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ANEXO 5 | METODOLOGIAS PARA EL MUESTREO DE SUPERFICIES

Un programa de monitoreo ambiental sienta las bases para la correcta selecciéon de controles dedicados a la eliminacién
y reduccién de microorganismos, los cuales son considerados exitosos cuando estos se basan en el analisis real de
los datos microbiolégicos. Para que esto sea posible, es fundamental establecer técnicas de muestreo adecuadas que
permiten una valoracion fiable y eficiente de las condiciones higiénicas de las superficies.

Si la organizacion lo desea puede tomar como base la norma “ISO 18593:2018 Microbiologia de los alimentos para
consumo humano y animal. Métodos horizontales para las técnicas de toma de muestras a partir de superficies
utilizando placas de contacto e hisopos”. Donde se encontrara la descripcion de los métodos para la toma de muestras
en superficies.

Antes de seleccionar los métodos adecuados de muestreo es importante que se consideren las superficies a muestrear,
las cuales, son: superficies inertes y superficies vivas, ya que de esto dependera en gran medida la eficacia del método
seleccionado.

Se consideran superficies vivas a las areas del cuerpo humano que estan en contacto directo o indirecto con los alimentos,
equipos o utensilios necesarios para la produccion de alimentos.
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Figura 1; Metodologias para el
muestreo de superficies
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Las superficies inertes son todos los equipos, utensilios que estan en contacto directo o indirecto con los productos o

instalaciones que son necesarias para la produccién higiénica de alimentos.

En términos generales, se puede decir que el proceso de muestreo se compone de tres pasos fundamentales:

MUESTREO TECNICA
ANALITICA

INTERPRETACION
DE RESULTADOS

Figura 2; Pasos fundamentales para la toma de muestras

Cada paso debe cumplir con una serie de requerimientos especificos para
que sea posible la obtencién de resultados reales. Es recomendable que para
la etapa del muestreo se consideren los siguientes requerimientos: el objetivo
del estudio, material de muestreo y las competencias de los analistas.

En ocasiones las superficies a muestrear pueden contener trazas de
productos desinfectantes lo que inhibe o elimina a microorganismos,
evitando que se logre el objetivo del estudio, por lo que, pueden utilizarse
neutralizantes antes del muestreo o adicionarse al medio de cultivo.

Es necesario mantener sumergidas las esponjas o hisopos en solucién
neutralizante por lo menos 20 min. (puede ajustarse el tiempo a las
caracteristicas del producto utilizado), siempre cuidando de respetar el
mismo tiempo para todos los muestreos, con el fin de obtener resultados
estadisticamente comparables, para aumentar la recuperacion de
microorganismos, es mejor utilizar utensilios (hisopos, esponjas o toallas)
humedecidos.

Debido a las caracteristicas del material de muestreo estos pueden
convertirse en reservorios de microorganismos, por lo que, la organizacion
debera considerar que el analista que opere dichos utensilios conozca las
medidas de higiene y seguridad para la manipulacion y desecho de estos
productos.

Es importante considerar que los métodos de muestreo no realizan
una recoleccién de todos los microorganismos que se encuentran en la
superficie que se busca analizar, pero, si la técnica se realiza cumpliendo
todos los estdndares establecidos se podran obtener resultados confiables.

Competencias de los
EREINES

Figura 3; Factores que influyen en
la toma de muestra
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Algunos métodos basicos para el muestreo de superficies son:
a) Métodos de contacto

Trata de placas con un medio enriquecedor sélido, por lo general estas placas cuentan con una superficie convexa,
estas placas son presionadas suavemente durante 10 segundos sobre las superficies que se buscan analizar. Las placas
son incubadas a las especificaciones necesarias para cada cultivo para su posterior lectura, los resultados obtenidos
son expresados en UFC/cm2. Algunas placas que pueden ser utilizados bajo esta metodologia son placas RODAC y
laminocultivos.

Placas RODAC: es recomendable el uso de
estos métodos para el andlisis de superficies
lisas, no porosas y que presenten un nivel
bajo de contaminacion, preferentemente que
no se esperen recuentos superiores a
100 UFC/cm2.

Laminocultivos o paletas de agar: pueden ser
utilizados para superficies con recuentos
superiores a 100 UFC/cm?, se recomienda

que el tiempo de contacto con las
superficies sea alrededor de 10 s.

Figura 4; Métodos de contacto

b) Métodos por arrastre

Estos métodos pueden ser aplicados para superficies regulares e irregulares, desde equipos de produccion, utensilios
y manos de manipuladores de alimentos, no es importante que para su uso el recuento microbiolégico de la superficie
a analizar sea menor a 100 UFC/cm2 a comparacion de las placas RODAC, sin embargo, si es necesario que sean
muestreadas superficies no menores a 100 cm2, para ello, son utilizadas plantillas estériles que permiten la correcta
toma de muestra. Algunos ejemplos de estos métodos son:



Hisopos: pueden encontrarse hisopos con Toallas: se recomienda el uso de pinzas o
un medio de enriquecimiento para los guantes estériles para retirarlas de su
microorganismos, existen otras empaque original al momento de tomar
presentaciones, donde el analista debera la muestra, son Utiles para muestrear
prepara el medio de enriquecimiento. superficies mayores a los 100 cm?.

Esponjas: estas pueden ser secas o himedas,
con o sin asa.

Figura 5; Métodos por arrastre

Se han llegado a utilizar toallas o esponjas en los desagles para la identificacién de microorganismos patégenos como:
Salmonella spp., Listeria spp. y Vibrio spp. En caso de que el area a muestrear se encuentre hiumeda, pueden utilizarse
utensilios secos, a menos que sean necesarios neutralizadores, esto permitira mayor recuperaciéon de microorganismos.
Es importante considerar que los hisopos, esponjas o toallas son utilizados por su practicidad al muestrear superficies
irregulares, pero, la recuperaciéon de microorganismos de la superficie podra depender de la textura de esta.

c) Enjuague

El agua de enjuague de equipos, asi como exudados derivados de la produccién
de alimentos, son elementos importantes para analizar, por lo que para la toma
de muestra son utilizados frascos o bolsas estériles que permiten la recoleccion
de estos liquidos, estos utensilios deben ser estériles antes de su uso, cerrar de
manera hermética, permitir la rotulaciéon del utensilio y que esta informacién
pueda mantenerse sin modificaciones hasta el final del proceso. El material
debe garantizar que la muestra no se contamine o dafie durante el transporte.

d) Bioluminiscencia

La tecnologia a través de la bioluminiscencia ha sido una prueba practica y
efectiva para la identificaciéon de zonas contaminadas, ya que arroja resultados
en tiempos cortos, se trata de equipos que identifican la presencia de Adenosin
Trifosfato (ATP) presente en toda materia organica, estos equipos utilizan la
enzima Luciferina/Luciferasa, que al reaccionar con el ATP produce luz que
puede ser medida por el equipo para su analisis.

Generalmente estos equipos cuentan con un software que permite el analisis
estadistico de datos para el seguimiento a las tendencias, ademas estan
equipados con un hisopo para realizar la recoleccién de la muestra en una
superficie de 100 cm2.

llustracion 1; Bolsas para la
recoleccién de muestras liquidas

1

llustracién 2; Equipo luminémetro

Al finalizar la recoleccién de muestras la organizacién debe considerar la limpieza y desinfeccion de la superficie
muestreada con el fin de eliminar residuos fisicos, o el uso de neutralizantes que eviten se favorezca alguna condicion
optima para el desarrollo de microorganismos en la zona muestreada, esto puede realizarse con toallas estériles y

solucién de alcohol al 70%.
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