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- El primer objetivo es establecer si las cocciones mas empleadas en la elaboracion de platos a
base de arroz y pasta son eficaces en la eliminacion de Bacillus cereus.

- El segundo objetivo es establecer, en el caso de las esporas de este patdégeno sobrevivan al
tratamiento culinario, la capacidad de germinacion y reproduccién que tienen durante su

almacenamiento.

- El fin dltimo es establecer condiciones de almacenamiento y que vida util se le puede dar a
este tipo de preparados.

)|

* Aplicabilidad en la cadena agroalimentaria vasca
Establecer el riesgo real de estas practicas culinarias permitira imponer unos limites a las
mismas de cara a evitar posibles intoxicaciones alimentarias.
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Contexto :

Bacillus cereus

(B. cereus, B. thuringiensis, B. anthracis, B. weihenstephanensis, B. mycoides,
B. pseudomycoides, B. cytotoxicus y B. toyonensis).
Bacilo, Gram +, aerobio facultativo, genera esporas.

Ubicuo en la naturaleza.
Crecimiento, 30-40 °C (7-55 C), pH 6-7 (4,5-9,5), a,,0,912, NaCl 7,5%.

Caracteristicas.- Sensu estricto

Sindrome emético (nauseas, vomito y malestar // 1-5H -12-24H). Toxina emética (termoestable).

Sintomas.-
Sindrome entérico (dolor abdominal, diarrea acuosa y tenesmo rectal, ocasionalmente nauseas y fiebre)
(16H — 24H). Crecimiento en intestino delgado y produccidn de toxinas entéricas. Dosis infectiva (103-107 ufc/g).
Importancia.- Su incidencia ha aumentado, siendo una de las principales causas de hospitalizacion.
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Diferencias ARROZ-PASTA

- Arroz.- La principal caracteristica del proceso de coccion del arroz es que se realiza con el
agua justa. El motivo es conseguir que al finalizar la coccién el arroz quede suelto. Otra
importante es que la coccidn se realiza con todos los ingredientes acompafantes: verdura(s),

carne y/o pescado.

- Pasta.- La coccidn de la pasta y la preparacion del acompanamiento se realizan de forma
independiente. La coccidn de la pasta se hace con exceso de agua para evitar que se pegue.

=
2
w
S

N

SEGURIDAD AL|

<

Estudio de tratamientos culinarios de coccidon de arroz y pasta y su influencia en la eliminacién de Bacillus cereus.
3 @el | ka 7) ": | GOBIERNO VASCO

Universidad

ALIMENTACION SALUDABE

“ALIMENTACION
SOSTENIBLE

—



ELIKAGAIEN
SEGURTASUNAREN

ARLOKO IKERKETA
EMAITZAK TRANSFERITZEKO

Resultados relevantes para reducir riesgos en la cadena JARDUNALDIA
. JORNADA

agroalimentaria vasca oe TRanseEsENcia

ON
Contexto g e

v

Cocciones ARROZ  |[troredientes:

200g arroz
250 ml agua
50 ml  aceite
59 sal
79 ajo (1)

- P "y - R Equipo.- Bafio 1169
/"‘ Ba]a te m pe ratu ra Equipo estabilizado a 82 °C. Se
introducen los ingredientes en una bolsa
/|que se sella y se introduce en el bafio

|durante 120'
Se pone peso para que no flote.

Peso aprox 512 g (no pierde peso)

[1ngredientes: . |

200g arroz EETERC ] o)

1450 ml agua -
50 ml  aceite 3 >

59 sal s> \ .2

79 ajo(1) S — Olla a presion

.y Equipo.- Placa de induccion
- Ebullicién normal Pos8  reogar 1

hervir 1'

Pos 2 coccion 15'

Reposo 5'

Peso aprox tras coccién 540 g

Ingredientes:
400g arroz
500 ml agua

100 ml aceite L
10g sal - d

g B : \ Minutos

Por limites de la olla, aqui se prepara el doble.

.

SEGURIbAD ALIMENTA

.
- Olla a presidn
Equipo.- Olla pos 2 (mas presion)
Placa induccién
Pos ARROZ reogar 1' - mezclar 1'
coccion 3' (2' pita)

\\\j

3
3 Reposo 8'
5, Peso aprox tras coccion.- 980 g

2

sg /
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Coccion PASTA

Ingredientes:
220 g pasta

4 L agua

10 g sal

Equipo:

= m Placa induccién

Pos 8 hervir 20

Se introduce la sal justo antes de hervir y [N

la pasta al empezar a hervir.
coccién 5'

Escurrir

Peso aprox tras coccidn.- 515 g

Ingredientes:
250 g bacon
120g yemas huevo (6)

60g queso .,
159  sal Coccion Pasta
5g pimienta

50 ml caldo coccién pasta

- Carbonara

Equipo: No se utilizan

0123456 7 8 91011121314151617 1819 20212223242526
Minutos

Se baten las yemas, se afiade el queso la sal y y la
pimienta y se mezcla. Se anade el bacon frito. Por Gltimo
se adiciona el caldo atemperado poco a poco hasta
conseguir la textura deseada.

p

Peso aprox tras elaboracién.- 505 g

\\\j
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Resultados relevantes para reducir riesgos en la cadena
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Planteamiento estudio
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Recetas.-

Contaminacion.-

Seguimiento.-

Almacenamiento.-

Robustez.-

Tratamiento de datos.-
LOG

Arroz blanco (3 cocciones), Pasta carbonara (por separado).

2 cepas (CECT, Plato preparado), esporas (80 C -10’), en el agua de coccién, 10°-107 ufc/g.

Recuento en placa mediante medio cromogénico (RAPID’ B.cereus Agar).

4°C (6,10, 21 dias), 10 eC (6, 10, 16 dias), 22 °C (24, 72, 144 horas).
3 ciclos, 3 repeticiones de cada medicion.

* Potencial de inactivacion ([Inicial]-[Fin]).
* Tasa de crecimiento maxima (K,= Tyyp/IN2).

* Tiempo de latencia (A - germinacion).
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Potencial Inactivacion ERGUPAD A TR
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Potencial inactivacion por cocciones Potencial inactivacidon por ciclos en la pasta

Log (ufc
8 ( [g) Log (ufc/g)
8 8
7 7
6 0,5587 .
5 1,7786 .
A Sin Trat 2,4194 . e Cicl0 1
e Paja temp a— Cicl0 2
Ebullicion .
3 3 — Ciclo 3
s || a presion 3,5609
2 2 4,5618
5,4538 55807
1 1
AT DT AT oT
/ Horas Horas
/ E '
= Pot. Inactiv
5 Tratamiento Ciclo1 Ciclo 2 Ciclo 3 Media Dstandar
o /' Baja Temp 1,78 1,64 1,78 1,73 0,08 o B Fi
Q V/ Ry AL
‘g - Ebullicion 2,42 1,66 2,57 2,21 0,49 7 -5 2 (100)
=
g = Olla a presidn 5,45 4,02 5,52 5,00 0,84 2 -5 -3 (0,001)
| (%]
| 2
\8 /
< <
\ '_ . 0 0 . . 7 . . . . .7 .
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Arroz conservado a temperatura ambiente

Arroz conservado a 10 2C

Log (ufc/g) Log (ufc/g)
10 9
S——
9 " =0 3
—
8 7
7 6 _
5 Sin Trat 5
e i .
4 11 (baja) 4 Sin Trat
T2 (normal) T1 (baja)
3 =13 (olla) 3 == )
) T2 (normal)
2 —=T3 (olla)
1 1
0 20 40 60 80 100 120 140 0 3 6 9 12 15 18
Horas Dias
UEJ Crecimiento 22 °C Crecimiento 10 C
3 Parametro ciclol ciclo2 ciclo3 media Parametro ciclol ciclo2 ciclo3 media
g,’; Ve =" Tiempo de latencia (dias) X 0,25 0,42 0,33 +0,12 Tiempo de latencia (dias) X 3,00 2,00 2,5+0,71
‘g i Tasa de crecimiento maxima (log/dias) X 13,44 12,24 12,84 +0,85 Tasa de crecimiento maxima (log/dias) X 1,24 1,26 1,25 +0,01
=
\‘,&Z, 3 Concentracién maxima (ufc/g log) 9,0 9,2 8,3 8,83 10,64 Concentracién méaxima (ufc/g log) 7,5 7,6 7,6 7,57 0,00
i z pp—
‘Q y
O f P
E [ ».'
|S gﬁ Estudio de tratamientos culinarios de coccion de arroz y pasta y su influencia en la eliminacién de Bacillus cereus.
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Curvas de crecimiento - pasta

ELIKAGAIEN
SEGURTASUNAREN

ARLOKO IKERKETA
EMAITZAK TRANSFERITZEKO

JARDUNALDIA
.JORNADA

DE TRANSFERENCIA DE
RESULTADOS DE
INVESTIGACION EN
SEGURIDAD ALIMENTARIA

v

Pasta conservada a temperatura ambiente

Pasta conservada a 10 2C

Log (ufc/g) Log (ufc/g)
10,0 10,0
2
9,0 — 9,0
8,0 8,0
7,0 7.0
6,0 6,0
5.0 @ T] (pasta) 5,0 a=@==T1 (pasta)
4,0 4,0
3,0 3,0
2,0 2,0
1,0 1,0
0 20 40 60 80 100 120 140 3 6 12 15 18
Horas Dias
o
E
“E-' 22 °C 10 °C
= Parametro ciclo 1 ciclo 2 media Parametro ciclo 1 ciclo 2 media
2 /3 % Tiempo de latencia (dias) X 0,13 0,13 Tiempo de latencia (dias) X 6,00 6,00
‘g [ Tasa de crecimiento maxima (log/dias) 12,96 11,76 12,36 +0,85 Tasa de crecimiento maxima (log/dias) X 1,44 1,44
18 g Concentracion maxima (ufc/g log) 9,4 10,0 9,70 +0,42 Concentracion maxima (ufc/g log) 9,0 8,5 8,75 10,35
v
2 =
‘0
Q <
E -
\& gﬁ Estudio de tratamientos culinarios de coccion de arroz y pasta y su influencia en la eliminacién de Bacillus cereus.
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Curvas de crecimiento

Carbonara conservada a temperatura ambiente

Log (ufc/g)
10,0

9,0
T2 (carbonara)
8,0
7,0 : -
6,0 No hay crecimiento en ninguna
circunstancia debido a la concentracidon

5,0

4,0 de sal que excede el 3-4%.
3,0
2,0
1,0

0 20 40 60 30 100 120 140

Horas
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Potencial de inactivacion.- La coccion mas eficiente se da en la olla a

presion: el efecto de temperaturas superiores a 100 2C es mas
marcado en B. cereus que el de tiempos prolongados de coccion.
También es mas eficiente la coccion por ebullicion de |la pasta frente a
la del arroz, debido posiblemente al mayor volumen de agua. En todo
caso existe la posibilidad de una supervivencia limitada.

Tiempo de latencia y velocidad maxima de crecimiento.- Los tiempos
de latencia para temperatura de 22 oC se situan entre 3y 10 horasy a
102C entre 2 y 6 dias. La velocidades maximas a 22 2C estan entorno a
0,5 log/hora, mientras que a 10°C son de 1,2 log/dia. A 4 °C se
produce crecimiento limitado que se pude evitar introducir el
producto rapidamente a refrigerar, lo que evita que germine.

Carbonara.- No se produce crecimiento de B. cereus. Esto es debido a
la concentracion de sal que excede el 3-4%.
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Agentes colaboradores del sector de la cadena agroalimentaria
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Pautas de consumo

ELIKAGAIEN
SEGURTASUNAREN

ARLOKO IKERKETA
EMAITZAK TRANSFERITZEKO

JARDUNALDIA
.JORNADA

v

ALIMENTACION SALUDABLE

Aplicables a sector hostelero y sector catering

o

ALIMENTACION

\

SOSTENIBLE

- Mejor cocinar en olla a presién (arroz).

Si el consumo es inmediato se debe consumir en menos de 6-8 horas.

Si el consumo no es inmediato se debe refrigerar inmediatamente por
debajo de 4 2C.

Si no se puede asegurar esta temperatura de refrigeracion y la
temperatura situa entre 4 y 10 2C, el tiempo de consumo no puede

exceder de 2 - 4 dias.
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