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I. INIRORUCCION

Segln la literatura, en la actualidad, el crecimiento
anual de la poblacidén es del 2.9 % ¥ 8e espera que dupligue
en 26 afios. Casi la mitad de la poblacidén vive en paises en
desarrollo, con una economia de mercados que enfrentan los
problemas mas graves en materia de alimentos.

Debido a que los alimentos son un vehiculo potencial de
exposicidn a distintos agentes capaces de causar enfermedades
u otros padecimientos en el hombre, el pPresente trabajo nos
tratard de mostrar una panoramica del control sanitario gque
se realiza en las grandes empresas Procesadoras de carne del
pais, con productos como la salchichsa escaldada gque ez tan
popular en 1la alimentacién de 1la poblacién de escasos
recursos econdmicos. Siendo éstas grandes empresas las que
mayormente abastecen a la poblacién de proteina animal a un
menor costo (de 0.35 a 0.45 centavos por unidad).

Haciendo notar las posibles repercusiones en la salud
de la poblacién, si el productc no se encuentra entre los
rangos microbiolégicos sugeridos por la Comisidn Guatemalteca
de Normas COGUANOR.

Ademds,un control de calidad bien dirigido es
indispensable para asegurar caracteristicas similares
entre los diversos lotes de fabricacién de un mismo producto
y fundamentalmente para garantizar la buena conservacién
de los alimentos procesados. Evita las pérdidas
econdémicas producidas por alteracién de la calidad, asi como
las derivadas del rechazo vy la aplicacién de multas por
rarte de las autoridades. Es también importante desde sl
punto de vista comercial, ya que contribuye a mantener la
satisfaccién vy la preferencia del piblico consumidor.

Haciendo notar las posibles repercusiones en la salud de
la poblacién, si el producto no se encuentra entre los rangos
microbiolégicos sugeridos por 1la Comisidn Guatemalteca de
Normas COGUANOR.




II. HIROQTITEGSILIES

No todas las grandes plantas procesadoras de carne que
abastecen a la ciudad capital, mantienen un control sanitario

sobre los
con los
normas de

productos gque ellas elaboran, por lo que no cumplen
requisitos microbioldégicos establecidos por las
la Comigién Guatemalteca de Normas COGUANOR.




OBJETIVO GENERAL:

IIT.OBJETIYOQS

Tener un estimado del grado de contaminacién
microbioldégica, existente en 1las salchichas
escaldadag, provenientes de las grandes
plantas procesadoras de 1la capital ds
Guatemala.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Determinar si la salchicha procesada por las
plantas mé&s grandes del pais, cumplen con
los limites microbildgicos acordados por la
Comisidén Guatemalteca de Normas (COGUANOR
30134).

Identificar los microorganismos patdgenos
gue con mds frecuencia se encuentran en la
salchicha escaldada, en las grandes plantas
procesadoras de la capital de Guatemala.
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IV. REVISION DE LITERATURA

Las enfermedades resultantes del consumo de alimentos
han sideo un problema bhisico para el hombre desde el
comienzo. Por los escritos de los antiguos se sabe que éstos
ya 1identificaban a los alimentos gue se creia causaban
enfernedades, asi como a las plantas tdéxicas y a sustancias
inorgénicas gue gervian como venenos. (20)

El primer método seguido por el hombre para el control de
enfermedades de origen alimenticio,fué la abstinencia. Los
registros muestran que las tribus primitivas, que no habian
desarrollado comunicacidén escrita, egtablecieron ciertos
tables para evitar 1las enfermedades de origen alimenticio
como lo era,el no consumirlos. También idearon tratamientos
especificos para ciertos alimentos y hacerlos segurcs,y en
muchos casos para lograr su aceptabilidad. (20)

A través de la mayor parte de la historia del hombre,
éste se ha encontrado asociado intimamente a la caza,
captura, siembra, recoleccidén y preparacidén de su prorpia
dotacién alimenticia. Cuando se desarrollaron las ciudades,
emergié una poblacidn importante que dependia de otros para
su alimentacién. La ilncapacidad del individuo para hacerse
responsable personalmente de la fuente y manejo de sus
propios alimentos, resultd en la creacidn de leyes adecuadas
para proteger al consumidor y <castigar al proveedor de
alimentos nocivos. Las circunstancias relacionadas con el
transporte y distribucién de los alimentos permitid no sélo
su contaminacidén amplia, sino su descomposicién, lo que cred
nuevos peligros cuyo origen fueron los alimentos. (20)

La identificacidén y correccién de los problemas surgidos
de las enfermedades de origen alimenticio presentan muchas
gituaciones dificiles al higienista de alimentos para
descargar responsabilidades. Para resolver estos problemas es
necesario y fundamental una completa obJjetividad y realidad
cientifica.(20)

" Los productos cérnicos son medios ideales para la
proliferacién de bacterias. Por esto es necesario que la
elaboracidén se efectie en condiciones éptimas de limpieza e
higiene. Todo el equipo debe ser limpiado y desinfectado
antes de su empleo. También el personal que trabaja en




la elaboracién de estos productos debe contribuir a mantener
estas condiciones. (23)

1. ERODUCTOS CARNICOS .

La carne es comercializada en forma fresca o en forma
elaborada en una gran variedad de productos carnicos. Estos
altimos son importantes en la alimentacidén, va que
proporcionan una fuente de proteinas variables en la dieta
humana. (23)

La elaboracién de 1la carne en productos carnicos tiene
los giguientes obJjetivos:
- Mejorar la conservaciédn.
- Desarrollar sabores diferentes.
- Elaborar partes del animal que son dificiles de
comercializar en estado fresco.(23)

DEFINICIONES .

CARNE ;. es la parte comestible, sana y limpia de la
nusculatura esquelética de bovinos, ovinos, porcinos
caprinos u otros animales de consumo autorizado por
el organismo competente tales como animales de
corral,caza, peces, crusticeos y moluscos.(11)

EMBUTIDOS : son los productos elaborados en base a una
mezcla de carne de res vy/0 carne de cerdo,
adicicnada o no de despojos comestibles, grasa de
cerdo, condimentos, especias y aditivos alimentarios
uniformemente mezclados, con agregados o no de
sustancias aglutinantes y/0 agua helada o hielo,
introducida en tripas naturales o en fundas
artificiales y sometida o no, a uno © mMas pProcesos
tecnolégicos de curado, coccidn, deshidratacidén vy
ahumado . (11)

1.1 CLASES DE EMBUTIDOS.,

Los embutidos son productos carnicos, y como tales, para
el fin de este estudio los dividiremos en laz siguientes
clases:

1.1.1. Embutidos crudes o frescos, como el chorizo, longaniza
salchicha de desayuno, y otros. (26)

Esta clase de embutidos deriva su nombre del hecho
de que los embutidos no estan curados, ahumados, ni
cocidos. En ellos se utiliza suficiente agua en su
preparacidén para facilitar el desmenuzamiento de sus

st
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ingredientes; su limite es de un 3% del total de los
ingredientes empleados. (2,9)

En la elaboracién de los embutidos crudos solamente
se enmpleardn componentes crudos, es decir, carne cruda
Yy Erasa cruda, principalmente de cerdo, bovino vy en
raras ocasiones de ovino ¥y otras especies animales.
Este tipo de embutide se presta a gue le den una
atencidén especial a 1la pasta, en el curso de cuyo
Proceso se desarrolla el aroma, buen sabor ¥y
consistencia de los embutidos. (2)

a.) Chorizo:

El chorizo es un embutido de corta o mediana
maduracién elaborado a base de carne de cerdo vy de res
lardo ¢ tocino de cerdo, adicionado de sal, especias y
otros condimentos. E1l chorizo se presenta en trozos
atados hasta 8cm., de largo y hasta 3cm., de diametro.
Es sometido a deshidratacién parcial por ahumado o
secado.(23)

b.) Leonganiza:

La longaniza es un embutido crudo de corta o
mediana duracidén, que es embutido en la tripa delgada
de cerdo o envolturas artificiales. La longaniza
solamente se somete a un secado parcial. Existen pocas
diferencias entre 1las longanizas ¥y el chorizo en
cuanto a la elaboracidn y conservacidn.(23)
Obviamente, este embutido debe ser cocido rrevio a su
ingestidén. (28)

¢ Precocidos, como la mortadela,

salchicha, salchichén y otros.(23,24,26)

Se elaboran estos embutidos a partir de carne fresca
no completamente madura. Estos embutidos se someten al
proceso de escaldado antes de comercializarse. Este
tratamiento de calor se aplica con el disminuir el

contenido de microorganismos vy de favorecer la

comercializacidn. Generalmente ge coagulan las

proteinas existentes en el embutido vy se forma una

masa consistente. (23)

Escaldado es el tratamiento suave con agua caliente
a 75°C., durante un tiempo que depende del calibre del
embutido. Este +tratamiento de calor +también puede
realizarse ahumando el embutido a temperaturas
elevadas. (23)




a.) Mertadela:

embutido elaborado en base de una mezcla de
carne de res como constituyente principal, carne de
cerdo, sustancias aglutinantes, agua, hielo, especias
y aditivos alimenticios, adicionado de trozos de
grasa, todo formando una mezcla, sSometida a los
procesocs de curado, coccidén y ahumado.(23)

b.) Salchicha:

producto elaborado en base de una mezcla de
carne de res o de cerdo, o una mezcla de carne
de ambas, grasa de cerdo, condimentos, especias,
sustancias con aditivos alimenticios completamente
molidos y uniformemente mezclados, con agregado o no
de sustancias aglutinantes, y/o agua helada o hielo,
introducido en tripas naturales o fundas artificiales
sometida al proceso de cocecidn y a los procesos
tecnoldgicos de curado y/o ahumado. (23)

Puede designarse nombre a la diversidad de
salchichas que se expenden, como por edemplo salchicha
Viena o Frankfurt, nombres impuestos por el pais donde
Se prepararon por Primera vez. Se preparan con una
amplia variedad de carnes, leche desnatada seca,
cereales o harina de soya { misma que no debe exceder
un total de 3,5% en producto terminado). Son empacadas
en tripas cordilla de oveja o© en tripag de
hidrocelulosa con didmetros homogéneos. (23)

Muchos tipos de salchicha se fabrican actualmente
en equipos homogenizados conocidos con el nombre de
proceso continue. Las materias primas se pesan en
forma automatica, se vierten vy mezclan en moldes,
luege el producto se seca en moldes, se enfria y
empaca, lo gue es meJjor para la higiene del producto.

La salchicha conocida como salchicha a granel es
aguella que se comercializa =sin enlatar o envasada en
material pléastico. (23)

c.) Salchichén:

_ es el embutide elaborado en base de una

mezcla de carne de res como constituyente principal,
carne de cerdo, especias y aditivos alimentarios y
sometida al proceso de curado, puede someterse a los
procescs de coccidn parcial o total, deshidratacidén y
ahumado. (23)

iy




1.1.3. Epbutidos cocidos, como la morcilla, paté de higado ¥
queso de cerdo.Esta clase de embutidos se caracterizan
por la calidad que se imparte en el producto, por la
adicidén de nitritos y/0 nitratos v también por el
procesado a base de cocimiento y ahumado. Se someten a
temperaturas superiores a los 75°C., Ppara su
cocimiento. (23)

Los embutidos de este tipo se dividen en: de corta
duracidén que tienen pasta blanda y de media o larga
duracidén que tienen pasta dura. (23)

Entre los embutidos de pasta blanda encontramos el
paté de higade y el gqueso de cerdo; los de pasta dura
come el salami cotto, requieren de una maduracidn
prolongada, antes de ser comercializados. (23)

Las carnes y sus derivados gque se emplean en la
elaboracidén de esta clase de embutidos son a su vez
curados antes gue Se empleen como ingredientes. Se ha
desarrollado un métode en donde los nitritos o los
nitratos se mezclan perfectamente c¢on la carne y con
los ingredientes cédrnicos al mismo tiempo gque se les
desmenuza antes de embutirlos en las tripas. Cuando se
preparan las variedades de embutidos cocidos y picados
en forma gruesa, la mezcla de estos se mantiene a una
temperatura de 38°F., por el tiempo necesario para gque
el nitrito actie sobre el pigmento de la carne,
generalmente de uno a cuatro dias. (23)

Es esencial gque la conversidén de la mioglobina
nitroga se complete antes que el embutido se someta al
ahumado o al proceso de calentamiento. La mioglobina
nitrosa formada por la accidén del nitrite en el
pigmento de la carne y en los productos carnicos es
transformada en micromdgeno nitroso durante el
ahumado o cocido. (23)

El agua es un elemento esencial en los embutidos
cocidos, pues facilita el picado y el sangrado de los
ingredientes, lo gue imparte Jugosidad al articulo
terminado. Sin embargo, su emplec se limita ya que el
producto terminade no debe contener midzs del 10% de
agua. (23)

Los embutidos cocidos se clasifican en:

Embutidos de sangre.

Embutidos de higado.
Embutidos de gelatina. (23)

2. CALIDAD DE LOS ALIMENTOS .

Segun Kramer la calidad de un alimento se define como el




conjunto de caracteristicas que diferencian unidades de un
mismo producto y dque tienen significacidén en el grado de
aceptabilidad de esa unidad por el consumidor. En sentido mas
anplio, la c¢alidad puede ser considerada como un set de
especificaciones gque debe cumplirse dentrc de determinados
limites minimos y madximos de tolerancia. El concepto de
calidad no constituye sindnimc de excelencia, pues representa
més bien un nivel medio de calidad, econdémicamente aceptable,
requerido en un determinado mercado ¥y no necesariamente la
mas alta calidad gque pueda obtenerse para un alimento,
haciendo abstraccién de su costo. (21)

Segtin A.J. Overby (Copenhague) al establecer normas de
calidad para los alimentos debe +tomarse en cuenta que esta
calidad puede ser de 3 categorias, segiin las propiedades del
alimento a que se refieren:

1. Calidad Tecnoldgica, gque comprende las propiedades
fisicas, composicidn guimica, propiedades microbiocldgicas
v valor nutritive. Para controlarla, nos valemos de
determinaciones fisicas, analisis guimicos Yy examenes
microbiocldgicos. (21)

2. Calidad Estética, gue se refiere a su aspecto, color,
olor, sabor, textura, enpaque atractivo. El control de la
calidad estética se realiza por los examenes organoclépticos
de las evaluaciones sensoriales para establecer en la forma
lo mas obJjetiva posible, la aceptabilidad por el consumidor.
(21)

3. Calidad Etica, gque filuye en cierto modo COomo
consecuencia de los resultados gque han presentado las
calidades tecnolégica y estética, pues se refiere a la pureza
caracter genuino, capacidad de almacenamiento y condiciones
higiénicas del alimento. (21)

El Control de Calidad tiene por objeto asegurar el
mantenimiento de la calidad a niveles vy tolerancias
aceptables por el comprador, con la debida consideracién del
costo para el vendedor. La instalacién de un adecuado control
de calidad es hoy dia de trascendental importancia para la
industria  procesadora de alimentos y bebidas y debe
extenderse a todas las etapas de la produccidén y ain a la
comercializacidn del alimento. Su objetivo es tanto la
proteccidén del consumidor como también la seguridad del
productor de mantenerse la calidad, evitando asi rechazos
por el consumidor, con la consiguiente rérdida de mercade ¥y
destruccidén de la imagen positiva gque del producto se haya
creado. (21)

Se entiende por Norma o Standar de Calidad el
instrumento que permite regir la comercializacidn, sirviendo
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como patrdn de referencia y entendimiento. Establece los
niveles de calidad mediante parametros v representa a la vez
un medio para racionalizar la produccidén. Incluye también 1la
definicidn 4 composicidn del alimento para poder
identificarlo. (21)

Al establecer una norma de calidad debe determinarse, en
primer término, qué requerimientos genenrales y especiales
deben exigirse a un producto. Muchas veces esto depende del
tipo de producto alimenticic gque se va a elaborar con una
misma materia prima; asi por ejemplo, es bien conocido que se
necesita una meJjor calidad de leche para la elaboracidén de
queso gue para la fabricacidn de mantequilla.(21)

2.1. INCPECCION DE ALIMENTOS

Sus objetivos pueden resumirse en las siguientes metas:
1. Proteccidn de la salud del consumidor.

a. prevencidén de deterioros en los alimentos, causados vya
sea POY origen microbiolédgicos (salmonelas,
estafilococos, aflatoxinas) o guimico (rancidez,
putrefaccidn). (21)

b. Prohibicidn del uso de aditivos o ingredientes toxicos
peligro=sos o interferentes del valor nutritivoe
(colorantes y edulcorantes tdéxicos). (21)

c. Prohibicidén de contaminaciones peligrosas de origen
gimico (contenido excesivo de residuos de pesticidas,
antibidticos o metales pesados). (21)

d. Control de reacciones perjudiciales producidas durante
el procesaniehto de los alimentos {(pardeamiento
enzimatico y no enzimédtico en frutas y huevo desecado:
hidrogenacién inadecuada de aceites). (21)

2. Prevencidn de fraudes por sustitucioén {margarina por
mantegquilla, leche gin mayor calificativo, con grasa
extrafia) o rotulacién incorrecta (texto gsélo en idioma
extranjero, caracteres de diferentes tamatios 0o
ilustraciones conducentes a engafios). (21)

El ideal seria que una Inspeccién de Alimentos fuese
86lo preventiva, es decir, antes de llegar el alimento al
alcance del consumidor, a nivel de un control de fabrica; o
de aduana, en losg alimentos importados. Pero la inspeccidn
tiene que ser también represiva, en el sentido de una
inspeccidn, muestreo y anédlisis del alimento tal como es

10
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ofrecido a la venta del consumidor, rues s86le asi es posible
controlar un mane jo inadecuado del alimento, con
rosterioridad a sQ elaboracidén, o sea, durante su
distribucidén, almacenamiento y expendio. (21)

2.2. MUESTREO

Es muy importante gue las muestra de alimentos que
5e toman para el andlisis microbiolégico reflejen con
exactitud 1las condiciones microbioldgicas existentes en el
momento del muestreo. Por consiguiente, éste debe efectuarse

asépticamente, utilizando recipientes e instrumentos
estériles, y rrotegiendo las muestras contra la
contaminacidn exdgena. Ademas, deben mantenerse en

condiciones tales que la microflora original que contiene el
alimento, no muera ni se multiplique. Las muestras gue se han
tomado congeladas deben mantenerse congeladas; las no
congeladas y putrescibles deben refrigerarse y mantenerse
entre 0 y 5°C., de +temperatura desde el momento en gue se
toman hasta que se analizan en el laboratorio, plazo que no
debe exceder de 36 horas. (21)

a. Definiciones:

a.l. lote: es la cantidad de alimentos fabricados ¥y
manejados en condiciones uniformes: en la practica, se trata
usualmente de alimentos pertenecientes a una misma partida o
en el casc de un procedimiento continuo de elaboracién, los
fabricados en un periocdo de tiempo limitado, en un sdélo
lugar; para identifitar los diferentes lotes, los fabricantes
suelen utilizar un cédigo de marcas. (21)

a.2. Muestra: es el material recogido, y estd compuesta de
muestras unitarias. Muestra unitaria es la cantidad de
sustancia gque se utiliza para el andlisis, es decir, 1la
unidad de andlisis. La muestra y la muestra unitaria pueden
ser una misma, pero es preferible que la muestra esté
compuesta de mds de una muestra unitaria. (21)

a.3. Muestra representativa: es aquella cuyo estado es lo

mas parecido posible al del lote del cual ha sido extraida.
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3. DARAMETROS QUE INFLUYEN EN LA ACTIVIDAD MICROBIOLOGICA
DENTRO DE LOS ALIMENTOS.

Se dividen en Parametros Intrinsecos vy Extrinsecos.

Parametros Intrinsecos: los pardmetros inherentes que

son parte de los tejidos vegetales y animales se
denominan intrinsecos. Estos son:

Concentracidén de los Ionesg Hidrdégeno (pH):

Se ha demostrado que el pH éptimo para la multiplicacidn
de microorganismos son los valores alrededor de 7 (8.8-T. 5),
mientras gue sé6lo algunos crecen por debajo de 4, las
bacterias suelen ser mas exigentes que los mohos v las
levaduras, siendo ademds 1las bacterias patdgenas las mas
sensibles en relacién con este factor de pH. Como se precisa
en el siguiente cuadro: (5,6,7)

Quadng 1l: valores aproximados correspondientes al pH maximo v
minimo necesario para el crecimiento de los microorganismosg.

MICROORGANISMO MINIMO MAXIMO

Escherichia coli 4.4 3.0
2almonella typhi 4.5 8.0
gtreptococcus lactis 4.3-4.8 -
Lactobacillus ssp - 3.8-4.4 7.2
Thiobacillus thioxidansx 1.0 9.8
Mohos 1.5-2.0 11.0
Levaduras 2.5 8.0-8.5

¥ = Optimo entre 2-3.

La mayor parte de carnes y pescados, tiene un pH final
alrededor de 5,6 o superior, esto 1mpllca que los citados
productos sean tan susceptibles a la alteracidn bacteriana
como a las frutas y, consecuentemente, las verduras son mas
propensas a las alteraciones baoterlanas gue las determinadas
por hongos. (5,6,7)
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Con respecto a la conservacién de las carnes, es bien
conocido el de gque 1la procedente de animales fatigados se
deteriora mds rapidamente gue la de los animales descansados
como consecuencia directa del pH alcanzado al final del
"rigor mortis”. (19,27)

Al sacrificarse un animal bien descansado, el 1% gdel
glucdgene se convierte en 4&cido 1lactico, produciéndose
directamente la baja del pH a valores de 7.4 a 5.5 segin el
tipc de animal gque se trate, luego del "rigor mortis", en
carne de bovinos su pH minimo es 5.1 y méximo de 6.2. El pH
normal alcanzado después de terminado el periodo de “rigor
mortis” en la carne de ganado vacuno esta alrededor de 5.6,
en tanto los valores en el cordero vy cerdos son minimos de

5.4 a 8.7 en tanto los méximos de 5.3 a 6.9 respectivamente.
(3,27

La acidez inherente o propia de los alimentos se puede
considerar como una forma natural de proteccidén de los
tejidos vegetales vy animales frente a la destruccién
ocasionada por los nmnicroorganismos. La funcién bioldgica del
fruto es la proteccidén del cuerpo reproductor de la planta o
semilla. Sin ninguna duda,éste es, por si solo,verdaderamente
importante en el proceso evolutivo de las frutas.(7,19)

3.1.2. Humedad (R H):

LLa desecacidn para la conservacién de los alimentos fue
de los primeros métodos utilizados por el hombre aungue no se
conocia bien. La conservacién de los alimentos por la
desecacidn es una consecuencia directa de la eliminacidén de
humedad, sin la cual los microogranismos no pueden crecer.

Actualmente,, es aceptado de forma general gque 1las
necesidades de 1los microorganismos en agua deben expresarse
en terminos de "Actividad Acuosa” (aw ) del medio ambiente.
(5,6)

Este factor se define como la razdén entre la presién del
vapor de agua del sustrato alimenticio y la presién del agua
pura a la misma temperatura, es decir, aw~ = P/P. , en donde
P= presidén del vapor de la solucién y Po = presién del vapor
del solvente (normalmente agua). Este concepto se asocia con
el de humedad relativa (R.H.) de 1la siguiente forma R.H.=
100%xaw . (19,2T)

La aw de la mayoria de los alimentos frescos es superior
a 0.898, la mayor parte de las bacterias productoras de
alteraciones no crecen con valores por debajo de 0.91,
mientras que los mohos pueden desarrollarse con cifras de
0.80. (18,27




5¢ ha demostrado cierta relacidén entre aw , temperatura
y mnutricidén. Primera, la capacidad de 1los organismos para
crecer a una ‘temperatura dada, disminuye segin la aw. .
Segunda, los limites de aw. , dentro de los cuales hay
crecimiento, son mads amplios a la temperatura éptima de
multiplicacidén, y tercera, la presencia de clementos
nutritivos amplia los limites de aw dentro de los gue los
organismos pueden sobrevivir (M 62). (19,27)

3.1.3. Potencial de dxido-reduccién (Eh,O/R):

Se puede definir como potencial de O/R de un sustrato o
sea que el sustrato pierde o gana electrones con mayor
facilidad. Cuando un elemento o compuesto pierde electrones,
se dice que el sustratc ha sido oxidado, mientras gue un
sustrato que gana electrones se ha reducido. (19)

O sea, wuna sustancia gue facilmente cede electrones es
buen agente reductor, mientraz que otra due capte electrones
€3 un buen oxidante. (5)

El oxigeno puede ser esencial para el crecimiento de
algunos microorganismos vy téxico para otros. Los que
necesitan oXigeno como condicién indispensable para el
crecimiento se conocen como aerdbicos en tanto aquellcs para
los cuales el oxigeno es téxico se denominan anaerdbicos .
Todos los hongos y 1la mayoria de 1las 1levaduras son
estricatamente aerébicos, de modo que no pueden encontrarse
en un producto empacado al vacio a menos que el sello tenga
alguna falla. Un tercer grupo, los anaerdbicos facultativos,
lo constituyen principalmente algunas Dbacterias y algunas
levaduras que son capaces de llevar a cabo su metabolismo, ¥
crecer en presencia o ausencia de oxigeno. Estas, sin embargo
suelen crecer mas lentamente en condiciones de ausencia de
oxigeno gque en su presencia, de ahi 1la efectividad del
empaque al vacio para preservar ciertos alimentos. Un cuarto
grupo, los microorganismos microaerofilicos requiere bajas
concentraciones de oxigeno para sobrevivir y crecer. (5)

Inhibidores del crecimiento:

Para inhibir el crecimiento de los microorganismos pueden
afladirseles productos guimicos, como cloruro de sodio,
hipocloruros, nitratos y nitritos, didéxido de azufre, etc.
(18) -




3.2. Entre los Parametros extrinsecos:

3.2.1. Temperatura:

Las bacterias pueden clasificarse, en funcidén de la
temperatura que necesitan, en:

Temperaturas de crecimiento, en °C
Minimas Optimas Maximas
Psicréfilos 0-5 15-20
Meséfilos 10-25 30-40 35-50
Terméfilos 25-45 50-55 70-90

Se ha observado gque E. coli. por ejemplo, exige los
periodos siguientes para gque una célula se divida, a
temperaturas diferentes:

60 minutos a 20°C 17 minutos a 37°C
40 minutos a 25°C 19 minutos a 40°C
29 minutos a 30°C 32 minutos a 45°C

No crece a 50°C

.

Es evidente que la velocidad de crecimiento es 4ptima a
37°C, pero disminuye a temperaturas inferiores o superiores.
(8,29)

3.2.1.1. Baljas Temperaturas:

A bajas +temperaturas, las células contintan sus
actividades metabdlicas muy lentamente, usualmente 3in
destruir las proteinas celulares. A la temperatura del punto
de congelacidén, o temperaturas inferiores, se formaran
cristales de hielog que puedan causar el aplastamiento
mecanico de las céluilas, pero si los cristales formados son
requefiog, se mantiene la turgencia de la célula como en el
proceso de liofilacidn pero sin crecimiento. (5,8)




Algunas bacterias como las de las especies de los géneros
Achromabacter, Alcalisenes, _Flavobacterium, v

crecen a temperaturas superiores a la congelacidn. (19,27)

Las especies de los géneros Salmonella, Enterococcus v
Staphyvlococcus, y la Clostridium botulinum, son resistentes a

congelacidén. Por consiguiente debe tenerse presente gue las
bajas temperaturas no constituyen un Proceso de
esterilizacidn, sino méds bien un método para crear una serie
de condicicnes desfavorables a un crecimiento microbiano
extenso. (18,27)

3.2.1.2. Altas Temperaturas:

La coccidén destruye muchos organismos patégenos que
pueden encontrarse en los alimentos, como las especies de los
géneros _Salmopella, Shigella. Brucella, etc. En la toxina
rroducida por Stavhilococcus aureug no suele influir ni la
temperatura ni el tiempo de coccidn. En cambio la toxina
producida por Clostridium botulinum  se inactiva o se
destruye calentando el alimento hasta que hierva, pero no sus
esporas, que resisten dichas temperaturas. (5)

La freidura es menos eficaz que la ebullicidén para la
destruccidén de los microorganismos, las variedades terméfilas
y resistente al calor no mueren friéndolas. (18)

La pasteurizacidn principalmente de los alimentos fluidos
calentandolos a 61-63°C durante 15-19 segundos, reduce mucho
el contenido microbiano. (18)

4. GENEROS DE BACTERIAS MAS FRECUENTEMENTE ENCONTRADOS EN LOS
EMBUTIDOS:

Dentrco de los microorganismos mas comunmente encontrados
tenemos Clostridium perxfringens,  Staphyvlococcus aureus el
grupo de las Salmonellas, asi mismo, estudios recientes
revelan la presencia de Campilobacter y Yersinia. (22,28)

En el caso de los 2 géneros de bacterias Clostridium v
Staphylococcus, las toxinas son terriblemente peligrosas, en
algunos embutidos gue poseen altas cantidades de sal, como lo
son el BSalami y el pepperoni, el Staphvlococcus pueden ser
un contaminante peligroso, ya que 1la sal en ciertas
proporciones brinda un ambiente adecuado para el desarrollo
del microorganismo. (22,28)
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Segin lo observado la Salmonelosis es una enfermedad
infecciosa que no es corrientemente encontrada en productos
de cerdo debide a la sal, el nitritc ¥y el cocinado a
temperaturas de 64°C, - este tratamiento no permite el
desarrcllo de la bacteria. (22,28)

5. INFECCIONES E INTOXICACIONES DE ORIGEN ALIMENTARIQ

Es importante distinguir las enfermedades de origen
alimentario debidas a infeccidén o a intoxicacidén. Dentro del
grupo conocide como bacterias patdgenas, es decir, bacterias
gque producen enfermedades en humanos o animales, existen
algunas que lo hacen por infecciédn, invadiendo el organismo
de la persona o animal que las ingiere vy causando una
variedad de sintomas tipicos de la bacteria involucrada.

Otras, 1llamadas bacterias +toxigénicas, no son infecciosas
sino gque producen +toxinas durante su crecimiento en los
alimentos ; una vez ingeridas, dichas toxinas provocan

gintomas mds o© menos graves. Debido a que muchas de tales
toxinas son sumamente resistentes a la degradacién por
calor, es frecuente gque la toxina exista en el producto y
cause intoxicacidén en el consumidor aOn cuando el producto
haya sido cocinado o esterilizade y las bacterias toxigénicas
hayan sido destruidas. (1)

5.1. Infecciones

En infecciones, los virus, bacterias, levaduras,
protozoarios o© pardasitos ingeridos con log alimentos se
establecen en el intestino humano o de animales (de donde
pueden enmigrar hacia otras partes del cuerpo), se reproducen
v causan enfermedades con sintomas tipicos. En el caso de
infecciones bacterianas, que son las méas comunes, la
enfermedad puede deberse a atagues directos de las bacterias
sobre ciertos tejides, a toxinas producidas por las
bacterias al c¢recer en el intestino u otras partes del
cuerpo. (1)

_5.1.1.'In£aggignﬁa de Origen Bacterjano

Entre las principaels infecciones de origen bacteriano
que pueden adguirirse por alimentos estan:




Salmonelosis (incluyendo tifoidea ¥y paratifoidea), causada

por especies de Salmonella.

Infecciones por cepas enterotoxigénicas de Escherichia
coli.,

Shigelosis (disenteria bacteriana, "Mal de mayo"), causada

por egpecies de Shigella.

Yersiniosis, causada por especies de Yerginia,
Campilobacteriosis, causada por especies de Campvlohacter.
Listeriosis, causada por Listeria monocvtogenes.

Célera morbus, causada por Vibrio cholerae. Otra infeccién
por miembros de ésta especie es la de V¥Yihrio
parahemolvticus

Infecciones por Pseudomonas aeruginosa .

Infecciones por Bagillus cereus., (1)

a) Salmonella spp.: Las especies de calmonella son organismos

normalmente encontrados en el tracto intestinal de humanos
y animales, de donde son transmitidos a los alimentos a
través de las heces. En humanos es frecuente 1la
transmisidn por portadores sanos (animales o personas cuyo
intestino ha sido colonizado por Salmonella pero que no
sufren de sintomas), que no se laven bien las manos
después de defecar. Otras fuentes son la contaminacién
fecal directa de aguas de lavado o de Procesamiento, asi
como la contaminacién por insectos (moscas, cucarachas).
Cabe mencionar que la practica comin de efectuar conteos
de bacterias coliformes en agua se debe a que éstas al
igual que la Salmonella v otras bacterias, son de origen
intesninal, pero resisten mas tiempo con vida en el agua
que la _Salmopella, Por consiguiente, su presencia es
indicadora de contaminacioén fecal y de 1la posible
presencia de Salmonella, La infeccidn por especies de este
género de bacterias puede tener diversos grados de
gravedad, siendo el peor caso la fiebre tifoidea. Los
sintomas de salmonelosis se presentan después de 48 horas
de ingerir alimentos contaminados (rara vez antes), ¥ son
diarrea, nauseas, vémitos y fiebre elevada, acompaiiada
con dolores de cabeza y escalofrios. Puede llegar a causar
la muerte en personas débiles. Debido al usgo generalizado
de. antibiéticos en las raciones para aves, se han
desarrollado numerosas cepas de Salmonella con resistencia
a los mismos. (1)
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c)

Las especies de Salmonella son fadcilmente destruidas
por calor, no forman esporas, ni crecen en medios Acidos.
Son anaerdbicas facultativas, por lo que el vacio no las
controla, y estrictamente nesofilicas, o sea que no crecen
bajo temperaturas de refrigeracidén. La prevencidén dgde
contaminacidén alimentaria con Salmonella spp. consiste en
practicar al maximo la higiene personal, v observar el
saneamiento estricto de equipogs e instalaciones, y del
agua. Por encima de todo, es necesario prevenir la
recontaminacién cruzada de alimentos cocinados come pollo
(portador natural de Salmonella ) con superficies, manos,
aguaz o uten=zilios usados previamente para manejar
producto crudo sin antes lavarlos v sanearlos
adecuadamente. Otro aspecto esencial es el cuidado de la
calidad de agua, tanto la de uso directo como la utilizada
para fabricar hielo, y el control de roedores, pajaros e
insectos en la planta procesadora ¥y cerca de ella. (1)

Escherichia coli {(cepas enteropatogénicas,
enterotoxigénicas vy hemorragicas): las diversas cepas de
este microorganismo constituyen el grupo principal de las
bacterias conocidas conJuntamente como “coliformes”, que,
comod  sSe menciond anteriormente, son indicadores de
contaminacién fecal. Algunas cepag de E. coli son ademas
de infecciosas, productoraz de toxinas cuando colonizan el
intesnino humano, con lo que producen enfermedades nmuy
similares a la shigelosis. Una cepa hemorrigica, conocida
COmo E. coli Ois- ;H> , esta causando problemas en
algunos paises en carne fresca molida de res usada para
hamburguesas. La refrigeracidén continua es un buen método
para controlar a estas bacterias. (1)

ohigella spp.: este género bacteriano es también de origen
fecal y nmuy cercano a Escherichia coli y Salmonella,
Produce infecciones gue pueden variar en gseveridad,
desde leves hasta causar la muerte en pocas horas por
deshidratacidén. Sin embargo, _ Shigella es el agente
causal de 1la mayoria de disenterias bacterianas 0
bacilares en nuestro medio, y de una elevada proporcidn de
la mortalidad infantil ("Mal de mayo”). Es comin gue sea
transmitida directamente por agua contaminada con heces o
indirectamente por moscas y otros insectos y por personas
gue  sufren la infecciédn y no ohbservan practicas
higiénicas. Los sintomas son violentas diarreas v vémitos
con un cuadro agudo de deshidratacidén , fiebre y malestar
dque aparecen entre 24 y 48 horas después de 1la infeccién.
En  algunos casos se ha reportado la existencia de
portadores sanos como en el caso de 2almonella, (1)
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d) Yibrio cholerae: Esta bacteria produce una enfernmedad
conocida como cdlera morbus, facilmente controlable por
medio de antibidticos en 5us etapas iniciales de violentas

diarreas v vémitos (con la consiguiente ripida
deshidratacidén), fiebre ¥y mareos., Por el contrario la
falta de cuidad inmediato resulta en una elevada

mortalidad. El _Vibrio causante de la infeccién es de
origen acuatico, por lo cual la bacteria tiene la
capacidad de sobrevivir largo tiempo en agua fresca e}
marina y asi ocasionar verdaderas epidemias. Esta
resistencia es también 1a razén de gue la principal via de
transmisidn sea por agua contaminada con heces o vémitos
de personas afectadas. Otros vectores importantes son las
pOSCas y otros insectos, asi como la ropa y enseres
contaminados. (1)

Histéricamente, el coélera no ha constituide un
problema en la industria de alimentos centroamericanocs
porgque hasta hace poco se encontraba circunscrito a Paises
asidticos y algunos africanos. Sin embargo, su aparicién
en Suramérica y México sugieren que deberemos aprender a
convivir con esta nueva amenaza y a controlarla. Esto es
agi, porgue el cédlera tiende a volverse endémico y es muy
dificil de erradicar bajo las condiciones generales de
falta de higiene que imperan en nuestro medio, (1

5.1.2. Infecciones de Qrigepn ne Bacteriano.,

Entre las infecciones no bacterianas reportadas con  mas
frecuencia se encuentran las infecciones virales, sobre las
que se conoce muy poco. A diferencia de las bacterias,

levaduras vy hongos, los virus no son organismos
autosuficientes, por 1lo cual necesitan penetrar las células
vivas de otros _ organismos hospederos, para poder

reproducirge. Por esa razén, se considera gue ningGn virus
puede crecer en productos alimenticios, aungue es bien
conocida su presencia en alimentos y su transmision a humanos
y animales por esa via. (1)

Ademids de los virus, son frecuentes las infecciones
parasiticas de origen alimentario. Entre éstas, las mas
comunes: son las teniasis (carne de res, rescado), la
toxoplasmesis (cerdo,res) v una de las més temidas es la
triquinosis (cerdo). Existen también infecciones de origen
protozoario, de las cuales 1la mas conocida es la amebiasis,
usualnente transmitida por agua o frutas y verduras frescas
contaminadas. Todas las infecciones virales ¥ parasiticas
pueden evitarse mediante el tratamiento de calor adecuados
para cada alimento, y las protozoarias generalmente Prueden
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evitarse tratande el agua para hacerla potable vy lavando los
alimentos frescos adecuadamente con agua potable. (1)}

5.2. Intoxicaciones.

Tanto o mé&s comunes que las infecciones por ingestidén de
alimentos contaminados con microorganismos ratdgenos,son las
intoxicaciones causadas pOY la presencia de toxinas
producidas por bacterias y hongos. Ademas de gue algunas de
tales toxinas pueden ser mortales, su presencia en alimentos
es de importancia porgue muchas de ellas son altamente
resistentes a la inactivacién por calor, de manera gue pueden
continuar presentes en forma activa atn después de cocinar o
someter el producto a altas temperaturas v asi destruir a las
bacterias gque produjeron las toxinas. Algunas bacterias
encontradas frecuentemente en alimentos y que producen
toxinas son:

- Ltaphvlococgus aureus,
B { fr s
- Clostridium botulinum. (1)

a) _Staphycoccug aureus : Esta bacteria es estrictamente
aerdbica v mesofilica, vy 3e encuentra ampliamente
distribuida en 1la naturaleza. Ademds, es un habitante
normal de la piel humana, de la nariz, y garganta, donde es
capaz de producir infecciones rapidamente en c¢casos de
lesiones (por ello, una perscna con cortaduras en las manos
o infeccidén de la garganta no deberia trabajar en una linea
de procesamiento de alimentos hasta curarse). EL S.. aureusg
€5 muy susceptible’al calor y a los acidos (en salchichones
fermentados, el proceso de fermentacidén hasta alcanzar un
pH de 4.8 o nmés bajo,estd dirigido especificamente a
evitar el crecimiento de esta bacteria), pero mnuy
resistente a la sal. Durante el crecimiento logaritmico,
el Staphvlococcus aureus produce varias toxinas, una de
las cuales es sumamente resistente al calor, hasta el
grado. de gque no la inactiva ni el hervor (100°C) por
mas de 30 minutos. La toxina produce gintomas
violentos de intoxicacién (espasmos abdominales, vémito 4
diarrea, dolor de cabeza y malestar generalizado) entre dos
¥ cuatro horas después de la ingestién; éstos generalmente
desaparecen en 24 horas. (1)

b) Clostridium i : como todos los miembros del
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c)

género Clostridium, Cl. perfringens es productor de
esporas que resisten 100°C por mé&s de una hora. Se
encuentra ampliamente distribuido en la naturaleza en
suelos, agua y suspendido en el aire, de donde puede
contaminar alimentos y estar presente en ellos ain después
de calentarlos a temperaturas subesterilizantes.Es una
bacteria mesofilica y anaerdbica, aungue es mnas tolerante
a concentraciones bajas de oxigeno gue otros Clostridium,
Por consiguiente, su crecimiento es controlado por la
refrigeracién pero no por el vacio. E1 Cl. perfringens
produce una toxina al crecer en un producto alimenticio,
perco la toxina que causa los sintomas de intoxicacidn es
producida al esporular estas bacterias en el intestino
humano; como consecuencia, la intoxicacién es mas rapida y
severa cuantas mis sean las células viables ingeridas. Los
sintomas se manifiestan por malestar, dolor de cabeza,
espasmos abdominales y diarrea violenta, pero rara vez
vémitos, que aparecen entre dos y gquince horas después de
ingerir la toxina. Casi +todos los casos de intoxicacidn
por Clostridium perfringens se dan en alimentoz que han
sido cocinados y no son refrigerados inmediatamente
después (ésto es tipico en comidas de restaurante tipo
buffet y en cafeterias de autoservicio, particularmente en
platos como roast beef, pollo, pavo v salsas calientes).
(1

lezs.i:a:mm botulinum: Esta especie de Clostridium es la

mads temida en alimentos porque la toxina que produce al
¢recer, una neurcotoxina, es letal en un alto porcentaje de
casos (>80%). La intoxicacidn con toxina de Cl. botulinum,
conocida como botulismo, fue reportada por cronistas
romanos en salchichas (° botulus" en Latin). Los sintomas
son mareos, visién borrosa y doble, cosguilleo de 1l1la piel
pardlisis respiratoria y eventualmente la muerte. La
recuperacidn puede darse con resabios de dafics al sistema
nerviosos (existe antitoxina para tratar a las personas
afectadas). Esta bacteria esta muy generalizada en la
naturaleza, es productora de esporas muy resistentes al
calor. Mesofilica o Psicrotréfica, dependiendo del tipo, ¥y
estrictamente anaerdbica (sin embarsgo, hay reportes de
crecimiento en alimentos expuestos al aire, pero que
tenian zonas donde el calor provocd condiciones
anaerdbicas al forzar la salida de aire, como en
pasteles de carne). Debido a que existen cepas gue
crecen en alimentos y producen toxinas sin que esto
vaya aconpahbado de una descomposicidén obvia {gue haria
que las personas no consumieran el producto), los
procesos térmicos (combinacién temperatura/tiempo) para
enlatado estan diseifiados con el propésito de asegurar 1la
destruccién de esporazs de este microorganismo. Los
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métodos de control del botulismo, ademas de 1a
esterilizacidn por calor, son la refrigeracién a
temperaturas inferiores a 3°C, 1la acidificacidén por debajo
de pH 4.4, la reduccidén de la actividad del agua
(Aw <0.80), altas concentraciones de sal ( >3%), adicién
de nitrito de sodio (en salchichas y otras carnes
procesadas, a 156 ppm minimo), o a una combinacidn de dos
o més de estas practicas de preservacidn. (1)

Adicionalmente, existen toxinas sunamente potentes como
la denominada ciguatera, causada por la acumulacién de
microorganismos marinos (placton) en peces depredadores que
e encuentran en la parte mas alta de la cadena alimenticia
marina. Otra intoxicacidén de importancia es el envenamiento
escombroide en productos marinocs, causados por el desarrollo
de sustancias téxicas (principalmente aminas) en pescado ¥
mariscos en descomposicidén. (1)

Otras toxinas cuya presencia esta sumamente generalizada
en productos alimenticios (especialmente cereales, granos vy
nueces) son las micotoxinas, producidas por hongos tales como
Aspergillus spp., Penicillinum spp., Fusarium spp., de las
cuales las conocidas son las aflatoxinas. Muchas de esta
toxinas causan sintomas cuya severidad depende de la cantidad
ingerida, desde mareos, hemorragia vy destruccidn de drganos
internos, hasta la nmuerte rapida. Casi todas son potentes
agentes cancerigenos. Una vez contaminado un producto con
estas toxinas, resulta sumamente dificil o imposible
eliminarlas; por ejemplo, las concentraciones de aflatoxinas
en maiz contaminado en el campo o durante el ensilaje, debido
al crecimiento de hongos del género _Agpergillus, puede
disminuir durante el proceso de lavado, molienda ¥ cocinado
de las tortillas, pero una buena rarte suele reconstituirse
algin tiempo después. (1)

6. EXAMEN MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS.

El examen microbiolégico de los alimentos proporciona
informacién relacionada con la calidad de los alimentos y las
condiciones sanitarias bajo las cuales fueron elaboradas asi
como la eficacia de los procedimientos de prevencidn
empleados. (25)

Los procedimientos microbiolégicos para examinar los
alimentos derivan de técnicas microscédpicas especiales y de
los métodos de cultivo. Se usan muchos nmediog selectivos y
diferenciales para facilitar la cuenta y el aislamiento de
los microorganismos. El examen a realizar esta determinado
por el propio producto alimenticio v el propésito especifico.

A continuacién las pruebas microbioldgicas utilizadas
por COGUANOR para andlisis en la salchicha escaldada:
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a. DETECCION DE Salmonella
PRINCIPIO DEL METODO

_ Para la detecccidn de Salmonella se necesita llevar a
cabo cuatro etapas sucesivas, debido a que dicho
microorganismo se presenta generalmente en numero reducido,
algunas veces dafiados y a menudo en presencia de cantidades
considerables de otras enterobacterias. Dichas estapas son:

1. Preenriquecimiento: Por incubacién de las muestras en un

medio liquido no selectivo a 37°C. (12)

2. Enriguecimiento: Por inoculacién de dos medios liquidos

selectivos con el medio de preenriquecimiento incubado,
seguido por incubacidén a 37°C y 42°C respectivamente, (12)

3. Alslamiento: Por inoculacidén de medios sélidos selectivos
con los medio liquidos de enriquecimiento, los gque, luego
de incubacién a 37°C, son examinados para detectar
colonias que por sus caracteristicas sean consideradas

como presuntivas de Salmonella. (12)

4. Confirmacidén: Realizando gubcultivo de colonias
presuntivas de Salmonella 14 determinando sug
caracteristicas bioquimicas y seroldgicas. (12)

MUESTREO

Se parte de una muestra representativa de por lo menos
200 grs. tomada en forma aséptica y envasada en un recipiente
estéril; la muestra representativa puede ser almacenada en el
laboratorio a una temperatura de 0 a 5°C pero no por un
periodo mayor de 24 horas. (12)

PROCEDIMIENTO
1. Pretratamiento de la muestra, En forma aséptica se muele y

mezcla la muestra dos veces, en la madquina de moler o
picar carne v Se comienza el examen de la muestra
previamente molida lo antes posible;si es necesaric puede
almacenarse la muestra a una temperatura de 0 y 5°C
durante no mis de una hora. (12)
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Muestra de ensaye, en un vaso mezclador esterilizado =e
pesan asépticamente 25 grs. de la carne o producto carnico
previamente molido y mezclado, o bien, se corta la parte
del hisopo con que se hizo el frote ¥ se introduce en el
vaso. (12)

Maceracidn. Se agregan al vaso mezclador 225 cm.® del agua
peptonada amortiguada; se opera el mezclador durante el
tiempo suficiente para llegar a un  namero total
comprendido entre 1570 y 2100 rads/s (15000 v 20000
revoluciones por minuto). Adn en el mezclador més lento
este tiempo no va a exceder de 2.5 minutos. (12)

Ere-enriguecimiento. Se transfiere el contenido del vaso

mezclados en forma aséptica a un frasco esterilizadeo de
500 cm.® . Se incuba el frasco a 37 ¥ 1°C durante un
tiempo no menor de 16 h. ni mayor de 20 h. (12)

Enrigquecimiento. Después del periodo de incubacién, se

transfieren los 10 com.® del frasco a 100 c¢m.® del caldo
tetrationato y otros 10 cm.® del caldo selenito. (12)

El caldo tetrationato inoculado se incuba durante no mas
de 2 dias a 42-43°C y el caldo selenito inoculado, durante
no mas de de 2 dias a 37 £ 1°C. (12)

Aislamjento. Luego de un periodo de incubacidén de 18 a 24
h. se extrae un porcién de cada unc de los frascos
incubados, usando un asa circular de 2.5 a 3 mm de
didmetro y se siembra en estrias la superficie de las
placas de agar verde brillante/ rojo fenol y, si se desea,
se siembra también sobre la superficie de otro medic
sélido selectivo rara _Qalmonella preferido por el
laboratorio, +tal como agar bismuto sulfito, agar S.S.,
agar desoxicolato, citrato, etc., de manera de obtener las
colonias bien aisladas y de crecimiento adecuado. (12)

Se incuban las placas con el fondo de la caja de Petri
hacia arriba, en una incubadora a 37 t 1°C durante 20 a 24
h., (12)

Por otro lado, después de que log caldos selectivos
indicadosg hayan completado el periodo de incubacién de 2
dias, se repite la siembra en superficie como se indicé y
se colocan las placas invertidas en 1la incubadeora a 37 %
1°C. durante 20 a 24 h. (12)

Completado el periode de incubacidn se examinan las
placas para detectar la presencia de colonias tipicas de
Las colonias tipicas de Salmonella en el agar

verde brillante son de color rosado. (12)
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i el crecimiento es muy pequefic ¥y no se presentan
colonias tipicas de Salmonella, se vuelven a incubar las
placas a 37 £ 1°C por un periodo adicional de 20 a 24 h v
se examinan nuevamente las placas para detectar colonias

tipicas de Salmenella. (12)

b. RECUENTO DE Clostridium perfringens.

PRINCIPIO DEL METODO.

Se pica la carne o sus productes, se macera con un
diluyente esteril en un mezclador mecanico ¥ sSe preparan
diluciones decimales del macerado. Se rone una cantidad
apropiada de cada dilucién en cajas de Petri, se mezcla con
un medio selectivo (técnica del mezclado en rlaca) y se
incuban las placas entre 35 y 37°C, durante 20 a 24 h. (14)

A partir del nGmerc de colonias de color negro gque
aparecen sobre las placas, se calcula el namero de bacterias

de Clostridium perfringens presuntivo por gramo de carne o

5U5 productos. Se calcula el ntmero de bacterias de

Clostridium perfringens confirmado por gramo de
producto. (14)

MEDIOS DE CULTIVO, DILUYENTES Y REACTIVOS.

Materiales basicos, Para obtener resultados uniformes, se

recomienda emplear bien sea los componentes deshidratados de
los medios de cultivoe de calidad uniforme v productos
quimicos de calidad analitica reconocida, o bien, log medios
completos deshidratados. E1 agua debe ser destilada o de
bureza equivalente. (14)

MUESTREO.,

Se parte de una muestra representativa de por los menos
200gr tomada en forma aséptica y envasada en un envase
estéril. Esta muestra puede ser almacenada en el laboratorio
a una temperatura de 0 a 4°C, pero durante un tiempo no mavor
de 24 h. (14)

PROCEDIMIENTO.

i de la muestra., En forma aséptica se muele
Yy se mezcla la muestra dos veces en la miguina de moler carne
Previamente esterilizada. Se comienza el analisis de la
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nuestra previamente molida, lo antes posible; si es necesario
puede almacenarse la muestra a una temperatura entre 0 vy b°C,
pero durante un tiempo nc mayor de una hora. (14)

Maceracidén vy dilucidén. En un vaso mezclador estéril se

pesan con una aproximacién de 0.1 gr, alrededor de 25 gr de
carne o producto carnico molidos, y luego se agrega 9 veces
la cantidad, en masa, de la solucidén diluyente. Se opera el
mezclador Justamente el +tiempo necesario para alcanzar un
namero total de 1 6800 a 2 100 rad/s (15 000 a 20 000

revoluciones por minuto); adn con el mezclador mas lento,
este tiempo no excederd de 2,5 min. Esta preparacién
corresponde a la dilucién 10-* . (14)

Inmediatamente después de la maceracidn, se toman por
duplicado porciones de 1 cm® del macerado con un pipeta
estéril y se agrega cada porcién a un tubo o frasco de
cultivo gque contenga 9 cm® de la solucidn diluyente estéril,
evitando el contacto entre la pipeta y el diluyente. (14)

Se mezclan los liguidos y 1luego se repiten las
operaciones +tres veces mé&s para alcanzar el nlmero de
diluciones requeridas, hasta 10-* . No debe transcurrir un
tiempo mayor de 15 min., entre la dilucién de la muestra ¥ su
inoculacidén en las placas. (14)

Inoculacién e incuhacién., Con una pPipeta esterilizada
se ‘transfiere por duplicado al centro de sendas cajas de
Petri, 1 cm® de cada disulucidn preparada (i0-! a 10-% )
luego se vierten dentro de cada caJja 20 cwn® de agar SS
fundido y previamente enfriado a aproximadamente 45°C, y se
mezcla bien con el inéculo por rotacién cuidadosa de la
placa. Cuando el medio haya solidificado, se colocan lasz
placas sin invertir, dentro de la incubadora o recipiente
cilindrico anaerébico, haciendo el wvacio ¥ reemplazo de la
mezcla gaseosa dos veces y se incuban bajo condiciones
anaercbias entre 35 y 37° durante 20 a 40 horas. (14)

Nota: una incubacién mas larga puede dar lugar a un
ennegrecimiento excesivo en el fondo de las placas.

Al final del periodo de incubacién se seleccionan las
placas. que contengan estimativamente 20 a 200 colonias de
color negro y se cuenta el nimero de colonias caracteristicas
en las placas, las cuales presuntivamente son de Clostridium
perfringens. (14)
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c. DETECCION Y RECUENTQ DE Staphvlococcus aureus.
TERMINOLOGIA

Rtaphyvlococcus aureus. Microorganismo en forma de coco, de
reaccion gram positivo, que forma colonias tipicas en los
medios sélidos selectivos correspondientes y que coagula el
plasma cuando se realiza el analisis. (16)

PRINCIPIO DEL METODO

Método de recuento II. Siembra directa en placa. En general
se debe aplicar a productos crudos o procesados en los que se

espera encontrar mas de 100 Staphvlococcus aureus por gramo
de producto. (18)

REACTIVOS O MATERIALES.

Materialegs béasicos, Para obtener resultados uniformes, se
recomienda emplear los componentes de los medios de cultivo
deshidratados de calidad uniforme y grade quimico analitico,
o bien, los medios conpletos deshidratados de calidad
reconocida para uso microbiolégico. El agua empleada debe ser
destilada o de pureza eguivalente. (16)

Medics de cultivo,. Se debe verificar cada partida del medio,
sembrandc en estria una cepa conocida de Staphvlococcus
aureus para determinar los criterios de diagnéstico
apropiados, tales como tamafio v apariencia de las colonias,
pigmentacion y reagccién con la yema de huevo. Ademas, se
recomienda verificar la productividad por comparacién con la
recuperacidén obtenida sobre agar cerebro corazén; el recuento
debe ser mayor del 80%. (16)

¥ Agar Baird-Parker.

Medio base.

Triptona 10.0 g
Extracto de carne 5.0 g
Extracto de levadura 1.0 g
Piruvato de sodio 10.0 g
Glicina 12.0 g
Cloruro de litio 5.0 g
Agar 20.00g
Agua destilada 950 .00cm™

28




MUESTREC

Se parte de una muestra representativa de por lo menos
200g tomada en forma aséptica v envasado en un envase
estéril. (186)

PROCEDIMIENTO
Pretratamiento de la muestra. En forma aséptica se pica vy

mezcla la muestra 2 veces en la picadora de carne. La muestra
pretratada puede sSer almacenada a una temperatura de (0 a b
°C, por un tiempo inferior a una hora. (18)

M ién v dilucis

Dilucidén 10-* . Con una aproximacién de 0.1g, se pesan 10g.
de carne o producto cérnico pretratados, en un vaso mezclador
v se agrega nueve veces la cantidad, en masa, de diluyvente.
Se opera el mezclador de acuerdo a su velocidad el tiempo
suficiente para llegar a un nlmerc total de 1571 a 2094 rad/s
( 15000 a 20000 revoluciones); por 1o tanto atn con el
mezclador mads lento, este tiempo no excederd de 2.5 min. (18)

Dilucidn a la 107= . Inmediatamente después de la maceracién
se toma por duplicado porciones de 1 cm®™ del macerado con
una pipeta estéril vy se agrega cada porcidén a 8 cm® de
diluyvente estéril en un tubo, evitando el contacto entre la
pipeta y el diluyente; se agita vigorosamente 25 veces en un
arco de 30 cm. (1i8)

Dilucidn a la 107 . BSe transfiere con la misma pipeta 1 ¢m®
de cada dilucidén (107 ) a sendos  tubos de diluciédn
conteniendo 9 cm® de diluyente estéril, evitando el contacto
entre la pipeta y el diluyente; se agita vigorosamente 25
veces en un arco de 30 cm. Si es necesario se repiten las
operaciones hasta realizar el namero de diluciones
regueridas. (18)

Se seleccionan las diluciones decimales de la muestra,
con las cuales se espera obtener 20 a 300 colonias por placa.
De cada dilucién selecionada se +toma por duplicado 0.1
cm® ¥y se distribuye cada indculo en placas de:
a) agar sal manitol y agar Vogel-Johnson o
b) medio de Carter y agar Vogel-Johnson o
c) agar sal manitel y agar Baird-Parker. (18)
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Cada 1inéculo se extiende sobre el agar usando un
esparcidor de vidrio.

Se mantienen 1las placas con la superficie del agar
hacia arriba hasta que el inéculo sea absorbido por el agar,
alrededor de 10 min para placas secadas adecuadamente; si el
inéculo ne es facilmente absorbido se ponen las placas en la
estufa durante 1 h antes de invertirlas. Se invierten las
placas y se incuban durante 45 a 48 h, a 36 + 1 °C. (18)

d. DETECCION Y RECUENTO DE ENTEROBACTERIAS.
Enterobacterias, Bacilos pequefios, de reaccidén Gram

negativo, que fermentan la glucosa y dan una reaccidén oxidasa
negativa cuando el an&lisis se efectlla segin el método
establecido en la presente norma. (17)

Deteccidn de enterobacterias. Determinacidn de la
presencia o© ausencia de enterobacterias en una cantidad
determinada de producto, cuando el anilisis se efectua segin
el método establecido en la presente norma. (17)

PRINCIPIO DEL METODO
Maceracidn v dilucidén, De la muestra previamente molida

mecanicamente, se extrae una muestra de ensayo gue se macera
en un diluyente estéril empleando un homogeneizador mecanico.

A partir del macerado se preparan diluciones decimales. (17)
Deteccién de la presencia o de la ausencia de
enterobacterias, en una masa determinada ( 0.1g 6 0.01g &

0.001g) de carne de res o de producto carnico. Se siembran
las muestras maceradas vy sus diluciones en un medio no
selectivo de agua peptonada amortiguada, se incuban y luego
los cultivos obtenidos se siembran por ‘triplicado, en tubos
que contienen un medio de enriguecimiento selectivo. Se
incuban los tubos a 37 °C durante 24 h 'y luego se inoculan
los cultivos sobre agar-bilis-cristal violeta-glucosa, se
incuban las placas de agar sembrado, a 37 °C durante 24 h v
ge someten las colonias sospechosas a las pruebas de
confirmacién bioquimica. (17)

MUESTREOQ

Se parte de una nmuestra representativa de por lo menos
200 g tomada en forma aséptica y envasada en un envase
estéril. (17)
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PREOCEDIMIENTO
Pretratamiento de la muestra. En forma aséptica se pica

v mezcla la muestra dos veces en la picadora de carne. La
muestra pretratada puede ser almacenada a una temperatura de
0 a b °C po un tiempo inferiocr a 1 h.

5e disuelven en el agua hirviendo 1los componentes
indicados anteriormente o el medic completo deshidratado;
este medio no debe esterilizarse y debe ser de preparacidén
reciente. (17)

Maceracion y dilucidn,

Dilucién 107 . Con una aproximacién de 0.1 g, se pesan
50 g de carne o preoducto carnico pretratados, en un vaso
mezclador y Se agrega 9 veces la cantidad, en masa, de
diluyente. Se opera el mezclador de acuerdo a su velocidad el
tiempo suficiente para llegar a un nGmero total de 1571 a
2094 rad/s (15 000 a 20 000 revoluciones); por lo tanto ain
con el mezclador mas lento, este tiempo no excedera de 2.5
minutos. (17)

Dilucidén 1072 . Inmediatamente después de la maceracién
se toma por duplicado porciones de 1 cm® del macerado con una
pipeta estéril y se agrega cada porcidén a 9 cm® de diluyente
estéril en tubo, evitande el contacto entre la pipeta y el

diluyente: se agita vigorosamente 25 veces en un arco de 30
cm.  (17)

Dilucién 107® . Se transfiere con la pipeta 1 cm® de
cada dilucidén (10™® ) a sendos tubos de dilucidédn conteniendo
9 cm® de diluyente estéril, evitando el contacto entre la
pipeta y el diluyente: se agita vigorosamente 25 veces en un
arco de 30 em. (17)

Recuento de enterobacterias,
Recuento directo en placa. Se transfieren por separado

¥y c¢on una nueva pipeta estéril, 4 porciones de 1 cn® del
macerado, dividiéndolas en 2 grupos de 2 cada uno y por
aparte en duplicado, se transfieren porciones de 1 cm® de
cada uno de los duplicados de las 4 diluciones 10—2 , 10—= |
107 , 10™® , a cajas de Petri vacias estériles. Se comienza
por la dilucidn més elevada (107 ) y se continda hasta la
mas bada (10™* ) 1llenando y vaciando 3 veces la pipeta antes
de transferir las porciones de 1 cn® a las cajas. (17)

Dentro de 1los 5 minutos siguientes se vierten en las
cajas de Petri, 10 cm® del agar-bilis-cristal violeta-glucosa
fundido y luege llevado con precaucién a aproximadamente 45
°C. (17
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Se mezcla cuidadosamente el contenido de las placas de
Petri inmediatamente después de la adicidén del nmedio
cultivo; se debe comprobar gue las placas estén bien
horizontales durante la solidificacién de la mezcla. (17)

Después de la solidificacién de la mezcla, se agrega una
nueva capa de aproximadamente 15 a 20 cm® de agar-bilis-
cristal violeta-glucosa, fundido vy luego 1llevado a 45 °C,
rara impedir la expansién de las colonias y obtener
condiciones de semianaerobiosis. (17)

Luego de la solidificacién se invierten las 20 placas v
se incuban a 36 * 1 °C durante 24 h. (17)

e. DETECCION Y RECUENTO DE BACTERIAS COLIFORMES
Y Escherichia coli.
Bacterias coliformes. Microorganismos que fermentan la

lactosa con produccidn de gas a 35°C cuando 3Se realiza el
andlisis de acuerdo al método descrito en esta norma. (13)

Escherichia coli. Bacterias coliformes que fermentan la
lactosa con produccién de gas a 45.5°C y gue producen indol a
partir de triptofano a 35°C, cuando se realiza el analisis de
acuerdo al método descrito en esta norma. (13)

REACTIVOS O MATERTALES
Agar de Levine, eosina azul de metileno (L-EMB)

Peptona 10 g
Lactosa . 10 g
Fosfato dipotasice (K= HPO. ) 2 B
+ Agar 15 g
Eosina Y 0.4 g
Azul de metileno 0.065 g

Se disuelven por ebullicidén la reptona, el fosfato yv el
agar en 1000 cm®™ de agua, después de disueltos sge lleva al
volimen original con agua; se distribuye en porcionaes de 100
6 200 cm® y se esteriliza en autoclave durante 15 min a una
temperatura no mayor de 121°C. E1 pH final debe ser 7.1 +
0.2. (13)

32

miobh




Nota. Cuando se use el medio completo deshidratado, se
disuelve éste mediante ebullicidén en 1000 cm® de agua, se
distribuye en porciones de 100 6 200 cm® v se esteriliza en
autoclave durante 15 min a 121°C; el pH final debe ser 7.1 #*
0.1

MUESTREOQ

Se parte de una muestra representativa de por lo menos
200 g tomada en forma aséptica, envasada en un envase estéril
v trasladada al 1laboratorio baje condiciones adecuadas de
manera de minimizar los cambios de la roblacién
microbiclogica., (13)

PROCEDIMIENTO
Pxetratamiento de la muestra . El andlisis de la muestra debe

iniciarse tan pronte como Ses posible 1luego de haberse
recibldo la misma; si el anadlisis no puede realizarse
prontamente se deben almacenar las muestras no congeladas a
0-4°C pero por un periodo no mayor de 24 h ¥ 81 las muestras
estan congeladas se deben almacenar a -20°C hasta el momento
de iniciar el analisis. (13)

5i la muestra estd congelada, antes de iniciar el
andlisis se debe descongelar sin retirarla del envase estéril
colocandola en una refrigeradora a 2-5°C durante no mas de 18
horas; alternativamente puede descongelarse la nuestra
empleando temperaturas mas altas durante un periodo corto de
tiempo (<45°C durante <15 min). (13)

Nota 1. La temperatura para descongelar 1la nuestra debe
seleccionarse de manera de minimizar la destrucecidén o
proliferacidén de los microorganismos presentes,

Nota 2. El uso de un bafio de agua con regulador de
temperatura y mecanismo agitador facilita la descongelacién
rapida de las muestras.

En forma aséptica se muele y mezcla la muestra 2 veces,
enpleando la maquina de moler carne previamente esterilizada.
(13>

En forma aséptica se pesan, en un vaso nezclador
estéril, 50 g de la muestra pretratada, se agregan 450 cm® de
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la golucidn diluyente
baja velocidad y luego a altsa
tiempo total de mezclado de 2

. Se preparan diluciones
1:10, 1:1000 ¥ 1:1000, o)

necesarico, adiciconando 10 cn®
cn® del diluyente estéril; se
un arco de 30 cm durante 7 s.

¥ se mezcla durante algunos segundos a

velocidad hasta completar un

min. (13)

decimales en concentraciones
dilucioes mayores s8i fuera
de cada dilucidén previa a 90
aglita cada dilucién 25 veces en
(13)

f. RECUENTQ TOTAL DE MICROORGANISMOS AEROBIOS A 32°C

PRINCIPIO DEL METODO

Se pica la carne o sus productos, ¥y se macera con un
diluyvente estéril en un mezclador mecénico. Se preparan
diluciones decimales del macerado. (15)

Se distribuyen porciones de 0.1 cwm® de las diluciones
sobre placas de agar de un medio no selectivo, ¥ al mismo
tiempo se transfieren porciones de 1 cm® del macerado sin
diluir a cajas de Petri, y luego se vierte en las mismas un
medio no selectivoe., (15)

Se incuba la mitad de las placas a 32°C bajo condicjiones
aerobias durante 3 dias ¥y la otra mitad se incuba a 10°C
durante 10 dias también bajo condiciones aerobias y luego, a
partir del numero de colonias por placa, se calcula el nimero
de microorganismos aerobios viables por gramo de muestra.(15)

REACTIVOS
Agar para recuentc en placa, (Plate count agar).

Agar 15.0 g
Extracto de levadura en polvo 2.5 g
Triptona 50 g
Glucosa 1.0 g
Agua 1000 cn®

Se disuelven en el agua hirviendo 1los componentes
deshidratados del medio de cultivo o bhien, el medio completo
deshidratado, y se ajusta el pH de forma que después de la
esterilizacidén sea 7.0 £+ 0.1 a 40°C. Se transfiere el medio
de cultivo a tubos o frascos de no mas de 500 cm® de
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capacidad, y se esteriliza en un autoclave durante 20 min a
121°C £ 1°C. (15)

MUESTREO

Se parte de una muestra representativa de por lo menos
200 g toemada en forma aséptica y envasada en un envase
estéril; la muestra puede ser almacenada a una temperatura de
0 a 5°C pero durante un tiempo no mayor de 1 h. (15)

PROCEDIMIENTO
Pretratamiento de la nuestra, En forma aséptica se muele y

nezcla la muestra dos veces en la mdquina de moler carne
previamente esterilizada. Se comienza el anidlisis de la
muestra, previamente molida, 1o antes posible; 81 es
necesario puede almacenarse la muestra a una temperatura
entre 0 y 5°C, pero durante un tiempo no mayor de 1 h. (15)

Maceracidn y dilucidén. En un vaso mezclador estéril se pesan
con una aproximacidén de 0.1 g, alrededor de 10 g de carne o
producto cédrnico molidos, vy luego se agrega 9 veces la
cantidad, en masa, de la solucién diluyente. Se opera el
mezclador Jjustamente el tiempo necesario para alcanzar un
numero total de 15000 a 20000 revoluciones por minuto; aun
con el mezclador més lento, este tiempo no excederd de 2.5
min. (15)

Inmediatamente después de la maceracidén, se toman por
duplicade porciones de lcwm® del macerado con una pipeta
estéril v se agrega cada porcidén a un tubo o frasco de
cultivo que contenga 9 cm® de la solucidn diluyente estéril,
evitando el contacto entre la pipeta y el diluyente. (15)

Se mezclan los liquidos cuidadosamente agitando cada
dilucidn 25 veces en un arco de 30 cm durante T s. Se
transfiere con una pipeta 1 cm® de esta dilucidn (1072) a
otro tubo de dilucidén que contenga 9 cm® de 1la solucidn
diluyente estéril, evitando el contacto entre la pipeta y el
diluyente. (15)

S5e mezclan los 1liguidos vy luego se repiten la
operaciones dos veces mas para alcanzar el nGmero de
diluciones requeridas, hasta 10— ., (15)

Incoculacién, Con una pipeta recién esterilizada se
transfieren por duplicado a sendas placas de agar, 0.1 cnm®
del macerado obtenido y de cada una de las diluciones de las
dos series obtenidas. Se empieza con la mayor diluciédn
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seleccionada y se procede hasta la menor, llenando y vaciando
la pipeta tres veces antes de transferir las porciones de 0.1
cm® a las respectivas placas. (15)

Incubacidén de las placas. En una incubadora regulada a una
temperatura de 31.t 1°C, se colocan durante 3 dias las placas
inoculadas , con el fondo de las mismas hacia arriba., (15)

Todos los limites para las caracteristicas
microbiclégicas se detallan en el ANEXO 1
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METQDOLOGIA

1. DE CAMPO :

Existen 22 Plantas Procesadroas de alimentos
cArnicos gue abastecen a la ciudad capital, a las cuales
se les ha clasificado segun sus volumenes de produccidn
en:

Empacadoras grandes = 3
Enmpacadoras medianas = 11
Empacadoras pequefias = 8

Total 22 Plantas Empacadoras (1)

Para nuestro estudioc, se tomaron las empacadoras
grandes, por ser éstas 1as que abarcan la mayor parte del
mercado gue abastece de salchicha escaldada a un gran
numero de la poblacidén de escasos recursos econdmicos, va
que éste producto 8Se encuentra a un menor costc en
conparacidén con otros de origen animal.

Se tomdé una muestra emanal de cada planta durante
tres meses.

Las salchichas escaldadas fueron transportadas
refrigeradas en , una hielera, conteniendo hielo v
termémetro para controlar la temperatura. Las muestras se
procesaron antes de 36 horas.

Por cada muestra se llenaron 2 tipos de fichas para
control ‘
FICHA A que guedd en el Departamento de
Bacteriologia para control interno.
FICHA B que es3 donde sSe anotd el namero de
pruebas microbiolégicas y resultados de las
mismas. (Ver ANEXOS)

Direccidén técnica de Inspeccién Sanitaria de Control de
Alimentos de Origen Animal.
Direccidn General de Servicios Pecuarios. 1993.
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2. DE LABQRATORIO

Se corrieron las siguientes pruebas de
laboratorio :

Recuento total aerdébico a 32°C
Salmonella
Staphvlococcus aureus

- ,
%lgﬁix;dfgm.pﬁfirlngﬁna

Entercbacterias.

NN
T O W DO =

2.1 Recuento total aerdbico a 32°C.

En forma aséptica se pesd 10 gr del producto
carnico para luego triturarla en forma manual con ayuda
de un mortero, agregandole 9 veces la cantidad, en masa,
de agua peptonada (90ml).

Inmediatamente después , se +tomd 1 cn® del
macerado con una pipeta estéril v se le agregd a un tubo
de ensayo que contenia 9 cm® de agua peptonada.

Se mezclaron los ligquidos cuidadosamente ,
llenando y vaciando la pipeta al +tubo de ensayo varias
veces, Se transfirid luego 1 cm® de ésta dilucidn a otro
tubo gue contenia 9 cm® de agua peptonada estéril ,
mezclando de nuevo los liquidos. Esta operacidén se
repitid otras cuatro veces para alcanzar el nGmero de
diluciones requeridas, hasta 10%-

Luego con otra pPipeta esterilizada se
transfirieron a cajas de petri vacias, 1 em® de cada una
de las diluciones. Se empezd con la mayor dilucidn hasta
llegar a la menor,llenando y vaciando 1la pipeta tres
veces antes de transferir las porciones de 1 cm® a las
respectivas cajas. Dentro de los 5 minutos siguientes se
virtieron en cada cajda 15 a 20 cm® de medio de
cultivofundido enfriado previamente a una temperatura
aproximada a 45°C. '

Inmediatamente después de agregar el medio de
cultivo se mezclaron cuidadosamente los contenidos de las
cajas; verificando que las cajas estuvieran en rosicidn
horizontal mientras el medioc se solidifcicara.

En una incubadora regulada a una temperatura
de 31 + 1°C, se colocaron durante 48 horas las cajas de
pretri inoculadas.
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Se usaron para el cilculo,las cajas en las
cuales se desarrcllaron entre 30 v 300 colonias. Si habia
dos cajas con un conteo entre 30-300 se utilizaba el
Radio de Conteo, que consiste en dividir el conteo de 1la
dilucidn mayor aproximado a centenas, entre el conteo de
la dilucidn menor. $i el Radio de Conteo resulta entre
1.0y 2.0 se promedian ambos conteos v el resultado se
multiplica por la dilucién menor. Si el Radioc de Conteo
es mayor de 2.0 se utiliza como recuento total el
obtenidec de 1la dilucién menor, nultiplicado por =u
respectivo factor.

Una sola caja con 30-300 unidades formadoras
de colonias: se cuentan todas las colonias, incluyendo
las puntiformes, y este dato, se multiplica por el factor
de dilucidn.

9i Todas las cajas tienen meENoOs de 30
colonias :se anota el resultado de la dilucidn menor vy se
reporta como recuento aerdbico en placa estimado

5i ninguna caja tiene colonias: se reporta el
recuentec aerdbico en placa (RAP) como menor de la
dilucidn menor utilizada.

Cuando hay cajas superpobladas (todas mas de
300 UFC) pero hay menos de 10 colonias por cm® se escogen
las areas de 1la caja (utilizando el contador Quebec),
donde hay wuna distribuciédn representativa, seleccionando
siete cuvadros horizontalmente y seis verticalmente, o sea
trece en total. El resultado se multiplica por 5 y se
obtiene UFC estimadas para 65 cn® que es el diametro
estandar de las cajas de Petri de vidrio. Este dato luego

se multiplica por el factor de dilucidn v obtenemos el
RAP.

Pero si hay mds de 10 UFC/ cm® se cuentan
cuatro cuadros representativos v se promedia el numerc de
colonias por cuadro o cn®- Luego se multiplica este
promedio por 65 y por el F.D.

2.2 Salmonella

Se tomarcn 10 g de la muestra, moliéndola v
mezclandola con 90 cc de agua peptonada

Con ayuda de una pipeta estéril se transfirié
1 ¢cc a otro tubo de ensayo conteniendo 9 ce de Caldo
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tetrationato ¥ 1 cc a un tubo con 9 cc de Caldo selenito
incubandolos a 37°C por 18-24 horas.

Luego de este periodo de incubacidn, se
extrajo una porcidn de cada unode los frascos incubados,
usande un asa circular y se sembré en estrias la
superficie de las placas de Agar XLD Y Agar ©B58S.
Incubdndolas de nuevo a 37°C por 20-24 horas.

Completado el periodo de incubaciédn se
examinaron las ©placas para detectar la presencia de
cclonias negras tipicas de Salmonella.

2.3 Staphvlocogcus aureus

A 10 g de l1a muestra se le molid y mezcld con
30 cc de agua peptonada, sSe realizaron las diluciones
necesarias hasta llegar a 10®

Se agrega 1 cc de cada wuna de las diluciones
a caJas de Petri wvacias v se les adiciona 15-20 cc de
Agar Baird-Parker. Se mueven en forma circular las cajas
de petri para que se realice una mezcla homogénea entre
el agar v la muestra, luego se mantuvieron las cajas con
la superficie del agar hacia arriba hasta gque se
solidifica.

Se incubaron por 48 h a 37°C para tratar de
encontrar colonias negras sospechosas.

2.4 Clostridium perfringens

En forma asépticé se muele vy mezcla 10 g de
la muestra en 90 cc de agua peptonada para luego realizar
las diluciones hasta 10®-

: Con una pipeta esterilizada se transfiere a
cajas de Petri 1 cc de cada uvna de las diluciones para
luego verter 15-20 cc de Agar TSN . Cuando ya estaban
solidificadas se colocaron en Jjarrillas de GasPak (forma
un medio anaerobio) ¥ colocando tambien dentro de ellas
schres de GasPak.

Se incubaron a 37°C por 24 horas para luego
seleccionar las cajas que contenian colonias de color
negro caracteristicas.
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2.5 Escherichia coli

De manera aséptica se molidé 10 g de la
muestra, mezclandela con 30 cc de agua peptonada,
realizando luego las diluciones hasta llegar a 10° .

Luego con ayuda de una pipeta se colocaron
10 ce de cada una de las diluciones, en cajas de Petri
vacias para agregarle después 15-20 cc de Agar EMB ¥y
esperar a que solidificara.

La incubacidén se realizd a 37°C por 24 horas
vy luego se examinaron para detectar las colonias
sospechosas de Escherichia c¢oli, caracterizadas por un
centro oscuroc con o sin brillo metalico.

2.8 Enterobacterias

Al igual que con 1las anteriores pruebas, se
realiz6 de manera aséptica el macerado y las diluciones ,
hasta obtener la dilucidn 10=

Luego se transfirid 1 cc a las cajas de Petri
vacias, agregéandoseles también Agar MacConkey.

Después de solidificado el medio de cultive
se incubd a 37°C.por 24 horas.

La deteccidn de colonias sospechosas seria
por el color rojo oscuro y un halo de precipitado roJjo
0oSCuro.
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ANALISIS ESTADISTICO:

Los resultados de la contaminacidn bacteriana,
expresado en forma exponencial,se trabajaron de
acuerdo al Diagrama de control.Pero debido a que 1la
Comisidn Guatemalteca de Normas (COGUANOR) nos da
los limites superiores ne se utilizd la linea
central como valor medic ni el limite inferior.

Se escogid este limite de manera de que si el
proceso estd bajo contrel, casi la totalidad de los
runtos se hallen abajo de el.

Mientras los puntos se encuentran entre los
limites, se considera gque el proceso estd bajo
contrcl ¥ no es necesario tomar ninguna accidén. Sin
embargo, un punto gue se encuentra fuera de los
limites de control, se interpreta como una evidencia
de que el proceso esta fuera de control y son
necesarias acciones de investigacidn ¥  causas
atribuibles a este comportamiento. Se acostumbra
unir los los puntos muestrales en el diagrama de
control mediante segmentos rectilineos, con objeto
de visualizar medor la evolucidn de la secuencia de
los puntos.

Incluso si +todos los puntos se hallan entre 1los
limites de control, perc se comportan de manera
sistemdtica o no aleatoria, estoe indica que el
proceso estd fuera de control.

general,cuando se usa una grafica de control para
un problema,ésta no se usa sola sino Jjunto con
as.

variables a medir son:

total aerdbico a 32 grados centigrados.
de Salmonella.

de Staphyvlococcus,

de Clogtridium perfringens.

de E.coli.

de Enterobacterias.
formacidén se presentari por medio de:
*Grafica en lineas.

*Histogramas
*Cuadros .
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VI. RESULTADOS XY DISCUSION

Los analisis microbiocldgicos en salchicha escaldada
para consumo local, efectuados a las tres plantas
procesadoras de mayor distribucidn de la c¢iudad capital,
realizada en el periodo comprendido del 24 Agosto al 25 de
Noviembre de 1984, son:

PLANTA A.
Para las sigulentes pruebas: Coliformes, E. coli,
aurens , Clostridium perfringens y
Salmonella, los resultados fueron Negativos.
Mientras que en Recuento Aerdbico en Placa obtuvimos:

la.Semana 14x10« UFC/g sobrepasa los limites indicados por
COGUANOR (30134).

Za.Semana 55x10% UFC/g menor a limites de COGUANOR.
3a.5emana 1x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
4a .5emana Negativé.

Ba.Semana 11x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
fa .Semana 90x10® UFC/E menor a limites de COGUANOR.
Ta.Semana 3x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
8a.8eﬁana 17x10= UFC/g sobrepasd limites de COGUANOR.,
9a.Semana 21x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
10a.Semana 2x10® UFC/g menor a limites de COGUANCR.
lla.Semana 2x10“ UFC/g menor a limites de COGUANOR.

122 .5emana 6x10%® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
(CUADRO 1)
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PLANTA B .

Para las siguientes Qruebas: Coliformes, E. coli,
otaphylococcus aureus .Clostridium perfringens y
calmonella,fueron Negativos.

En Recuento Aerébico en Placa obtuvimos:

la.Semana 23x10* UFC/g nmenor a limites de COGUANOR.

Za.S5emana Tx10* UFC/g menor a limites de COGUANOCR.

3a.5emana 1x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

4a.5emana 1x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

5a.5emana 4x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

fa.5emana 10x10* UFC/g menor a limites de COGUANOR.

Ta.S5emana 1x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

8a.Semana 24x10“ UFC/g sobrepasd limitegs de COGUANOR.
9a.5emana 18x10“ UFC/g sobrepasd limites de COGUANOR.
10a.5emana 8x10% UFC/g menor a limites de COGUANOR.

lla.Semana Negativo.

12a .5emana 5x10% UFC/g menor a limites de COGUANOR.
(CUADROQ 2) .

PLANTA C
Negativos para las siguientes pruebas: Coliformes,
E.coli , GStaphvlococcus aureus ,Clostridium perfringens vy
Salmonella.
- En Recuento Aerdbico en Placa obtuvimos:
la.Semana 30x10® UFC/g sobrepasd limites de COGUANOR.
2a .S5emana 94x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

3a.5emana 35x10® UFC/g menor a limites de COGUARNOR.
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4a .5emana 22x10* UFC/g sobrepasd limites de COGUANCR.
5a.S5emana 3x10® UFC/g menor a limites de COGUANCR.

Ba.Semana 49x10%® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

Ta.Semana T72x10” UFC/g sobrepasd limites de COGUANOR.
8a.S5emana 16x10* UFC/g sobrepasdé limites de COGUANOR.
9a.8emana 92x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
10a.5emana 80x10* UFC/g sobrepasd limites de COGUANCR.
lla.5emana 65x10* UFC/g sobrepasd limites de COGUANOR.

12a.Semana 23x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
(CUADRO 3)

Los resultados s8e pueden observar de acuerdo a cada
planta en las gréficas 1,2,3,4,5 vy 6.

Al establecer comparacidn entre las +tres Plantas
Procesadoras evaluadas, se puede obaservar gque el RAP
(Recuento Aerdbico en Placa) en la Planta Procesadora "C" es

presentd mayor frecuencia de altos niveles de contaminacién.
(GRAFICA 7)

46




ViI. CONCLUSIQNES

La hipdtesis se rechaza, debido a que los resultados
nos muestran que las tres Plantas Procesadoras de mnayor
distribucidén de la ciudad capital, =i +tienen un control
microbiolégico sanitario.

Se puede observar dque 1la Planta C tiene los niveles
mds altos en RAP (Recuento aerdbico en Placa) , aungue en las
demds pruebas los resultados fueron negativos .

Lag Plantas A v B mantienen una calidad microbiolégica
mas aceptable y mds constante.
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VIII. RECOMENDACIONES

Se recomienda a las plantas procesadoras gque formaron
parte del presente estudio, que realicen un constante control
microbiolégico de los productos elaborados para ofrecer al
consumidor un alimento de buena calidad.

Se sugiere gue en las plantas procesadoras de
derivados caArnicos se mantenga un control sanitario sobre el
personal gue directamente estd vinculado en el procesamiento
de dichos productos.

A las autoridades sanitarias se les llama a ser
constantes en este tipo de evaluaciones, para poder
garantizar alimentos aptos para el consumo humano, siendo la
salchicha escaldada una alternativa alimenticia en la
poblacdn de escasos recursos econdmicos.
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FICHA A

DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS PECUARICS
LABORATORIO CENTRAL DE DIACKOSTICO DE SANIDAD ANIHAL
DEPARTAMENTO DE BACTERTOLOGIA

PROPIETARIOQ: PROTQCOLO:
FIRCA D GRANJA: ) FECHA:
DTRECCIDN: TELEFONO:
REGION: HORA: OFICIAL: FARTICULAR:
MEDICO VETERINARIO QUE REMITE LA MUESTRA:

COLEGIADQO No.: TELEFONO:

ESPECIE: RAZA: SEXO: EDAD:
HUESTRA DE ANIMAL: VIvo HWUERTC SACRIFICADD

METODO DE SACRIFICIO: FECHA Y HORA DE LA MUERTE:

HISTORTA CLINICA: DESCRIBA TODO LO QUE HA VISTO DE EXTRARO EM EL ANIMAL DESDE QUE SE INICIOQ
LA ENFERMEDAD: INICIO DE LA ENFERMEDAD:

25 ‘_’ DlA: HORA: NQ, DE ANIMALES MUERTOS:
y/o MUERTOS:

QUIMTOTERAPEUTICOS APLICADOS: SI NO CUALES? EN QUE FECHA:
HISTORIA DE VACUNACLON:
DIAGRQSTICO PRESUNTIVO:
MATERIAL PARA ESTUDTO: SANGRE, SUERO, PLASMA, EXUDADD, WISOFQ, LIQUIDOS CORFORALES,
LECHE, CORINA,  SEMEN, ESPECTFICAR:
TEJIDOS: FULMON, CORAZON,  MUSCULOS, BAZO, HIGADD, PLEURA, HUESD, RINONES, GANGLIOS,
ESPECIFICAR: PELQC, ESCAMAS, OTROS.

ESTUDIO ESPECIFICO SOLICITALD:

ANTRAX: PIERNA NEGRA, EDEMA MALIGNO, HAEMOPHILUS, RINITIS ATROFICA, ANTTIBIOGRAMA.
BRUCELOS1IS:
TUBERCULOSTS:

COLOGTA

RESULTADD FINaL:

COMENTARIOS:

FECHA: HORA:

Vo.Bo. JEFE DEL DEPARTAMENTO.
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MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y ALIMENTACION
DIRECCION GEMERAL DE SERVICIOS PECUARIOS
LABORATORIO CENTRAL DE DIAGNOSTICO
DEPARTAMENTO DE NUTRICION
SECCION DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

FICHL B

PROTOCOLO:
NOMBRE O RAZ(N: ! MESTRA Mo, 1 } MUESTRA No. 2
TIPO LE MPSTRA: |
|
Recuento total de: Bactal i |
por gr. & ml. 01 |_o1 |
o | |
Coliformes a 37 C 02 | 02 |
o { I
Coliformes a 44 C 03 | 03 |
Strepto. faecalis | |
04 | o4 |
| |
Staph. sureus 05 | [ o5 |
| [
Bac. cereus 06 1 06 ]
| I
Clost. perfrirgers 07 i 07 !
| J
Hohos y hongos 08 [_o8 |
! !
Levaduras 09 t 09 i
! i
Salzoaella e [ e
10_ [ Neg { 10 1 5
i 11 [_11 |
Sahor, olor, color | 12 | 12 |
Ocros: ]l
| i
I [
COMENTARIOS : { FECHA: / /198
|
|
| (£2
|
|
|
I
|
!
!
i
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COMPARACION DE RESULTADOS
EN RAP DE LAS PLANTASABYC

PLANTA G
PLANTA B
PLANTA A
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capacidad, y se esteriliza en un autoclave durante 20 min a
121°C £ 1°C. (15)

MUESTREO

Se parte de una muestra representativa de por lo menos
200 g toemada en forma aséptica y envasada en un envase
estéril; la muestra puede ser almacenada a una temperatura de
0 a 5°C pero durante un tiempo no mayor de 1 h. (15)

PROCEDIMIENTO
Pretratamiento de la nuestra, En forma aséptica se muele y

nezcla la muestra dos veces en la mdquina de moler carne
previamente esterilizada. Se comienza el anidlisis de la
muestra, previamente molida, 1o antes posible; 81 es
necesario puede almacenarse la muestra a una temperatura
entre 0 y 5°C, pero durante un tiempo no mayor de 1 h. (15)

Maceracidn y dilucidén. En un vaso mezclador estéril se pesan
con una aproximacidén de 0.1 g, alrededor de 10 g de carne o
producto cédrnico molidos, vy luego se agrega 9 veces la
cantidad, en masa, de la solucién diluyente. Se opera el
mezclador Jjustamente el tiempo necesario para alcanzar un
numero total de 15000 a 20000 revoluciones por minuto; aun
con el mezclador més lento, este tiempo no excederd de 2.5
min. (15)

Inmediatamente después de la maceracidén, se toman por
duplicade porciones de lcwm® del macerado con una pipeta
estéril v se agrega cada porcidén a un tubo o frasco de
cultivo que contenga 9 cm® de la solucidn diluyente estéril,
evitando el contacto entre la pipeta y el diluyente. (15)

Se mezclan los liquidos cuidadosamente agitando cada
dilucidn 25 veces en un arco de 30 cm durante T s. Se
transfiere con una pipeta 1 cm® de esta dilucidn (1072) a
otro tubo de dilucidén que contenga 9 cm® de 1la solucidn
diluyente estéril, evitando el contacto entre la pipeta y el
diluyente. (15)

S5e mezclan los 1liguidos vy luego se repiten la
operaciones dos veces mas para alcanzar el nGmero de
diluciones requeridas, hasta 10— ., (15)

Incoculacién, Con una pipeta recién esterilizada se
transfieren por duplicado a sendas placas de agar, 0.1 cnm®
del macerado obtenido y de cada una de las diluciones de las
dos series obtenidas. Se empieza con la mayor diluciédn
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seleccionada y se procede hasta la menor, llenando y vaciando
la pipeta tres veces antes de transferir las porciones de 0.1
cm® a las respectivas placas. (15)

Incubacidén de las placas. En una incubadora regulada a una
temperatura de 31.t 1°C, se colocan durante 3 dias las placas
inoculadas , con el fondo de las mismas hacia arriba., (15)

Todos los limites para las caracteristicas
microbiclégicas se detallan en el ANEXO 1
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METQDOLOGIA

1. DE CAMPO :

Existen 22 Plantas Procesadroas de alimentos
cArnicos gue abastecen a la ciudad capital, a las cuales
se les ha clasificado segun sus volumenes de produccidn
en:

Empacadoras grandes = 3
Enmpacadoras medianas = 11
Empacadoras pequefias = 8

Total 22 Plantas Empacadoras (1)

Para nuestro estudioc, se tomaron las empacadoras
grandes, por ser éstas 1as que abarcan la mayor parte del
mercado gue abastece de salchicha escaldada a un gran
numero de la poblacidén de escasos recursos econdmicos, va
que éste producto 8Se encuentra a un menor costc en
conparacidén con otros de origen animal.

Se tomdé una muestra emanal de cada planta durante
tres meses.

Las salchichas escaldadas fueron transportadas
refrigeradas en , una hielera, conteniendo hielo v
termémetro para controlar la temperatura. Las muestras se
procesaron antes de 36 horas.

Por cada muestra se llenaron 2 tipos de fichas para
control ‘
FICHA A que guedd en el Departamento de
Bacteriologia para control interno.
FICHA B que es3 donde sSe anotd el namero de
pruebas microbiolégicas y resultados de las
mismas. (Ver ANEXOS)

Direccidén técnica de Inspeccién Sanitaria de Control de
Alimentos de Origen Animal.
Direccidn General de Servicios Pecuarios. 1993.
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2. DE LABQRATORIO

Se corrieron las siguientes pruebas de
laboratorio :

Recuento total aerdébico a 32°C
Salmonella
Staphvlococcus aureus

- ,
%lgﬁix;dfgm.pﬁfirlngﬁna

Entercbacterias.

NN
T O W DO =

2.1 Recuento total aerdbico a 32°C.

En forma aséptica se pesd 10 gr del producto
carnico para luego triturarla en forma manual con ayuda
de un mortero, agregandole 9 veces la cantidad, en masa,
de agua peptonada (90ml).

Inmediatamente después , se +tomd 1 cn® del
macerado con una pipeta estéril v se le agregd a un tubo
de ensayo que contenia 9 cm® de agua peptonada.

Se mezclaron los ligquidos cuidadosamente ,
llenando y vaciando la pipeta al +tubo de ensayo varias
veces, Se transfirid luego 1 cm® de ésta dilucidn a otro
tubo gue contenia 9 cm® de agua peptonada estéril ,
mezclando de nuevo los liquidos. Esta operacidén se
repitid otras cuatro veces para alcanzar el nGmero de
diluciones requeridas, hasta 10%-

Luego con otra pPipeta esterilizada se
transfirieron a cajas de petri vacias, 1 em® de cada una
de las diluciones. Se empezd con la mayor dilucidn hasta
llegar a la menor,llenando y vaciando 1la pipeta tres
veces antes de transferir las porciones de 1 cm® a las
respectivas cajas. Dentro de los 5 minutos siguientes se
virtieron en cada cajda 15 a 20 cm® de medio de
cultivofundido enfriado previamente a una temperatura
aproximada a 45°C. '

Inmediatamente después de agregar el medio de
cultivo se mezclaron cuidadosamente los contenidos de las
cajas; verificando que las cajas estuvieran en rosicidn
horizontal mientras el medioc se solidifcicara.

En una incubadora regulada a una temperatura
de 31 + 1°C, se colocaron durante 48 horas las cajas de
pretri inoculadas.
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Se usaron para el cilculo,las cajas en las
cuales se desarrcllaron entre 30 v 300 colonias. Si habia
dos cajas con un conteo entre 30-300 se utilizaba el
Radio de Conteo, que consiste en dividir el conteo de 1la
dilucidn mayor aproximado a centenas, entre el conteo de
la dilucidn menor. $i el Radio de Conteo resulta entre
1.0y 2.0 se promedian ambos conteos v el resultado se
multiplica por la dilucién menor. Si el Radioc de Conteo
es mayor de 2.0 se utiliza como recuento total el
obtenidec de 1la dilucién menor, nultiplicado por =u
respectivo factor.

Una sola caja con 30-300 unidades formadoras
de colonias: se cuentan todas las colonias, incluyendo
las puntiformes, y este dato, se multiplica por el factor
de dilucidn.

9i Todas las cajas tienen meENoOs de 30
colonias :se anota el resultado de la dilucidn menor vy se
reporta como recuento aerdbico en placa estimado

5i ninguna caja tiene colonias: se reporta el
recuentec aerdbico en placa (RAP) como menor de la
dilucidn menor utilizada.

Cuando hay cajas superpobladas (todas mas de
300 UFC) pero hay menos de 10 colonias por cm® se escogen
las areas de 1la caja (utilizando el contador Quebec),
donde hay wuna distribuciédn representativa, seleccionando
siete cuvadros horizontalmente y seis verticalmente, o sea
trece en total. El resultado se multiplica por 5 y se
obtiene UFC estimadas para 65 cn® que es el diametro
estandar de las cajas de Petri de vidrio. Este dato luego

se multiplica por el factor de dilucidn v obtenemos el
RAP.

Pero si hay mds de 10 UFC/ cm® se cuentan
cuatro cuadros representativos v se promedia el numerc de
colonias por cuadro o cn®- Luego se multiplica este
promedio por 65 y por el F.D.

2.2 Salmonella

Se tomarcn 10 g de la muestra, moliéndola v
mezclandola con 90 cc de agua peptonada

Con ayuda de una pipeta estéril se transfirié
1 ¢cc a otro tubo de ensayo conteniendo 9 ce de Caldo
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tetrationato ¥ 1 cc a un tubo con 9 cc de Caldo selenito
incubandolos a 37°C por 18-24 horas.

Luego de este periodo de incubacidn, se
extrajo una porcidn de cada unode los frascos incubados,
usande un asa circular y se sembré en estrias la
superficie de las placas de Agar XLD Y Agar ©B58S.
Incubdndolas de nuevo a 37°C por 20-24 horas.

Completado el periodo de incubaciédn se
examinaron las ©placas para detectar la presencia de
cclonias negras tipicas de Salmonella.

2.3 Staphvlocogcus aureus

A 10 g de l1a muestra se le molid y mezcld con
30 cc de agua peptonada, sSe realizaron las diluciones
necesarias hasta llegar a 10®

Se agrega 1 cc de cada wuna de las diluciones
a caJas de Petri wvacias v se les adiciona 15-20 cc de
Agar Baird-Parker. Se mueven en forma circular las cajas
de petri para que se realice una mezcla homogénea entre
el agar v la muestra, luego se mantuvieron las cajas con
la superficie del agar hacia arriba hasta gque se
solidifica.

Se incubaron por 48 h a 37°C para tratar de
encontrar colonias negras sospechosas.

2.4 Clostridium perfringens

En forma asépticé se muele vy mezcla 10 g de
la muestra en 90 cc de agua peptonada para luego realizar
las diluciones hasta 10®-

: Con una pipeta esterilizada se transfiere a
cajas de Petri 1 cc de cada uvna de las diluciones para
luego verter 15-20 cc de Agar TSN . Cuando ya estaban
solidificadas se colocaron en Jjarrillas de GasPak (forma
un medio anaerobio) ¥ colocando tambien dentro de ellas
schres de GasPak.

Se incubaron a 37°C por 24 horas para luego
seleccionar las cajas que contenian colonias de color
negro caracteristicas.
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2.5 Escherichia coli

De manera aséptica se molidé 10 g de la
muestra, mezclandela con 30 cc de agua peptonada,
realizando luego las diluciones hasta llegar a 10° .

Luego con ayuda de una pipeta se colocaron
10 ce de cada una de las diluciones, en cajas de Petri
vacias para agregarle después 15-20 cc de Agar EMB ¥y
esperar a que solidificara.

La incubacidén se realizd a 37°C por 24 horas
vy luego se examinaron para detectar las colonias
sospechosas de Escherichia c¢oli, caracterizadas por un
centro oscuroc con o sin brillo metalico.

2.8 Enterobacterias

Al igual que con 1las anteriores pruebas, se
realiz6 de manera aséptica el macerado y las diluciones ,
hasta obtener la dilucidn 10=

Luego se transfirid 1 cc a las cajas de Petri
vacias, agregéandoseles también Agar MacConkey.

Después de solidificado el medio de cultive
se incubd a 37°C.por 24 horas.

La deteccidn de colonias sospechosas seria
por el color rojo oscuro y un halo de precipitado roJjo
0oSCuro.

42




Por 1o
analizar
histogram

Las
Recuento
Presencia
Presencia
Presencia
Presencia
Presencia

La in

ANALISIS ESTADISTICO:

Los resultados de la contaminacidn bacteriana,
expresado en forma exponencial,se trabajaron de
acuerdo al Diagrama de control.Pero debido a que 1la
Comisidn Guatemalteca de Normas (COGUANOR) nos da
los limites superiores ne se utilizd la linea
central como valor medic ni el limite inferior.

Se escogid este limite de manera de que si el
proceso estd bajo contrel, casi la totalidad de los
runtos se hallen abajo de el.

Mientras los puntos se encuentran entre los
limites, se considera gque el proceso estd bajo
contrcl ¥ no es necesario tomar ninguna accidén. Sin
embargo, un punto gue se encuentra fuera de los
limites de control, se interpreta como una evidencia
de que el proceso esta fuera de control y son
necesarias acciones de investigacidn ¥  causas
atribuibles a este comportamiento. Se acostumbra
unir los los puntos muestrales en el diagrama de
control mediante segmentos rectilineos, con objeto
de visualizar medor la evolucidn de la secuencia de
los puntos.

Incluso si +todos los puntos se hallan entre 1los
limites de control, perc se comportan de manera
sistemdtica o no aleatoria, estoe indica que el
proceso estd fuera de control.

general,cuando se usa una grafica de control para
un problema,ésta no se usa sola sino Jjunto con
as.

variables a medir son:

total aerdbico a 32 grados centigrados.
de Salmonella.

de Staphyvlococcus,

de Clogtridium perfringens.

de E.coli.

de Enterobacterias.
formacidén se presentari por medio de:
*Grafica en lineas.

*Histogramas
*Cuadros .
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VI. RESULTADOS XY DISCUSION

Los analisis microbiocldgicos en salchicha escaldada
para consumo local, efectuados a las tres plantas
procesadoras de mayor distribucidn de la c¢iudad capital,
realizada en el periodo comprendido del 24 Agosto al 25 de
Noviembre de 1984, son:

PLANTA A.
Para las sigulentes pruebas: Coliformes, E. coli,
aurens , Clostridium perfringens y
Salmonella, los resultados fueron Negativos.
Mientras que en Recuento Aerdbico en Placa obtuvimos:

la.Semana 14x10« UFC/g sobrepasa los limites indicados por
COGUANOR (30134).

Za.Semana 55x10% UFC/g menor a limites de COGUANOR.
3a.5emana 1x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
4a .5emana Negativé.

Ba.Semana 11x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
fa .Semana 90x10® UFC/E menor a limites de COGUANOR.
Ta.Semana 3x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
8a.8eﬁana 17x10= UFC/g sobrepasd limites de COGUANOR.,
9a.Semana 21x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
10a.Semana 2x10® UFC/g menor a limites de COGUANCR.
lla.Semana 2x10“ UFC/g menor a limites de COGUANOR.

122 .5emana 6x10%® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
(CUADRO 1)
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PLANTA B .

Para las siguientes Qruebas: Coliformes, E. coli,
otaphylococcus aureus .Clostridium perfringens y
calmonella,fueron Negativos.

En Recuento Aerébico en Placa obtuvimos:

la.Semana 23x10* UFC/g nmenor a limites de COGUANOR.

Za.S5emana Tx10* UFC/g menor a limites de COGUANOCR.

3a.5emana 1x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

4a.5emana 1x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

5a.5emana 4x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

fa.5emana 10x10* UFC/g menor a limites de COGUANOR.

Ta.S5emana 1x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

8a.Semana 24x10“ UFC/g sobrepasd limitegs de COGUANOR.
9a.5emana 18x10“ UFC/g sobrepasd limites de COGUANOR.
10a.5emana 8x10% UFC/g menor a limites de COGUANOR.

lla.Semana Negativo.

12a .5emana 5x10% UFC/g menor a limites de COGUANOR.
(CUADROQ 2) .

PLANTA C
Negativos para las siguientes pruebas: Coliformes,
E.coli , GStaphvlococcus aureus ,Clostridium perfringens vy
Salmonella.
- En Recuento Aerdbico en Placa obtuvimos:
la.Semana 30x10® UFC/g sobrepasd limites de COGUANOR.
2a .S5emana 94x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

3a.5emana 35x10® UFC/g menor a limites de COGUARNOR.
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4a .5emana 22x10* UFC/g sobrepasd limites de COGUANCR.
5a.S5emana 3x10® UFC/g menor a limites de COGUANCR.

Ba.Semana 49x10%® UFC/g menor a limites de COGUANOR.

Ta.Semana T72x10” UFC/g sobrepasd limites de COGUANOR.
8a.S5emana 16x10* UFC/g sobrepasdé limites de COGUANOR.
9a.8emana 92x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
10a.5emana 80x10* UFC/g sobrepasd limites de COGUANCR.
lla.5emana 65x10* UFC/g sobrepasd limites de COGUANOR.

12a.Semana 23x10® UFC/g menor a limites de COGUANOR.
(CUADRO 3)

Los resultados s8e pueden observar de acuerdo a cada
planta en las gréficas 1,2,3,4,5 vy 6.

Al establecer comparacidn entre las +tres Plantas
Procesadoras evaluadas, se puede obaservar gque el RAP
(Recuento Aerdbico en Placa) en la Planta Procesadora "C" es

presentd mayor frecuencia de altos niveles de contaminacién.
(GRAFICA 7)
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ViI. CONCLUSIQNES

La hipdtesis se rechaza, debido a que los resultados
nos muestran que las tres Plantas Procesadoras de mnayor
distribucidén de la ciudad capital, =i +tienen un control
microbiolégico sanitario.

Se puede observar dque 1la Planta C tiene los niveles
mds altos en RAP (Recuento aerdbico en Placa) , aungue en las
demds pruebas los resultados fueron negativos .

Lag Plantas A v B mantienen una calidad microbiolégica
mas aceptable y mds constante.
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VIII. RECOMENDACIONES

Se recomienda a las plantas procesadoras gque formaron
parte del presente estudio, que realicen un constante control
microbiolégico de los productos elaborados para ofrecer al
consumidor un alimento de buena calidad.

Se sugiere gue en las plantas procesadoras de
derivados caArnicos se mantenga un control sanitario sobre el
personal gue directamente estd vinculado en el procesamiento
de dichos productos.

A las autoridades sanitarias se les llama a ser
constantes en este tipo de evaluaciones, para poder
garantizar alimentos aptos para el consumo humano, siendo la
salchicha escaldada una alternativa alimenticia en la
poblacdn de escasos recursos econdmicos.
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FICHA A

DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS PECUARICS
LABORATORIO CENTRAL DE DIACKOSTICO DE SANIDAD ANIHAL
DEPARTAMENTO DE BACTERTOLOGIA

PROPIETARIOQ: PROTQCOLO:
FIRCA D GRANJA: ) FECHA:
DTRECCIDN: TELEFONO:
REGION: HORA: OFICIAL: FARTICULAR:
MEDICO VETERINARIO QUE REMITE LA MUESTRA:

COLEGIADQO No.: TELEFONO:

ESPECIE: RAZA: SEXO: EDAD:
HUESTRA DE ANIMAL: VIvo HWUERTC SACRIFICADD

METODO DE SACRIFICIO: FECHA Y HORA DE LA MUERTE:

HISTORTA CLINICA: DESCRIBA TODO LO QUE HA VISTO DE EXTRARO EM EL ANIMAL DESDE QUE SE INICIOQ
LA ENFERMEDAD: INICIO DE LA ENFERMEDAD:

25 ‘_’ DlA: HORA: NQ, DE ANIMALES MUERTOS:
y/o MUERTOS:

QUIMTOTERAPEUTICOS APLICADOS: SI NO CUALES? EN QUE FECHA:
HISTORIA DE VACUNACLON:
DIAGRQSTICO PRESUNTIVO:
MATERIAL PARA ESTUDTO: SANGRE, SUERO, PLASMA, EXUDADD, WISOFQ, LIQUIDOS CORFORALES,
LECHE, CORINA,  SEMEN, ESPECTFICAR:
TEJIDOS: FULMON, CORAZON,  MUSCULOS, BAZO, HIGADD, PLEURA, HUESD, RINONES, GANGLIOS,
ESPECIFICAR: PELQC, ESCAMAS, OTROS.

ESTUDIO ESPECIFICO SOLICITALD:

ANTRAX: PIERNA NEGRA, EDEMA MALIGNO, HAEMOPHILUS, RINITIS ATROFICA, ANTTIBIOGRAMA.
BRUCELOS1IS:
TUBERCULOSTS:

COLOGTA

RESULTADD FINaL:

COMENTARIOS:

FECHA: HORA:

Vo.Bo. JEFE DEL DEPARTAMENTO.
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MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y ALIMENTACION
DIRECCION GEMERAL DE SERVICIOS PECUARIOS
LABORATORIO CENTRAL DE DIAGNOSTICO
DEPARTAMENTO DE NUTRICION
SECCION DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

FICHL B

PROTOCOLO:
NOMBRE O RAZ(N: ! MESTRA Mo, 1 } MUESTRA No. 2
TIPO LE MPSTRA: |
|
Recuento total de: Bactal i |
por gr. & ml. 01 |_o1 |
o | |
Coliformes a 37 C 02 | 02 |
o { I
Coliformes a 44 C 03 | 03 |
Strepto. faecalis | |
04 | o4 |
| |
Staph. sureus 05 | [ o5 |
| [
Bac. cereus 06 1 06 ]
| I
Clost. perfrirgers 07 i 07 !
| J
Hohos y hongos 08 [_o8 |
! !
Levaduras 09 t 09 i
! i
Salzoaella e [ e
10_ [ Neg { 10 1 5
i 11 [_11 |
Sahor, olor, color | 12 | 12 |
Ocros: ]l
| i
I [
COMENTARIOS : { FECHA: / /198
|
|
| (£2
|
|
|
I
|
!
!
i
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UMIDADES FORMADORAS DE COLONIAS

RECUENTO AEROBICO EN PLACA
PLANTA A

1000000 ==

EERETT

100000 4

14 L1l

100003

........................................

10004

SEMANAS
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UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS
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RECUENTO AEROBICO EN PLACA
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UNIDADES FORMADCRAS DE COLONIAS

RECUENTO AEROBICO EN PLACA
PLANTA B
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UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAD
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COMPARACION DE RESULTADOS
EN RAP DE LAS PLANTASABYC

PLANTA G
PLANTA B
PLANTA A
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