
3 1,000 <10 600 500 Ausente
4 280 <10 130 50 Ausente
5 >6.5x10" <10 120 80 Ausente
6 14,000 <10 230 630 Ausente
7 3,400 150 30 50 Ausente
8 976,000 140 210 140 Ausente
9 340 <10 <10 <10 Ausente
10 70 <10 10 <10 Ausente
1 310 <10 <10 <10 Ausente
12 700 120 100 <10 Ausente
13 <10 <10 <10 <10 Ausente
14 20 10 <10 <10 Ausente
15 2,500 1,400 18,200 <10 Ausente
16 1,450 350 375 <10 Ausente
17 10,200 400 500 20 Ausente
18 40 <10 140 <10 Ausente
19 15,800 7,800 120 20 Ausente
20 60 <10 <10 20 Ausente

{NOM-186-SSA1-1994)
Limite maximo permisible. Mesofilicos aerébicos: 10,000 UFC/g ,Coliformes totales <30 UFC/g,
Hongos y Levaduras 300 UFC/g, Salmonella en 25 g. Ausente.

| Fuera de Norma

®|Dentrode Norma

Grafica 1: Porcentaje de muestras de avena con cacao dentro y fuera de norma.
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Gréfica 2 : Porcentaje de muestras de avena
con cacao dentro y fuera de norma para
Mesofilicos aerobios.

Grafica 3: Porcentaje de muestras de avena
con cacao dentro y fuera de norma para
Coliformes totales.
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Grafica 4: Porcentaje de muestras de
avena con cacao dentro y fuera de norma
para Hongos.

Grafica 5: Porcentaje de muestras
de avena con cacao . dentro y fuera‘de
norma para Levaduras.

En la Tabla No. 2 se presentan los resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos realizados a
las 20 muestras de chocolates, en donde se demuestra que el 55% (11/20) de las muestras
analizadas se encuentran fuera de norma, encontrandose el 50% de estas fuera de norma para
bacterias mesofilicas aerobias, el 20% con valores fuera de los limites maximos establecidos para
coliformes totales, el 10% esta fuera de norma para hongos y el 5% para levaduras. En ninguna de

las muestras se aislo Salmonella. (Graficas No.6, 7,8,9,10)
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Tabla No. 2 Resultados de analisis microbiologicos de las muestras de Chocolates.

Muestras de | Mesofilicos Coliformes Hongos Levaduras | Salmonella
Chocolates. Aerobios Totales UFC/g UFC/g UFCl/g
UFClg UFCig
1 22,000 <10 <10 <10 Ausente
2 20,800 50 10 150 Ausente
3 8,300 <10 10 <10 Ausente
4 50,000 10 435 2,350 Ausente
5 >6.5x10° <10 10 10 Ausente
6 3,900 <10 10 10 Ausente
7 28,200 <10 200 100 Ausente
8 260 <10 10 <10 Ausente
9 48,000 3,050 250 60 Ausente
10 520,000 90,000 20 90 Ausente
1 2,400 <10 10 10 Ausente
12 324,000 10 1000 <10 Ausente
13 2,350 200 110 <10 Ausente
14 460 <10 <10 100 Ausente
15 3,050 <10 <10 <10 Ausente
16 200 <10 <10 <10 Ausente
17 >6.5x10° <10 20 10 Ausente
18 230 <10 10 10 Ausente
19 560,000 <10 10 <10 Ausente
20 2,600 <10 <10 <10 Ausente

(NOM-186-SSA1-1994)
Limite maximo permisible. Mesofilicos aerébios: 10,000 UFC/g ,Coliformes totales <30

UFC/g,Hongos y Levaduras 300 UFC/g, Salmonella en 25 g.: Ausente.

8 Fucra de Norma

® Dentro de Norma

Grafica 6: Porcentaje de muestras de chocolates denfro'y fue'r'a‘de norma.
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Grafica 7: Porcentaje de muestras de Grafica 8: Porcentaje de muestras de
chocolates deitro yfuera'de norma para | chocolates dentro y fuera de norma para
Mesofilicos aerobios. Coliformes totales.
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Grafica 9: Porcentaje de muestras de Grafica 10: Porcentaje de muestras de
chocolates dentro y fuera de norma para chocolates dentro y fuera de norma para
Hongos. Levaduras.
CONCLUSION

En base a los resultados obtenidos en los analisis microbiolégicos se encontré que el 55 % de las
muestras de chocolate y avena con cacao analizadas se encuentran fuera de los limites maximos
establecidos en las Normas Oficiales Mexicanas, para mesofilicos aerobios, coliformes totales,
hongos y levaduras. Aunque no se aislé en ninguna de ellas Salmonella existe la probabilidad de
que se encuentren otros microorganismos patégenos de origen intestinal en particular en las
muestras en donde se encontraron coliformes totales. Siendo como consecuencia productos que
representan un riesgo para la salud de los consumidores. Por otro lado las cuentas elevadas de

hongos y levaduras deben ser consideradas ya que son organismos que deterioran el alimento y
reducen su vida de anaquel.
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Por lo que se recomienda a la industria chocolatera tomar las medidas necesarias para mejorar el
control sanitario de estos productos y garantizar su inocuidad con el fin de disminuir los riesgos de
enfermedades transmitidas por alimentos y prolongar a su vez la vida de anaquel, lo que permitira
la comercializacion del chocolate y derivados del cacao tanto a nivel nacional como internacional.
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