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Introduccidn

La adecuada higiene y sanitizacion del hogar, espe-
cialmente de la cocina, es una practica que la mayoria
de las personas busca alcanzar. Generalmente, son
utilizados trapos de tela comerciales o retazos de al-
guna prenda para limpiar o desinfectar superficies.
Sin embargo, éstos suelen usarse en diversos espacios
ocasionando una contaminacién cruzada.

Es por ello que, el motivo principal de este proyec-
to es evidenciar por medio de métodos microbiolo-
gicos, 1a presencia de grupos indicadores tales como:
bacterias mesofilas aerobias, coliformes totales, mo-
hos y levaduras en los trapos de las cocinas de vivien-
das de alumnos del Centro Universitario de Ciencias
Exactas e Ingenierias. Ya que, estos materiales fungen

como reservorios potenciales de riesgos microbio-
logicos debido a sus caracteristicas y ambiente en el
que normalmente son colocados, perjudicando direc-
tamente la salud y calidad de vida de quienes estan en
contacto con los mismos.

Un estudio en Reino Unido realizado en el 2000
por Hilton y Austin obtuvo una muestra de 54 panos
de cocina y 46 esponjas ‘en uso’ de locales domésti-
cos elegidos al azar y probando para la presencia de
Staphylococcus aureus, Salmonella y Campylobacter,
evaludndose también la carga microbiana. Se aisld
Staphylococcus aureus del 4% de los pafios tipo espon-
ja; sin embargo, ninguna de las muestras fue positi-
va para Salmonella o Campylobacter. Se encontrd que
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entre ellos tienen una habilidad para transferir orga-
nismos a una superficie de preparacion de alimentos
significativamente diferente (p = 0.05) y que el enjua-
gue reduce considerablemente el nimero de bacterias
transferidas. Las esponjas albergan una carga bacte-
riana significativamente mayor que los pafios pero pa-
recen menos capaces de transferir estos organismos
a una superficie de preparacion de alimentos como
resultado de su estructura. [1]

Ademas, un estudio acerca de la contaminacion
bacteriana de esponja de lavado y bachas de cocina de
cantinas de escuelas de Asuncién, en donde fueron
incluidas 11 instituciones privadas y 14 publicas. El
88% (22/25 de las esponjas presentaron alta conta-
minacion con bacterias aerobias mesofilas; 20 (80%)
con coliformes fecales y 1 (4%). Hisopados de bachas,
21 (84%) presentaron alta contaminaciéon de meso-
filos y 20 (80%) con coliformes fecales, 1 (4%). No
se aisldé Salmonella spp. ni Staphylococcus aureus. Lo
cual nos refiere otro punto de partida en esta inves-
tigacion. [8]

Metodologia

Se determiné la presencia de grupos indicadores en
26 trapos de cocina recolectados arbitrariamente en-
tre la Comunidad Universitaria. Los cuales se obtuvie-
ron mediante una encuesta realizada en la plataforma
de “Formularios de Google” para tener un control de
los voluntarios que estuvieron dispuestos a donar su
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trapo. Posteriormente, los trapos se colocaron en bol-
sas de plastico transparentes rotuladas se trasladaron
al laboratorio en una hielera.

A la bolsa con el trapo se anadi6é 400 mL de agua
peptonada al 1%, se incubaron durante 18-24 horas.
Se procedi6 a realizar diluciones seriadas con 9 mL
de diluyente de peptona cada una y se incorporé los
siguientes medios de cultivo: Agar Bilis Rojo Violeta
(ABRV), Agar Cuenta Estindar (ACE) y Agar Dextrosa
Papa (ADpP); mediante vaciado en placa y se incubaron
de 18-24 h a 37°C (ABRV, ACE) y 25°C (aDr); (Figura
1). Se realizo6 recuento, célculo y reporte de colonias
y [2].

Resultados y discusion
Como se mencion6 anteriormente, se procesaron 26
trapos de cocina obtenidos de los alumnos del Centro
Universitario, con el fin de determinar, basados en
la variabilidad de nuestros resultados, un tamano de
muestra adecuado; Se registro el tipo de material y sus
caracteristicas tales como; el color, condicion y esta-
do. Ademas, si éstos se encontraban secos o huimedos.
En la figura 2, se puede observar el desglose de
trapos por material; predominando la microfibra.
Consideramos importante el registro del material del
trapo, ya que la porosidad del mismo incrementa la
superficie total disponible para el crecimiento de bac-
terias, asi como la retencion de nutrientes y agua para
el mismo efecto.

Diagrama del procesamiento de la muestra.
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Tipos de material recibidos en los trapos de cocina.

En la tabla 1, se observan los distintos recuentos
de las Bacterias Mesofilicas Aerobias, Coliformes To-
tales, Mohos y Levaduras por trapo; expresando los
resultados en urc (Figura 3).

Utilizando 1a informacion anterior, se dilucido si
la proporcién de nuestra comunidad era la correcta.
El calculo del tamafio de muestra se realizd con los
datos generados y presentados en la Tabla 1 y con
la férmula presentada a continuacion en la Figura 4,
usando un valor de Z de 1.96 (95% de confianza). Al
hacer la sustitucion resultd que dada nuestra pobla-
cion y la variabilidad que presentaron los recuentos,
una muestra de 16 trapos era suficiente para dar re-
sultados representativos; por lo que nuestro estudio
excedio este requerimiento.

De acuerdo a los resultados anteriores, los prome-
dios de las presencias de los distintos organismos son
elevados y muy parecidos entre si, lo cual es indica-
tivo de higiene inadecuada en los trapos analizados
o de las superficies en las que fueron utilizados. Si se
tratara de trapos con un nivel mayor de desinfeccion
y sustituidos recurrentemente, lo mas probable seria
que se observara un decremento en las unidades for-
madoras de colonias (UFC).

Tal y como mencionan los investigadores de la
Universidad de Mauricio (Madrid, Espafia), se ha de-
mostrado que factores como el tamafio de la familia,
el tipo de dieta, el uso multiple de los trapos, entre
otros factores, afectan al crecimiento de patdgenos en
los pafios de cocina, lo que puede causar intoxicacion
alimenticia.

El 49 por ciento de los pafios de cocina recogidos
para el estudio tenian un crecimiento bacteriano que
aument6 en ndmero con los parientes, la presencia
de nifios y el aumento del tamafo de la familia. Las
toallas para uso multiple (limpiar utensilios, secarse
las manos, sostener utensilios calientes, limpiar/secar
superficies) tenian un recuento bacteriano mayor que
las toallas de un solo uso y las bayetas himedas mos-
traban un recuento bacteriano mayor que las secas.

También, "Nuestro estudio demuestra que la com-
posicion familiar y las practicas higiénicas en la co-
cina afectan a la carga microbiana de los pafios de
cocina --dice la doctora Biranjia-Hurdoyal, del Depar-
tamento de Ciencias de la Salud de la Universidad de
Mauricio”. (Europa press, 2022)

Sin embargo, existen alternativas como lavarse y
secarse correctamente las manos, mantener desinfec-
tada el 4rea de manipulacion de alimentos, etc., para
higienizar los trapos de cocina y ocasionar un decre-
mento en su proliferacién y evitar una contaminacion
cruzada lo que podria provocar una intoxicacion ali-
mentaria [ 7]

No es suficiente con lavar de manera frecuente los
trapos usados en la cocina porque son, junto con las
manos y otros utensilios de uso habitual, una de las
principales vias de formacion y propagacion de bac-
terias patogenas en los alimentos. Son productos que,
pese a resultar practicos, comparten la formacion de
microorganismos. Cualquier descuido en su higiene
se puede traducir en el paso de bacterias a las manos
y, de éstas, a las superficies y al equipo de trabajo.



Tabla 1. Logaritmo de los recuentos de grupos indicadores de microrganismos.

RECUENTOS MICROBIANOS

Numero de
muestra BMA/ACE OC/ABRV
LOG LOG
1 7.43 8.64 5.30 8.01
2 7.76 7.63 5.00 8.00
3 7.43 7.58 5.00 8.17
4 7.99 478 7.00 9.00
5 7.82 8.89 7.00 9.00
6 9.43 8.40 5.00 8.31
7 8.85 7.00 7.00 8.00
8 9.26 7.00 8.48 6.85
9 9.58 7.32 6.30 951
10 821 7.49 7.23 7.36
11 8.56 8.38 6.30 8.15
12 951 7.81 7.00 8.32
13 7.58 6.00 7.00 7.40
14 8.53 6.95 7.00 8.28
15 7.63 7.00 7.00 7.32
16 8.39 7.45 7.00 8.26
17 7.98 7.60 7.00 8.00
18 851 8.18 7.00 8.48
19 8.83 8.60 7.00 8.06
20 8.43 7.78 8.00 7.75
21 7.61 8.57 6.30 7.88
22 7.75 7.92 7.00 7.04
23 9.73 7.45 7.00 7.98
24 8.95 8.97 7.00 8.06
25 7.74 6.70 7.00 7.64
26 7.79 7.46 6.60 7.86
PROMEDIO 8.36 7.60 6.71 8.03
D.E 0.72 0.92 0.84 0.59
%CV 9% 12% 12% 7%
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Figura 3. Comparacién de recuentos de los grupos indicadores.
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FORMULA PARA CALCULAR EL TAMARNO DE LA MUESTRA
2 2
No=Z*
n= 2 2~2
(N —-1)e?2 + o222
VARIABLE DESCRIPCION VALOR
g = |Desviacion esténdar de la poblacién 0,5
N = |Tamafio de la poblacién 9.000
7 _|valor obtenido de la distribucion normal para un 196
" |nivel de confianza del 95% ’
€ = |Limite aceptable del error muestral 0,05
_[Tamafio minimo de la poblacion objetivo
Mesperado ~ |esperado para un nivel de confianza del 95% 36847

Férmula para el tamafio muestral usada en el estudio.

Algunas de las recomendaciones para evitar los ries-
gos derivados de su uso son:

e Separar los trapos de cocina por codigos de co-
lores.

 Utilizar los trapos diferentes deacuerdo a las
areas donde se manipulan alimentos crudos, de las
zonas de alimentos cocinados.

» Lavarlos y desinfectarlos con frecuencia (no so-
brepasar las 24 horas de uso), aunque ello no es ga-
rantia de que las bacterias no vuelvan a crecer.

 No secarse las manos con un trapo que antes se
haya usado para manipular alimentos crudos, como
carne o pescado.

* Se sugiere hervir los trapos despues de un buen
lavado.

« Sustituirlos por papel de cocina, seria mas ecolo-
gico y no contaminas con sustancias quimicas utiliza-
das para desinfectar los trapos.

» Lavar, desinfectar y secar el trapo inmediatamen-
te despues de su uso.

« Contar con varios trapos en la cocina para los di-
ferentes usos, y sustituirlos cuando se desgasten.

El objetivo de estas propuestas es reducir el nivel

de contaminacion, ya que cuando se utilizan trapos en
la cocina para la limpieza, diseminan las bacterias de
un drea a otra y actian como reservorios, sobre todo,
si los trapos estan humedos. La humedad es un gran
aliado de los patégenos. Estas mismas recomendacio-
nes son aplicables a los pafios, considerados como
otro posible factor de riesgo y cuya conservacion
debe hacerse una vez que se han limpiado con una
solucion jabonosa o se han desinfectado con lejia y se
han secado. De esta manera, se garantizaria seguridad
a la hora de consumir alimentos.

Conclusién

Tal y como hemos podido comprobar, los trapos de
cocina son reservorio de bacterias mesofilas aerobias,
coliformes totales y mohos y levaduras, ya que se ob-
tuvo crecimiento en los medios de cultivo que fueron
inoculados mediante vaciado en placa. También, el
tipo de material del trapo y el analista pueden interfe-
rir en la cantidad de UFc cuantificadas, lo cual es alar-
mante porque no solo son condiciones para indicado-
res microbiologicos, sino que se da lugar al desarrollo
de bacterias patdgenas.
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