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Limites para el crecimiento de los patéogenos mas
frecuentemente asociados a la elaboracion lactea

e Estas tablas muestran los valores maximos, minimos y optimos de
pH, temperatura y actividad agua, que favorecen el desarrollo (o la
formacion de toxinas), de diversas bacterias patogenas.

e Los datos de las tablas se han obtenido del Comité Internacional
sobre Microbiologia e Inocuidad de los Alimentos

(ICMSF 1980 & ICMSF 1996), como se cita en:

Instituto de Tecndlogos de Alimentos (2001) Evaluacion y

Definicion de Alimentos Potencialmente Peligrosos
Capitulo 3: Factores que Influyen en el Desarrollo Microbiano.

Revisiones Generales en Ciencia de los Alimentos y Sequridad
Alimentaria Vol. 2, 2003
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Limites para el crecimiento y Gestion de No Conformidades

* Cuando se utilice |la maduracion prolongada para inactivar un
patogeno presente un queso madurado, las tablas pueden
aBortar ejemplos de parametros fisico-quimicos que pueden ser
objeto de seguimiento.

* El Reglamento (CE) N2 2073/2005 describe el nimero minimo de
ejemplares de |la muestra para evaluar la aceptabilidad de un lote
después de dicho tratamiento.

e Cuando se aplique un tratamiento térmico para inactivar un
patogeno, la combinacion tiempo-temperatura que el producto
alcanza puede exceder los valores de la pasteurizacion.

(por ejemplo: 73°C durante 1-2
minutos).

* El tratamiento térmico o la maduracion prolongada no pueden
utilizarse para demostrar la inocuidad en caso de Enterotoxina
Estafilococica.
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Puntos de Control Critico (PCCs) basados en los limites para el
crecimiento

* No es posible validar un PCC (como un determinado pH)
como medio de controlar el crecimiento de un patégeno si el
valor descrito en el limite critico es superior que el requerido
para evitar su crecimiento.

 Muchas variedades de queso y otros productos lacteos
tendran valores de pH, temperaturas de maduracion o
actividad agua que exceden los limites inferiores de
crecimiento de estos patogenos.

* Cuando no se pueda identificar un PCC validado, es mejor

reducir el peligro mediante practicas correctas de higiene
durante la produccion de leche o durante la elaboracion
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alimentos

(pH)
Organismo Minimo Optimo Maximo
E. Coli enterohemorragico 4.40 6.00-7.00 9.00
Salmonella 4.20 7.00-7.50 9.50
Listeria monocytogenes 4.39 7.00 9.40
Staphilococcus coagulasa (+) 4.00 6.00-7.00 10.00
Formacion de Enterotoxina 4.50 7.00-8.00 9.60
Estafilocdcica
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Limites de pH para el crecimiento
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alimentos
Temperatura (2 C)

Organismo Minima Optima Maxima
E. Coli enterohemorragico 7.0 35.0-40.0 46.0
Salmonella 5.0 35.0-37.0 45.0-47.0
Listeria monocytogenes 0.0 30.0-37.0 45.0
Staphilococcus coagulasa (+) 7.0 35.0-40.0 48.0
Formacion de Enterotoxina 10.0 40.0-45.0 46.0
Estafilococica
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Limites de temperatura para el crecimiento (°C)
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alimentos
Actividad agua (aw)

Organismo Minima Optima Maxima
E. Coli enterohemorragico 0.95 0.99
Salmonella 0.94 0.99 >0.99
Listeria monocytogenes 0.92
Staphilococcus coagulasa (+) 0.83 0.98 0.99
Formacion de Enterotoxina 0.88 0.98 0.99
Estafilocdcica
ICMSF 1996 N
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Limites de actividad agua para el crecimiento
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