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RESUMEN

La calidad microbiol6gica de un alimento es un
indicador de las buenas practicas que regulan el conjunto de
operaciones a los que es sometido, desde su produccion hasta
su consumo final. Uno de los principales productos que se
expende de manera ambulante, en diversos sitios de la ciudad
de Barquisimeto, es el helado de agua no industrial, conocido
bajo diversos nombres y que por su accesibilidad y
requerimientos minimos de produccioén y distribucion, puede
representar un riesgo potencial para la salud publica. El presente
trabajo, un estudio descriptivo transversal de una sola
observacion con disefio de campo y de muestreo no
probabilistico, conocié y evalud los parametros microbiol 6gicos
observados en estos productos, conforme a lo sefialado en
regulaciones nacionales e internacionales. De igual manera
establecié el riesgo epidemiolégico de enfermedades
transmisibles por este alimento basandose en el modelo
implantado por Australia y Nueva Zelanda. Se observé que es
muy probable sufrir una enfermedad alimentaria atribuible a
las enterobacterias y las coliformes fecales con consecuencias
moderadas, pero ademas que es muy probable sufrir una
intoxicacion por S. aureus con mayores consecuencias que el
grupo anterior. Establecio €l riesgo epidemiolégico en el ambito
de su aplicacién, para recomendar acciones de prevencion y
control sobre el posible impacto en el puablico consumidor,
especialmente en la poblacién mas vulnerable, como lo es la
infantil.
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ABSTRACT

The microbiological quality of food is an indicator of
the good practices that regulate the set of operations to which it
is submitted, from production to final consumption. One of the
main products that is expended in an ambulant way, in diverse
places of Barquisimeto city, is the non industrial ice cream,
acquaintance under diverse names and that for its accessibility
and minimal requests of production and distribution, can
represent a potential risk to public health. This paper, an
observational descriptive cross-sectional study of a single
observation with field design and non probability sampling,
knew and evaluated the microbiological parameters observed
in these products in accordance with the indicated for national
and international regulations. In the same way established the
epidemiologic risk of transmissible illnesses by this food based
on the model implanted by Australia and New Zealand. It was
observed that it is very probable to suffer a food illness
attributable to the enterobacteria and the fecal coliformes with
moderate consequences, but it is also likely to suffer poisoning
for S. aureus with greater consequences than the previous group.
It established the epidemiologic risk in the ambience of his
application, to recommend actions of prevention and control
on the possible impact in the consuming public, especially in
the most vulnerable population, since it is the infantile one
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| NTRODUCCION

Los alimentos que se expenden en la via piblica
constituyen la expresion de un conjunto de actividades
economicas que se adaptan a las necesidades
socioculturales y gastronémicas de cada pais. No
obstante, pueden involucrar una serie de deficiencias
sanitarias relacionadas con la cultura de quienes realizan
tales actividades.'?? Es deber de las autoridades,
especialmente a las que compete la salubridad, vigilar y
prevenir efectos no deseados referidos a la calidad
sanitaria de estas actividades comerciales. Sin embargo,
debido al auge o proliferacion de esta accion en la via
publica, en la mayoria de los casos la vigilancia no es
efectiva sobre la exigencia de las condiciones minimas
requeridas en la realizacion de esta actividad*®, asi como
tampoco en el otorgamiento de los permisos
correspondientes a la salud de los manipuladores de
alimentos que operan en dichos expendios®’#, tal como
se establece en el Codigo de practicas de higiene para la
elaboracion y expendio de alimentos en la via publica,
elaborado por la comision del Codex Alimentario. En
Venezuela, atin cuando se han reportado trabajos de
investigacién que evaluan microbiolégicamente las
etapas de fabricacion de productos de la dieta diaria y
consumo masivo’, asi como la pesquisa de enfermedades
transmitidas por alimentos'®, pareciera poco estudiado
el tema de riesgos epidemioldgicos derivado de la carga
microbiana en helados. Esta falencia incide en el riesgo
epidemioldgico mismo, por lo que el presente trabajo se
trazd6 como objetivos especificos determinar la carga
microbiana del envase y del contenido de los helados
de agua en bolsa que se expenden en la zona oeste de la
ciudad de Barquisimeto, para establecer asi la calidad
microbiologica de los helados, segun los parametros de
referencia; asi como también conocer el nivel de riesgo
epidemiologico asociado al consumo de estos helados.

El Codex Alimentario define el riesgo
epidemiolégico como una funcién de la probabilidad de
que se produzca un efecto adverso para la salud y la
gravedad de este efecto, consiguiente a uno o mas
peligros presentes en los alimentos.'""'> En este sentido,
existe un sistema que identifica los peligros de
contaminacion del alimento en las distintas etapas
operativas, determina en cual de dichas etapas pueden
ocurrir y cuando deben controlarse y eliminarse para
garantizar la inocuidad del alimento en forma segura y
economica. En otras palabras, es un sistema que permite
identificar, evaluar y reconocer la probabilidad de
ocurrencia de una epidemia derivada del consumo de
alimentos que pudieran entrafiar un riesgo alimentario."

Elriesgo se clasifica segin el Codex Alimentario

como alto, significativo, moderado y bajo, y varia seguin
las circunstancias del momento en el que se producen y
de la severidad. Respecto al concepto de severidad, el
Codex Alimentario lo define como la magnitud del peligro
o grado de consecuencia que puede resultar cuando
existe peligro. Son tres las categorias de peligro segin
la enfermedad que causan: graves con amenaza de vida,
severos o cronicos y moderados.

Del mismo modo, la severidad puede variar de
acuerdo a la dosis y al individuo afectado. Para una
evaluacion del riesgo de ocurrencia de los peligros se
requiere informacion de brotes epidémicos causantes
de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Si
se desconocen estadisticas, se evaluan sobre la base de
la peligrosidad de los microorganismos en diferentes
alimentos, y se refiere a los ingredientes sensibles, para
lo cual existen modelos cuantitativos y cualitativos.

El ambito de aplicacion de la evaluacion del
riesgo epidemiologico es la cadena alimentaria, desde la
produccion primaria hasta el consumidor final, evaluando
riesgos ocasionados por peligros microbioldgicos
presentes en los alimentos.'* Las directrices para la
aplicacion de la evaluacion del riesgo microbiolégico
contempladas en el Codex Alimentario, establecen las
pautas a seguir en la evaluacion las cuales son descritas
como identificacion del peligro, evaluacion de la
exposicidn, caracterizacion del peligro, caracterizacion
del riesgo, documentacién y reevaluacion.

MATERIALES Y METODOS

La investigacion realizada se categoriza como
descriptiva transversal bajo disefio de campo, de
muestreo finito y no probabilistico. De igual manera
puede catalogarse como evaluativa para el cumplimiento
de las condiciones estipuladas por las normas del Comité
Venezolano de Normas Industriales (COVENIN) para el
analisis microbiologico.!5 161718 |

AREA DE Estupio

Se establecio como area de interés la franja oeste
de la ciudad de Barquisimeto, conocida como triangulo
universitario, comprendida por el cementerio nuevo de
la ciudad, espacios aledafios a la zona universitaria y
sector El Tamunangue de la Parroquia Juan de Villegas
del Municipio Iribarren del estado Lara, por las denuncias
de ETA segun registros epidemiologicos del Servicio
médico del Instituto Universitario Experimental de
Tecnologia Andrés Eloy Blanco de la misma ciudad.
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PoBLACION Y M UESTRA

En el mes de Junio de 2008 y mediante un
muestreo finito e intencional, se tomaron diez muestras
representativas de los helados de agua en bolsa, que se
expenden en la zona oeste de la ciudad de Barquisimeto.
Las diez muestras de esta zona de la ciudad se
correspondian con helados elaborados en forma
artesanal o doméstica mediante maquinas dispensadoras
que no poseen marca registrada y expendidos por
vendedores ambulantes.

PROCEDIMIENTOS

Se agruparon en dos grandes fases, los
destinados al cultivo microbiolégico y los dirigidos al
establecimiento del riesgo epidemioldgico.

PREPARACION Y ACONDICIONAMIENTO DE LAS MUESTRAS
PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO.

Las muestras se introdujeron directamente en
bolsas plasticas estériles autosellantes, por parte de cada
expendedor, lo cual permitiria evaluar ademas, la carga
microbiana de quien manipulaba el producto. Se
identificaron las muestras de acuerdo a lo pautado en la
norma COVENIN 1126-89 en la bolsa de recoleccion, con
el lugar, hora y fecha de la compra; se colocaron
inmediatamente en una cava isotérmica con termometro
y luego se trasladaron hasta el laboratorio para su estudio
microbiologico. La escogencia de los medios utilizados
se baso en los criterios de la Comision venezolana de
normas industriales (COVENIN) y la International
Commission of Microbiological Specifications for Food
(ICMSF)¥, a saber: Agar para contaje en placa (PCA),
Levadura Glucosa Cloranfenicol (YGC), Agar Baird Parker
(ABP), Eosina Azul de metileno (EMB), Violeta Rojo Bilis
Dextrosa (VRBD), Agua Peptonada (AP) 0.1%, Caldo
Lauril Sulfato Triptosa (CLST), Caldo Bilis Verde Brillante
(CBVB) 2%y Caldo EC (CEC).

CuLTIvo E INCUBACION

Las muestras de helados de agua se trataron
primero con el Método de andlisis microbioldgico de
superficies inertes, especificamente por el método de
Enjuague para material de laboratorio, con la finalidad
de evaluar la carga microbiana presente en el empaque y
asi inferir sobre las condiciones sanitarias de transporte
y manipulacion mediante la inoculacién de la flora
bacteriana presente en el mismo. Se sometid el empaque
de la muestra sin abrir a un lavado, con 100 ml de solucion
de enjuague (Agua Peptonada) dentro de la misma bolsa

estéril en la cual fue trasladada la muestra, luego se
inocul6 directamente en las placas destinadas para el
recuento de aerobios, mohos y levaduras,
enterobacterias, coliformes y estafilococos, lo que
permitié inferir sobre la carga microbiana de sus
manipuladores y condiciones de transporte y traslado.
Se inoculd también el contenido de una bolsa como
testigo para verificar la esterilidad de las mismas tal y
como puede observarse en la Figura N° 1.

El contenido congelado se prepard siguiendo
lo pautado en la norma venezolana COVENIN 2392-86
para Helados y mezclas para helados. Para el analisis del
contenido de los helados se realizaron 2 diluciones: 10 -
1y 10-2, yseutilizo la técnica de siembra en profundidad
o placa vertida para los medios PCA y YGC, inoculando
1 mL de cada dilucién por duplicado y se incubaron a
30° C por 24 a 48 horas, para microorganismos aerobios
mesofilos; 25° C para mohos y levaduras y a 10° C por 10
dias para microorganismos aerobios psicrofilos. Para los
medios de VRBD, EMB Levine y Baird Parker, se utilizé
la técnica de siembra en superficie, inoculando 0,1 mlde
cada dilucion por duplicado, realizando asi otra dilucion,
es decir 10-3 para garantizar el recuento en caso de que
la carga microbiana fuese excesiva. Se incubaron a 37°C
por 24 a 48 horas, debido a la busqueda de
microorganismos saprofitos. En el medio VRBD luego
de la siembra en superficie, se agregé otra capa del medio
previamente fundida y atemperada, con la finalidad de
crearle condiciones de anaerobiosis, especifica para las
enterobacterias segun ICMSF1984. Siguiendo las pautas
para el establecimiento del criterio microbiologico, en el
analisis del Numero Més Probable (NMP) de coliformes,
coliformes fecales y Escherichia coli como representante
del grupo coliforme, se trataron las muestras segun la
norma COVENIN 3047-93 de evaluacion de agua potable
utilizando una serie de cinco tubos multiples con caldo
Lauril Sulfato Triptosa doble concentrado,
procedimiento presentado en la Figura N° 2. Para
determinar la calidad microbioldgica, la interpretacion
de resultados se realiz6 mediante la aceptacion o rechazo
de las muestras analizadas con base en un atributo o en
una determinacidn, en este caso microbiologica y se
utilizaron dos tipos de programas, a saber:

Programa de muestreo por atributos de dos
clases. La decision de la aceptacion o rechazo se basé
en los resultados del anélisis microbiolégico realizado
sobre varias unidades de muestra "n", en donde "c"
representd el numero de unidades defectuosas,
generalmente "c" es igual a 0. La prueba comprueba la
presencia o ausencia de un microorganismo (positiva o
negativa) o podria ser un recuento en placa destinado a
comprobar si la tasa microbiana es inferior o superior a
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un nivel critico, "m". En el caso de un microorganismo
peligroso o de criterio obligatorio, "m" es igual a cero.
Este programa fué utilizado para los coliformes fecales,
enterobacterias y E.coli.

Programa de muestreo por atributos de tres
clases: Se dividi6 en tres clases y se eligieron dos niveles
de recuentos, es decir un rango de tolerancia, "m" y
"M" donde 0 es Aceptable, m es Provisionalmente
Aceptable y M es Rechazable. De igual manera n =
Numero de muestras analizadas, ¢ = Numero de muestras
defectuosas (en el rango aceptable provisionalmente),
m = Limite minimo y M = Limite méximo. Este programa
se utilizo para Staphylococcus aureus, aerobios mesofilos
y psicrofilos, mohos y levaduras.

Sobre la base de la evidencia que reflejaron los
resultados obtenidos en las muestras analizadas, y
comparados con normas nacionales e internacionales,
se procedi6 a identificar el peligro, realizar evaluacion
de la exposicion, caracterizar el peligro y el riesgo
epidemiologico que pudiera presentarse, siguiendo las
directrices para el establecimiento del riesgo establecido
en el Codex Alimentario.

Una vez realizado el recuento de
microorganismos por los métodos de recuento en placa
y numero mas probable (NMP), se recogieron los datos
identificando niimero de muestras, medio de cultivo,
cantidad de microorganismos expresada como unidades
formadoras de colonia (UFC/mL 6 NMP/mL). Los
resultados se compararon con parametros nacionales e
internacionales establecidos para evaluacion y por ende
para el establecimiento del riesgo epidemiologico.

ANALISIS DE RIESGo EPIDEMIOLOGICO

Para el empaque de helados de agua no
industriales se estudié el contenido microbiano,
comparando los resultados con los criterios
microbiolégicos recomendados y obligatorios mas
adecuados para manipuladores segun la Norma
COVENIN 409-1998. Esta indica los principios generales
para el establecimiento de normas microbioldgicas y
limites microbianos recomendados, para ello se tomaron
los resultados microbiolégicos del empaque y se infirid
sobre la carga microbiana del manipulador y las
condiciones de transporte en la ultima etapa de la cadena
alimentaria, tomandose el parametro para
manipuladores.'? Los resultados se presentan en la tabla
1 y se infiere sobre la calidad microbiologica de los
manipuladores y las condiciones de transporte en la
ultima etapa de la cadena alimentaria para los helados de
agua no industriales, aplicandose este término a los

helados de marca no registrada o elaborados en sitios
desconocidos, es decir sin sede de empresa conocida,
Se determiné que todas las muestras analizadas estaban
fuera de parametro para el 100% de los criterios
microbiologicos recomendados y obligatorios.

Para el establecimiento del riesgo
epidemiologico por helados de agua en bolsa se tomaron
en primer lugar los resultados obtenidos al comparar la
carga microbiana con parametros establecidos por
COVENIN y normas internacionales, determinandose
que los mismos no cumplian con los rangos establecidos
para la garantia de un producto inocuo a la salud.
También con base en la evidencia de los resultados
obtenidos en las muestras analizadas se identifico el
peligro para cada uno de los microorganismos
encontrados fuera de parametro.

Para aerobios mesoéfilos, se contempla la
probabilidad de que se hayan multiplicado
microorganismos patégenos de origen humano o animal
que puedan causar dafio a la salud como gastroenteritis,
diarrea e insuficiencia renal crénica.”’ Para E. coli y
enterobacterias, se presenta la posibilidad de
contaminacion fecal y enfermedades toxoinfecciosas
producidas por otras bacterias fecales. Para
Staphylococcus aureus, el peligro radica en que el
microorganismo produce toxinas termoestables que atin
en pequeflas concentraciones pueden producir
intoxicacion alimentaria. En cuanto a coliformes y
coliformes fecales, su presencia revela condiciones de
que pudiera estar presente un microorganismo
enteropatogeno para el consumidor, e indudablemente
una contaminacion de origen fecal.

En la caracterizacion del riesgo, se utilizo el
modelo cualitativo de las Autoridades Alimentarias de
Australia y Nueva Zelanda (ANZFA) para proporcionar
una estimacion cualitativa y cuantitativa de la
probabilidad y gravedad de los efectos adversos que se
pueden presentar en una poblacion, incluyendo la
incertidumbre, al integrar resultados de la Identificacion
y Caracterizacion del peligro y la Evaluaciéon de la
Exposicion como se presenta en la tabla 3. Para establecer
el riesgo, se relacion6 la Probabilidad de Riesgo con la
cantidad de microorganismos presentes en las muestras
evaluadas, estableciendo rangos para estimar la
probabilidad de que ocurra un peligro con muestras fuera
de parametro.

REesuLTADOS

La tabla 2 compara pardmetros y resultados de
los microorganismos encontrados en el contenido de



los helados de agua en bolsa no industriales, para la
evaluacion del riesgo microbiologico. Se observaron
resultados fuera de parametro, asi se tiene que en la
zona oeste de la ciudad, 40% de los criterios
recomendados y 75% de los obligatorios se encontraban
inaceptables.

La caracterizacién del riesgo para
manipuladores, segin la tabla ANZFA se representd
como se describe en la tabla 3. Alli se registra que todos
los parametros microbioldgicos estaban sobre los limites
tolerados y al extrapolar los mismos con el riesgo
derivado de esta carga microbiana, se encuentra

entonces que es casi cierta la probabilidad de sufrir una
enfermedad producida por estos microorganismos, con
consecuencias que oscilan desde moderadas hasta
mayores, en la salud del consumidor.

Para establecer el riesgo con base en el analisis
del contenido, se relacion6 la probabilidad de riesgo
con la cantidad de microorganismos presentes en las
muestras evaluadas, estableciendo igualmente rangos
para estimar la probabilidad de ocurrencia de un peligro
con muestras fuera de parametro, segun los programas
de atributos empleados. La caracterizacion del riesgo
para el contenido del helado, seglin la tabla ANZFA se

Tabla N°1
L imitesparamanipulador esobtenidosdela evaluacion de empaquedeheladosdeagua.

M icroor ganismos (ufc/ml) n c m m  Promedio Evaluacién
Aerobios mesofilos 5 0 01 50 1022 fdp
Escherichia coli 5 0  ausencia 2620 fdp
Enterobacterias 5 0  ausencia 3684 fdp
Saphylococcus aureus 5 0  ausencia 12 fdp

n: namero de muestras; ¢: exceden el limite o rechazo; m: limite minimo; M: limite maximo; FDP: Fuera de Parametro

Tabla N°2

Resultadosdemicr oor ganismos obtenidosen e contenido deloshelados.
Micr oor ganismos n c m M Resultado Evaluacion
Aerobios mesofilos (UFC/mL) 5 3 1x10° 1x10° 5M > 10° FDP
Aerobios psicrofilos(UFC/mL) 5 3 1x10? 1x10° 1M 10%-10°
Escherichia coli (UFC/mL) 5.0 0 0 5M> 1,6 x10° FDP
Enterobacterias (UFC/mL) 5.0 0 0 5M > 1,6 x10° FDP
Saphylococcus aureus (UFC/mL) 5 2 1x10° 1x10° 1M > 10* FDP
Mohos (UFC/mL) 5 3 1x10° 1x10° IM > 1,6 x10°
Levaduras (UFC/mL) 5 3 1x10° 1x10° 5M < 10° FDP
Coliformes (NMP/100mL) 5 0 <22 SM Q22
Coliformes fecales (NMP/100mL) 5 0 <22 5M Q22

n: namero de muestras; ¢: exceden el limite o rechazo; m: limite minimo; M: limite maximo; FDP: Fuera de Parametro.
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Tabla N°3
Riesgo por & empaquederivado demanipuladoresdeheladosnoindustriales.

Microor ganismo X p/c Riesgo
Aerobios mesofilos 877 A2 Significativo
Escherichia coli 4147,6 A/3 Alto
Enterobacterias 2087,2 A/3 Alto
Saphylococcus aureus 61,6 A/4 Alto

X: promedio de microorganismo encontrado; P: probabilidad; C: consecuencias

Tabla N°4
Riesgo por & consumo del contenido deheladosnoindustriales.

Miicr oor ganismos X p/IC Riesgo
Aerobios mesoéfilos >1000 B/1 Moderado
Aerobios psicrofilos >1000 B/1 Moderado
Escherichia coli >1.6x 10° A3 Alto
Enterobacterias >1.6x 10° A/3 Alto
Saphylococcus aureus >1000 B/4 Alto
Mohos >1000 B/1 Moderado
Levaduras >1000 B/1 Moderado
Coliformes >16 A2 Significativo
Coliformes fecales >16 A2 Significativo

X: promedio de microorganismo encontrado; P: probabilidad; C: consecuencias

presenta en la Tabla 4. De ella se deduce que es muy
probable sufrir una enfermedad alimentaria atribuible a
las enterobacterias y las coliformes fecales con
consecuencias moderadas, pero ademas que es muy
probable sufrir una intoxicacion por S. aureus con
mayores consecuencias para la salud del consumidor
que el grupo anterior.

Discusion

Al evaluar la carga microbiologica de los
empaques de los helados no industriales en
Barquisimeto, se encontrd que 100% registro resultados
fuera de los parametros establecidos en cuanto a criterios

microbioldgicos recomendados, que representan a
microorganismos indicadores de calidad sanitaria
(aerobios, mohos, levaduras y coliformes) y criterios
obligatorios, representados por los patégenos y
toxigénicos (S. aureus, E. coli, enterobacterias y
coliformes fecales). Esto sefiala el impacto que reviste el
proceso de manipulacion durante el llenado del
contenedor tal y como lo observaron Kehr, Morales y
Contreras® en su estudio evaluativo de una formula
enteral lista para usar y cuyas observaciones coinciden
con lo apreciado en el presente estudio al resaltar el
efecto de la temperatura ambiente sobre la calidad
microbiologica de los alimentos en las diversas etapas
de produccion. De igual manera se pudo evidenciar que



los expendedores quienes laboran al aire libre carecen
de instalaciones que permitan higienizarse la manos y
los utensilios empleados, lo cual incide en las deficientes
practicas de higiene del personal y desinfeccion de los
equipos, evidenciado esto con los valores obtenidos en
la carga microbioldgica del empaque y contenido de los
helados, que superan ampliamente los criterios
establecidos.

Los resultados reflejan la importancia de contar
con un sistema adecuado de abastecimiento de agua
que permita la limpieza e higiene del manipulador de
alimentos. Esto también es sefialado por Quispe y
Sanchez, quienes en su investigacion sobre la calidad
sanitaria versus la carga microbioldgica de puestos de
venta ambulatoria de alimentos en la ciudad de Lima
coinciden con esta apreciacion.® Al igual que en la
presente indagacidon, compararon los valores
microbioldgicos con los pardmetros nacionales e
internacionales establecidos, encontrandose que se
exceden los limites tanto en criterios microbiologicos
recomendados como en criterios obligatorios. Esta
situacion es condicionante de aparicion de brotes de
ETA como ya demostraran en Chile los investigadores
Prado, Solari y Alvarez’ los cuales asocian la
epidemiologia de ETA al consumo de alimentos en la via
publica. De manera similar en Barquisimeto, esta practica
condiciona y por ende determina el riesgo de
contaminacién comunal. El riesgo epidemiologico se
establecid basados en la evidencia de los resultados, al
relacionar la evaluacién cualitativa y cuantitativa

siguiendo las directrices del Codex Alimentario
observandose riesgo significativo de padecer ETA
debido a los manipuladores de helados sugerido por la
presencia de microorganismos indicadores de calidad
sanitaria pertenecientes a criterios recomendados, asi
como también riesgo alto a sufrir de ETA por
microorganismos patégenos y toxigénicos
pertenecientes a criterios obligatorios. Por otra parte se
considerd riesgo moderado a padecer de ETA por el
consumo del contenido de los helados debido a
microorganismos indicadores de calidad sanitaria
(criterios recomendados) y riesgo alto y significativo de
padecerlas por microorganismos patégenos y toxigénicos
(criterios obligatorios). Se necesita un mayor esfuerzo
para garantizar la calidad microbioldgica de los alimentos
de expendio ambulante, como se evidencia en este
estudio y como también recomiendan Windrantz y Arias®
en su publicacion, en la cual refieren su trabajo en Costa
Rica al evaluar la calidad bacterioldgica de los helados
que se distribuian en la ciudad de San José, e igualmente
concluyen sobre el incumplimiento de criterios
obligatorios para este tipo de alimento.
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