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RESUMEN 

Ramfrez Negrete Marco Antonio. Manual de Prácticas de Labora-

torio para la lnspecci6n Sanitaria de la Carne (bajo la direc

ci6n de: MVZ. Gustavo Abascal Torres}. 

En este manual se presentan las técnicas de laboratorio Fisic~ 

químicas, Parasitol69icas, lnmunol69icas y Microbiol6gicas mlis 

importantes en la inspecci6n sanitaria de la carne que se ex

pende a grane 1 • 
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1 NTROOUCCI ON 

Fueron desde luego los sacerdotes de muchas civilizaciones los 

que inicia1•an el trabajo de inspeccionar las carnes dedicadas 

al consumo humano. 

En el libro HindG, las leyes de ManG, se citan repetidas 

veces la carne como alimento, asf como se dan normas para su 

consumo. Galeno en La Naturaleza de los Alimentos, se refie-

re someramente a los riésgos de ingerir carne, ya que secrefa 

que la carne de vaca producía Tumores, lepra y Melancolía. 

Los Hebreos resumen en la biblia cuanto sabían sobre hi

giene de los alimentos, los libros Levítico y Deutero~omiccc~ 

t:ianen versicuíos relacionados con la carne que se debía y no 

se debía comer, asf en el Levítico se puede leer wy la carne -

que tocase alguna cosa inmunda no se comerá y será quemada al 

fuego• (14). 

La carne es uno de los alimentos fundamentales en la ali

mentaci6n humana. Las proteínas que contiene son de primera 

calidad para la nutrici6n, pero tiene la particularidad de~ue 

con mucha facilidad se contamina, se descompone y puede ser 

peligrosa para la alimentaci6n de aquí la importancia de la 

higiene que se tiene que observ~r en la preparaci6n de la ca!: 

ne," desde su origen en el campo hasta su consumo. La higiene 

de la carne es muy amplia y se debe tener especial c•idado en 

todas las etapas de su producci6n (3). 

Los factores que afectan la carne pueden ser de r.atur~lc

za ffaica,quimica o microbiol69ica y parasitol69ica >'estar 

presentes en el animal vivo, contaminaci6n "INTRA-Vitain•, o 

bien puede afectar la carne una vez que los animales han sido 

sacriricados y c.:OW\11:ituir una, contaminaci6n "Extra-Vitam". Es 
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3 
importante seRalar que puede existir contaminaci6n de ambostJ. 

pos en una misma carne. A6n cuando la contaminaci6n lntra y 

Extra-Vitam son igualmente importantes, está 61tima es más fr.!!, 

cuente (6). 

La carne se ha 1 1 a expuesta a 1 a contam i nac i 6n microbiana, -

desde el momento en que se desangra al animal hasta que es CO!!, 

sumido. De hecho durante la faena existen numerosas fuentes 

potenciales de contaminaci6ri, tales como: Tejidos infectados, 

la.piel de los animales, el contenido gastrointestinal, el aj_ 

re, el ªgua usada para lavar la canal, los utenci 1 íos, los dJ. 

versos rec i pi en.tes usados y fina 1 mente e 1 persona 1 • 

Equipos especiales, mol i·nos, mezcladoras, cortadoras, y -
. . ~ - . . 

embutidoras,"diseminan microorganismos perjudiciales en n6me-

ros· considerables. Tambf~n el n6mero de microorganismos aume!!. 

ta al contacto de la carne con superficies en las que se han 

desarrollado mi_croor9anismos, o con otras :carnes (l,~,9,10). 

A las personas que producen, transportan, almacenan y Pr.!!, 

paran alimentos se les 1 lama manejadores de alimentos. 

El manejador de alimentos que ha sido entrenado adecuada

mente servirá alimentos hi9i!!inicos sanos, que serán nutritivos 

y placenteros para quienes los consuman; pero el trabajador 

que nunca ha sido entrenado, preparará y servirá alimentos 

contaminados que producirán enfermedad y muerte. 

Considerando que en nuestro pa fs, 1 a fa 1 ta de higiene en 

la preparaci6n de alimentos es una verdadera tragedia nacio

nal. Es fundamental que las personas que se ocupan de esto, 

sepan como hacerlo. correctamente. Y es la educación la que 

en un futuro mejorará esta situaci6n (3). 

Son muy pocos 1 o's rastros de nuestro paf s que reunan 1 as 



4 
condiciones necesarias para que tengan una func i 6n adecuada. 

Generalmente la carne se maneja en el piso. Los matanceros, 

el piso, las paredes y todo el local est~n siempre muy sucios 

y como consecuencia siempre sale de ~uestros rastros carne 

contaminada (3). 

En la inspecci6n sanitaria veterinaria que se efectua de!l 

tro de la carne se reconocen tres niveles de control. 

El primero de ellos se refiere a las enfermedades y candi, 

cienes ffsicas que guardan los animales de ab•sto antes del -

sacrificio. 

El segundo se refiere a los hallazgos postmortem y a las 

contaminaciones de ia carne en canal y vfceras-

fi;;c;lmeni:e el tercero se iniciara a partir de los cambios 

bioquímicos necesarios, que ocurren en el m6sculo para que se 

convierta en carne, y su preparaci6n para el consumo (14). 

En el primer nive~ ta rutina de inspecci6n se basa cnpru~ 

bas clfnicas y proped~ut.icas; en el segundo la inspeccí6n se 

basa en pruebas objetivas.macrooscopicas en la can•I, apoya-

das por p~uebas de laboratorio. Respecto al tercer nivel pa~ 

ra determinar si existe alguna contaminaci6n o adulteraci6n -

y sus productos, se utilizan las pruebas de laboratorio como 

microbiol6gicas, parasito16gicas,. inmunol69icas y f'isicoqufmi

cas, de las cuales ~e desprende el objetivo de este trabajo. 

la necesidad de pruebas de laboratorio se fundamenta en 

la dificultad que presenta la carne, en la que no se cuenta -

con una serie de elementos existentes en la canal, sus rra9-

mentos o las vfceras (pulmones, coraz6n, h(gado, bazo, riño

nes, intestinos, etc.) mismos que denotan muchas veces cam- -

bies como inflamaciones, hemorragias, congestiones, etc. que 
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conllevan a un diagn6stico más o menos seguro. 

De tal manera que el esquema de inspecci6n de la carne en 

este tercer nivel requiere de la integraci6n de t~cnicas y m! 

todos que auxilien al profesionista inspector a un dia9n6sti

co correcto. De aquí que se proponga un modelo de pruebas 

apl i_cables especfricamente a la carne ya cortada que se expe.!! 

de a granel, en la que pudi"era pensarse que se ha descuidado 

el manejo ulterior al rastro"por parte de los si~temas de co.!! 

trol sanitario ya que despÜés de realizada la inspecci"6n en 

la 1 fnea de matanza; en el anden de embarque la carne no se 

maneja c 0 n la higiene requerida, observ,ndose con -frecuencia 

raita de refrigeraci6n, contaminaci6n por deficiente manipul~ 

ci6n y transporte, y en otros casos venta de carne cuya espe

cie no es la ofrecida. 

En estas si tuac i'ones pr<Íct i camente 1 as pruebas organo 1 ep

ti cas son insuficientes para determinar la calidad sanitaria 

de la carne, y es cuando el inspector sanitario a nivel de 

frigorfficos, expendios y transporte deben conocer la utili

dad de pruebas que en un momento dado pueden ser utilizadas, 

mismas que le servirán pa~e complementar y emitir satisfacto

riamente un dictamen. 

Además del conocimiento para realizar y utilizar las pr~ 

bas de laboratorio, se pl_antea la toma de muestras, manejo y 

envio de las mismas al laboratorio. 

En vista de los cruciales problemas de alimentaci6n mun

dial que implica la necesidad de procurar suficiente alimento 

a una poblaci6n mundial en expansi6n se puede anticipar la n~ 

cesidad apremiante de obtener la máxima cantidad de productos 
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alimenticios de origen animal reduciendo en lo posible las p.§.!: 

didas ocasionadas por microor9<)nismos )' otras causas (13). 
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VOLUMEN DEL EXTRACTO DE LA CARNE (12) 

Selecci6n del método1 

La técnica es sencilla, r4pida de realizar y permite de

terminar la cantidad de agua contenida ~or la carnd. 

Fundamento: 

La carne se desmenuza, se agrega un reactivo extractor, se 

diluye con agua posteriormente se filtra midiendo el volu

men colectado en 15 minutos. 

Reactivos: 

Fosfato 4cido de potasio 0.2 M 

Hidr6a:ido de sodio 0.2 M 

Reactivo extractor 

50 mi de fosfato ~cido de potasio 0.2 M + 3.72 mi de hidr~ 

xido de sodio 0.2 M con agua destilada cbp 200 mi 

Procedimiento: 

1) A 15 g de carne agregar 60 mi de reactivo extractor y 

diluir con 200 mi de agua destilada 

2} Ajustar el pH a 5.8 
3} Desmenuzar en una licuadora por 2 minutos 

4) Fiitrar a través de papel Waatman No 1 durante 15 minu

tos 

5) Medir el volumen de filtrado en 15 minutos desde el mo

mento en que se cae la primera gota 

· Valor estándar: 

;::::. 17 mi de f'i ltrado. 
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B..\SES VOLATILES TOTALES (12) 
Sclecci6n del método: 

La técnica es sene i 11 a de rea 1 i :z:ar :• nos permite deterrni nar 

el nítr6gcno volatil total mediante un proceso de destila~ 

ci6n. 

Fundamento: 

La caree se desmcnu;;:;a, se agregan re<ictivos )' sa procede a 

la dasti laci6n por .::!5 minutos para determinar el nitrc5gcno 

voldtil total. 

Reactivos: 

1) Oxido de magnesio 2 9 

2) Alcohol octilico .5 mi 

3) Perlas de ebullici6n 4 perlas 

Todo lo anterior en 450 mi de agua destilada 

4) Acido b6rico al 2~ 50 mi 

5) Indicador Wislo1-1 preparací6n madre 

Rojo de metí 1 o:· .2% 

A .02 mi de rojo de metilo se agrega alcohol al 96 cbp 

10 mi. 

A::;ul de metí lel"IQ 

a .O:? mi de a::ul de metílqose agre9<1 alcohol 96% cbp 

10 mi 

Prcparací6n de trabajo 

Por ¿os partes de rojo de metilo agregar una de azul 

de met i lc11P. Conservar .en 1-rasco ambur. 

6) .-\ciclo clorhídrico 0.1 N 

7) Acido zulr6rico 0.1 N 

Procedimiento; 

1) Pesar 10 s de .carne de::imenu:z:ada y adicionar 2 9 de o.xi.::. 
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do de ma9ncsio en un matra: Kjeldahl con 450 mi de asua 

destilada~ 4 perlas d~ ebullici6n y alcohol octilico 

.5 mi. 

2) En otro m.:1traz Erlcnme;;er de: 500 mi se ponen 50 mi de! 

cido b6rico al 2% y 3 gotas de indicador de Wislow. 

3) Conectar el matraz Kjeldahl con el de Erlenmeycr que r~ 

cibc: poniendo el tubo dantro del ácido b6rico. 

4) Destilar 25 minutos. 

5) Titular el destilado con 0.1 N de ácido sulfGrico o 

clorhfdrico. 

6) Multiplicar el volumen de titulaci6n por 14 para obte

ner el total de nitr6s¡eno volátil como m9 de N/100 9 

de muestra • 

Valor estándar: 

Aceptable no más· da 16.5 ms N/100 9 de muestra 
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PRUEBA DE EBULLICION PARA DETECTAR OLORES ANORMALES EN LA CAR

NE (17) 
Selección del m~todo: 

Es rápido y sencillo, demuestra las sustancias olorosas -

volátiles producidas por la putr~facci6n do la carne 

Fundamento: 

Un trozo de carne se meta a una olla de agua hirviendo en 

la que posteriormente se determinan el olor de la carne. 

Material necesario: 

Agua hirviendo y una olla. 

Procedimiento: 

Un trozo de carne aplanada de 500 g se mete a una olla con 

agua hirviendo y se tapa inmediatamente hasta la aparici6n 

de vapores de agua. Se determina el olor de carne cocida 

o putrefacta. 

lnterpretaci6n: 

Carne putrefacta-~ olor putrefacto 

Carne normal: olor a carne cocida. 
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AMONIACO EN CARNE: DETERMINACIO~~ CON EL REACTIVO DE NESSLER 

(17) 

Selecci6n del método: 

La t'cnica ea sencilla y permite demostrar la presencia 

de amonfaco en carne putrefacta. 

Fundamento: 

El amoníaco presente en un lixiviado• de carne reacciona 

con e 1 ·reactivo de Ness I er y produce un co 1 or amar i 1 1 o. 

Reactivos: 

1) Cloruro de Mercurio (HsCI) al 12% 

Cloruro de Mercurio 12 g disuelto en ~!J'Je dec~!!üdü 

cbp 100 mi 

2) Yoduro de potasio (KI) al 14.8% 

Yoduro de potasio 14.8 9 disuelto en agua destilada 

cbp 100 mi 

3) ,Yoduro de potasio S 9 

4) Hidr6xido de sodio (NaOH) al 30% 

Hidr6xido de sodio 30 9 disuelto en agua destilada cbp 

100 mi 

A una solución de 50 mi de Cloruro de Mercurio al 12% se 

le adicionan para precipitarlo 50 mi de Yoduro de potasio al 

14.8% el precipitado producido debe laverae 3 veces con asua. 

Al precipitado se le agregan 5 9 de Yoduro de potasio y 

este.se disuelve mezclándolo con 65 mi de hidr6xido de sodio 

al 30%, posteriormente se le agrega a9ua cbp 1000 mi. 

Al cabo de 24 horas la soluci6n se vierte en un frasco de 

color ambar y se · guarda en lugar obscuro y frío (4° C). 

• Lixiviado: Parte solubre de la carne obten.ida al mezclar e!!. 
ta con un solvente. 
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Procedimiento: 

1) 20 9 de carne sin srasa ni rascias se pican y posterio.!:, 

mente se agitan vi9orosamente en un Erlen-yer con 200 

mi de agua destilada se deja Lixiviar la mezcla de car

ne en el a9ua durante unos 5 a 10 minutos~ se paaan a 

trav~s de un papel riltro recogiendo el extracto en un 

matraz Erlenmeyer. 

2) Un mi de lixiviado se vierte en un tubo de ensaye y se 

le a9regan 10 gotas de reactivo de Nessler y se mezclan 

lnterpretaci6n: 

color. 

La presencia de amoníaco ocasiona un líquido de color ama

rillo. 
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AMONIACO EN CARNE; DETERMINACION CON El REACTIVO DE EBER (17) 
Selecci6n del m~todo: 

La t~cnica es sencilla, r'pida y nos permite demostrar la 

presencia de amoníaco en la carne. 

Fundamento: 

La carne con amoníaco colocada a un centímetro de distan

cia del reactivo de Eber produce un humo color blanco. 

Reactivos; 

1): Acido clorhídrico oe peso espeéífico 1:125 

2) Alcohol al 96% 
El alcohol se pone en un alcoholímetro y se agrega 

3) Eter etflÍco 

4) Reactivo de Eber 

Se mez:clan en un Frasco de tapa esmerilada 1 volumen 

de ~cido clor6ídrico de peso específico 1.125 con 3 

vol.umenes de alcohol al 96% y 1 volumen de &ter etfl i-

co. 

Procedimiento: 

1) Se pipetean sobre la pared de un tubo de ensayo de 2 

a 3 mi de reactivo de Eber. 

2) A una tapa de goma perforada, se le pasa una varilla 

de cristal cuya punta tiene forma de gancho en el que se 

insertan 10 9 de carne y con esta se cierra inmediata

mente el tubo con el reactivo de Eber. El extremo de la 

varilla con la carne se acerca a 1 cm de distancia por 

encima del reactivo. 
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lnterpretaci6n: 

Reacci6n negativa: No se produce humo de amoníaco 

Reacci6n positiva débil: El humo de amonfaco se produce en 

poca cantidad y desaparece rápidamente. 

Reacci6n positiva moderada: Al cabo de algunos segundos 

de introducida la varilla en el tubo de ensayo el hu

mo ocupa unos dos tercios del tubo. 

Reacci6n positiva Fuerte: Inmediatamente después de intr.2 

ducida la varilla el humo ocupa todo el tubo de ensa

yo. 
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PRESENCIA DE ,\CIDO SULFHIDRICO EN CARNE (17) 

Selecci6n del método: 

Es una técnica sencilla, rápida que nos permite demostrar 

la presencia de ácido sulfhídrico. 

fundamento: 

El ácido sulfhfdrico reacciona con el acetato de plomo y 

forma una mancha obscura en un papel filtro. 

Reactivos: 

1) Acetato de plomo (P/V) 
10 g de acetato de plomo se disuelve en agua destilada 

cJ:>p 100 mi 

2) Hidr6xido de potasio o de sodio al 10 % (P/V) 

10 g de hidr6xido de potasio o sodio se disuelven en 

agua destilada cbp 100 mi 

3) Acetato a lea.! ino de plomo 

A 10 mi de una soluci6n de acetato de plomo al 10% se 

añade una soluci6n de hidr6xido de potasio al 10% go

ta a gota hasta la. formaci6n de precipitado y después 

hasta disolverlo. 

Procedimiento: 

1) Se colocan 150 g de carne finamente picada en un ma~raz 

ErlcnnÍe>·er con tapa esmerilada. 

2) Se introduce una tira de papel filtro humedecido con a

cct<Jto alcalino de plomo hasta una distancia aproxima

da dé 1 cm por encima del nivel de la carne. 

3) Se tapa el Erlenmeyer )' se mantiene por 15 minutos a 

temperatura ambiente • 

..¡.) .:>u compara e 1 pupe 1 uti 1 i zaúo un 1 .a prueba con uno hu

medecido con acetato alcalino de plomo. 
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lnterpretaci6n: 

Reücci6n negativa: El color dcd pilpel de la prueba es simJ.. 

1 ar a 1 pape 1 humedc·c ido con acetato a 1ca1 i no de p 1 orno 

Reacci6n positiva d~bil: Coloraci6n parda en los extremos 

del pape 1. 

Reacci6n positiva moderada: Coloraci6n parda obscura en 

el borde del papel. 

Reacci6n posi.tiva -fuerte: Papel de color negro. 
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DETERMINACION COLORIMETRICA DEL pH (17) 

Selecci6n del m&todo: 

Esta técnica es sencilla y r~pida aunque no ofrece mucha 

precisi6n, pero es suficient.e para completar los resulta

dos obtenidos a trav&s del examen organoléptico. 

Fundamento: 

A un extracto de carne se le agrega una soluci6n de nitro

fenol (para o meta) )' el· color desarrollado se compara con 

el color de las soluciones est&ndar. 

Reactivos: 

1) Preparaci6n de la solu.-;;6n m~d~e de p-:-;;t:--cTctto: 

soluci6n para-nitrofenol 1% 

1 g de p-nitrofenol se disuelve en agua destilada cbp 

100 mi 

Soluci6n de trabajo 

A 0.3 mi de para-nitrofenol al 1~ se le Qarega agua de~ 

ti lada cbp 100 mi 

2) Preparaci6n de la soluci6n madre de meta-nitro'fenol 

Soluci6n meta-nitrofeno11% 

1 g de m-nitrofenol se disuelve en agua destilada cbp 

100 mi 

Soluc16n de trabajo 

A 0.3 mi de meta~nitrofenol al 1 % se le agrega agua 

cbp 100 mi 

Procedimiento: 

1) Veinte gramos de carne sin grasa ni fascias, se pican, 

y se agitan vigorosamente en un Erlenmeyer con 200 mi 

de agua destilada se deja lixiviar la mezcla de carne 
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, en e 1 asua durante unos 5 a 10 minutos » se Fi 1 tra a tr.!, 

v~s de un pa?el filtro Whatman recogiendo el extracto 

en un matraz: Er 1 enmeyer. 

2)Se pipetean 6 mi de extracto de carne en un tubo de en

saye y se agrega 1 mi del indicador para o meta nitro

Fenol. 

3)A trav.1s de las perf'oraciones traslGcidas situadas en 

el sector inFerior del comparador de (14ichaelis) se co.m 

para el color del líquido a medir con el color es~ndar 

lnterpretaci6n: 

El pH en carne fresca: 6.2 a 6.5 y puede descender hasta 

5.4 
Inicio de putrefacci6n: pH de 6.6 

Carne putrefacta: pH de 7 
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MUESTREO Y TRANSPORTE DE LA MUESTRA PARA El ANALI SIS PARASHf2. 

LOGICO 

Para el diaon6stico de Triquinosis se emplean trozos de mGsc.!!. 

lo fresco sin agentes fijadores. 

Se escogen para el dia9n6stico los mGsculos ~omo: diafra,a 

ma, intercostales maseteros y lengua. Las muestras deben pesar 

entre 0.5-1.0 eramos. 

Las muestras se envian ·en frascos de vidrio rimpios o en 

bolsas de pol ieti feno sel ladas e identif.icadas ref'ri gerando 
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METODO DE T:Ü QU 1NOSCOP1 A co:.1PRESI ON EN PLACA 

Selecci6n del método: 

Está técnica es mu~ rápida :,.· sencilla par.:1 diagnosticar 

Trichinel la spiral is en carne. 

fundamento: 

La carne se comprime entre dos placas de vidrio y pos·te

r i ormcnte se observa a 1 microscopio esterosc6p i co para 

observar los quistes (19). 

Material necesario: 

Muestra de carne de los siguientes mtfsculos. Diafra9'l1Cl, 

maseteros, intercostales y lengua. 

Triquin6scopio~ 

Procedimiento: 

1) Se cortan 12 muestras de 0.5-1 g de m<isculo sin grasa 

ni tejido conjuntivo. 

2) Se colocan las muestras entre dos placas de vidrio de 

Q.75 Cl)l de gr"osor )' apf4ñan fuertemente. 

3) Se observan en et microscopio estereosc6pico. 

1 nterpretac i 6n. " 

Ei halia:go de un quiste de Triquina indica una muestra 

positiva. 

Cada quiste contiene .generalmente s61o una larva que al 

completar su crecimiento, está enrollada en espiral. Los 

quistes miden de 0.4 a 0.6 mm por 0.25 mm. En carnívoros 

son redondos generalmente.,y ovales en hombre:,· cerdo.(11), 
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METODO DE DIGESTION ARTIFICIAL 

Selecci6n del método: 

Es una prueba sencilla, r&pida )' su eficiencia es alta. 

Fundamento: 

Se digiere masculo por medio de jugo ~strico artificial 

que libera las larvas de Trichinella ¡piral is enquistadas 

las cuales se observan en el microspopio (5) 

Reactivos: 

1) Ac. clorhídrico 36 a 38% 

2) Pepsina 0.1 9 

3) Jugo ~strico artificial 

Se mezclan 19 mi de ~cido clorhídrico al 36.5 a 38% 

con 0.1 9 de pepsina. 

Procedimiento: 

1) De 5 a 10 g·de carne se pican finamente y se ponen en 

una gasa, sobre el embudo del aparato de Baermann. 

2) Se llena el embudo con jugo g&strico artificial hasta 

cubrir totalmente las muestras. 

3). Se ce 1 oca e. 1 para to de - Baermann>en 1 a incubadora a 37ºC 

por 24 horas. 

4) Se extrae el sedimento del embudo del aparato de Baer

mann )' se centrifuga a 1500 revoluciones por minuto/10 

minutos. 

5) Se pone elsedimento en un vidrio de reloj )' se observa 

al microscopio (20). 

lnterpretaci6n: 

El hallazgo de una sola larva de Triquina indica una mues

tra positiva (11). 
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IOENTIFICACION DE LA CARNE POR LA PRUEBA DE INMUNODIFUSION O 

PRUEBA DE OUCHTERLONY. 

Selecci6n del método: 

Está técnica sencilla permite determinar específicamente 

la especia animal de la que pro~iene la c.'lrne. 

Fundamento: 

El antf9eno y el anticuerpo migran el uno hacía el otro 

en el gel, Form.indose unas líneas de precipitaci6n de ide.n 

tidad, identidad parical y no identidad (4, 7). 
Reactivos: 

1) Ge 1 Agar 

(hongard o.ic~id) 
2) Amortiguados de veronal p/v 

Acetato de sodio 6.5 9 

Barbital s6dico 8.87 g 

Acido barbit1frico 1.13 g 

Agua destilada cbp 1000 mi 

3) Soluci6n salina al 0.85% p/v 

Cloruro de sodio 0.85 y se agrega agua destilada cbp 

100 ¡¡¡f 

Preparaci6n del gel de agar. En 70 mi de agua destilada se 

disuelven 1.0 9 de longard O.icoid y ee calienta en bario de Marfa 

También se disuelven 0.82 9 de amortiguados de venonal en 

_25 mi de agua destilada ligeramente caliente. Ambos.preparados 

se ponen en un matraz volumétrico·de 100 mi donde se completa 

el volumen hasta la marca con agua destilada, est.S solwci.Sn·.se 

esteriliza en autoclave a 121ºC/15 libras de presi.Sn durante 

10 minutos, hasta Fundir el agar completamente. Se adicionan 4 
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cristales de fenol como conservador y se reparten 15 mi en tu

bos de ensaye. Estos tuvos se tapan con tap6n de hule y se re

frigeran entre 4 y 6°C hasta el momento de su utilizaci6n (2). 

Procedimiento: 

1) Trozos finos de carne 50 g.se licuan con un volumen 

igual de soluci~n salina isot6nica, se filtran y se 

guarda el filtrado en congelaci6n hasta su uti 1 izaci6n. 

2) Se preparan una placa· con porta objetos, 1 impíos y de

sengrasados y se colocan en una supe~ficie perfectamen

te plana y nivelada y sobre de ella se derraman con una 

pipeta 5 a 6 mi de agar fundido. El agar se deja soli

dificar poni6ndolo en refrige~aci6n durante 30 minutos. 

Se hacen cortes en el gel de 5 mm de diametro aproxima

damente con una separaci6n entre uno y otro de 6 mm. Se 

hace una horadaci6n central y cuatro alrededor, para 

ello se utiliza una plantilla dibujada en un papel mil.i 

m&trico, donde se situan los lugares exactos. 

Mediante un tubo capilar se coloca en el fondo de los 

orificios un poco de a9i0r fundido para sellarlo$ y evi

tar que los reactivos se difundan entre el gel y el vi

drio del portaobjetos, asr como también para facilitar 

la difusi6n en el seno del gel. 

3) La muestra de carne se prueba con sueros inmunes: anti

carnero, anticerdo, anticabra, antiperro y anticaballo. 

4) En el orificio central de la placa se colocan, el suero 

inmune y en los orificios de a.frededor se colocan las· 

muestras de carne. El llenado de las horadaciones se 

hace utilizando tubos capilares. 
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5) Las placas se incuban durante 48 a 72 horas a 37°C en 

una caja humedecida con un pape 1 f i 1 tro con so 1uci6n -

de Merthiolatc para evitar la desecaci6n y el desarro-

1 lo de contaminaci6n en el sel• 

lnterpretaci6n1 

a) La fusi6n de líneas de precipitado indica que los antf-

9enos son idánticos, a esta reacci6n se llama reacci6n 

identidad. 

b) sr las lfneas se cruzan entre sr, indica que los dosª.!! 

tfgenos no poseen ni ngGn datormi nante entfseno en comlin .. 

e) Cuando ias i Íneas cie precipitaóo ,.., 1'uc.:i1i ..,,-,a .;, ü"tr<O 

sin intercept~rse, esto indica que los dos antfgenos 

coinciden en al 9unos determinantes anti sáni cos, pero d.!. 

rieren en otros. 
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f.IUESTREO Y TRANSPORTE DE LA MUESTRA PARA EL ANALISIS MICROBl.Q. 

LOGICO 

La t&cnlca de colecci6n de una muestra para su an41isis micr~ 

biol69ico establece una serie de precausiones y condiciones 

que deben ser observadas a Fin de obtener resultados si9nif'i~ 

cativos en el trabajo. 

Las recomendaciones senerales para obtener muestras son 

las siguientas: 

1) Todo el material qüe se use (bolsas, -frascos, etc.) 

deber~n esterili%arse en horno o en autoclave, se9Gn 

e! caso, ~~rd esto es necesario envolver el material 

indiqidualmente con papel resistente para proteserlo 

de la contaminaci6n. 

2) Al colectar 4a muestra, se debe evitar su contamina

ci6n ambiental con: polvo, tierra,safiva, descargas 11.2, 

sof'arin90as o de cualquier otra naturale%a. El recipie.!l 

te o bolsa ~e abrir4, lo suficiente para introducir la 

muestra, hecho esto volvér.S a cerrarse y a cubrirse con 

el papel que la proteja.· No es requisito indi:;pcndable 

e 1 emp 1 co de mechero de a 1cobo1 durante 1 a ma.n i obra. 

3). Es esencial que el recipieete y los dispositivos emple.!:!_ 

dos para extraer 1 a muestra se encuentren est~r i 1 es )' 

limpios. 

4) Es recomendable identi.f'icar claramente el recipiente 

mediante r6tulos o etiquetas (indelebles), antes de c_2 

locar en &I la muestra, a Fin de evitar con-fusiones. 

5) En e 1 informa o acta anexa se cons i gnar.S toda 1 a i nf'o.!: 

maci6n pertinente que pucdiera afectar la prueba o el 



ai9nificado del resultado, a Fin de que el laboratorio 

tome en consideraci6n al desarrollar el análisis e in

terpretar el resultado. Por ejemplo la posibilidad de 

la presencia de al96n conservador en la carne, un olor 

o color sin9ulares, sus condi6iones de conservaci6n: 

temperatura, protecci6n contra contaminantes, etc. 

6) Si se trata de carne a s¡ranel, o de recipientes o pie

zas grandes de las que hay que retirar una porci6n, o,2 

tenarla de diFerentes partes. Si se estima de interés 

convenien~e obtener muestras independientes que pudie

r-an poner de maniFiesto prob·Jemas distintos. Por e.:em

plo: no mezclar en el mismo recipiente porciones que 

muestran alsuna alteraci6n, a6n pequeña, con porciones 

normales. 

7) Transportar las muestras de carne rerriseradas (2 a 8° 

C ). Utilizar para el efecto hielo o hielo seco. 

8) Se procurar4,-~·que el agua de deshielo no alcance la t.2, 

pa de 1 a carne o que de a 1 su na manera contam i ne eat.f. 

Es recomendable el empleo de bolsas para evitar estos 

inconvenientes. 

9) Transportar las muestras lo más rápido posible al la

boratorio (15, 18) •. 
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CUENTA DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBICAS 

Fundamento: 

Esta técnica permite contar ja$ unidades formadoras de co

lonias (UFC) mesofflicas que se desarrollan en un medio de 

cultivo, despu6s de cierto tiempo y temperatura de incuba

ci6n. 

Reactivos y medios de cultivo: 

1) Soluci6n madre amorti.guadora de fosfatos p/v 

Fosfato 4cido de potasio 34 9 

Agua destilada cbp 500 mi 

Esterilizar 20 minutos a 121°C 

Pr.,parccU:.-, macire de la soluci6n amortiguadora de fosf.2, 

tos. 

Disolver el fosfato en agua destilada y ajustrar el pH 

7.2 con hidr~xido de sodio 1 N; se utilizan aproxi!Jllida

mente 175 mi llevar a un 1 itro de agua destilada ester! 

1 izar 20 minutos a 121ºC ~-· conservar 0:.n refri9eraci6n. 

Soluci6n de trabajo: Tomar 1.25 de la soluci6n madre y 

llevar a un litro de agua destilada y esterilizar 20 mi. 

nutos/121°C. 

2) Agar triptona de levadura~ 

Procedimiento: 

1) Distribuir las cajas de petri estériles en la mesa de -

trabajo de manera que su incufaci6n, la adici6n de los 

medios de cultivo y su rotaci6n, se pueden real i:::ar::c6-

moda Y libremente. Marcar las cajas en sus tapas con 

los. datos pertinentes previamente a su inoculaci6n. 

2) rr3paraci6n d3 la ~U3ztra. Se posan 10 9 de carne obta-

ll- Merck. $. A. 
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nielas de difdrentes partes de la muestra auxi 1 i&ndose de 

cuchara, cuch¡¡ri l la, abate lenguas, espfitula o cuchillo 

estéril. Se transfieren a un vaso de licuadora estéril 

:· agregar 90 mi de soluci6n di lu~·entc c.:ilentado a 20°C. 

Se 1 i cuan durante 1 a 2 minutos hasta obtener una ·su,s

pcnsi 6n homogénea. So puede sustituir el tratamiento 

con licuadora, haciendo uso de mortero estéril y proce

d i.endo de ta 1 manera que se 1 ogre una suspens i 6n comp I_!! 

ta y homog{ónea de la muestra. Posteriormente hacer di

luciones decuples 1:9 

3) Se transfiere 1 mi de la muestra de cada una de las di

luciones a cajas de petri estériles, con la punta de la 

pipeta al fondo de la caja mientras escurre el líquido. 

4) Se agregan 12 a 15 mi de(a9ar · triptona) fundido y man

tenido a temperatura de 45° a 48ºC en baño de agua. 

Se mezclan el medio con la muestra (6 movimientos de d.!, 

recha a izquié~da, 6 en sentido de las manecillas del -

reloj, 6 en sentido contrario y 6 de atr&s a adelante) 

sobre una superficie lisa y horizantal y cludando que 

ef med!o no moje la cubierta de las cajas. Se dejan ª.2. 

1 idificar )' se preparan testi90s dol medio sin in6culo. 

5) El tiempo transcurr~do desde ef molile . ..,.t:o que fa muestra 

se incorpora al diluyente, hasta que se adiciona el me

dio de cultivo a las cajas, no deberá pasar de 20 minu

tos. 

6) Se incuban fas cajas en posi6i6n invertida (las tapas a 

abajo) durante 72 horas y a 22°C. 

7) Se cuentan todas las colonias desarrolladas en las pla-
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cas incluyendo las colonias puntiformes que se observan 

con el lente de aumento y de la cuadrícula de un conta

dor.· : 

8) Multiplicar la di luci6n por el nGrnero de UFC para ol•l:e

ner el nGmero de colonias por gramo de muestra (15, 16, 

18). 

lnterpretaci6n: 
6 La cuenta de UFC en car~e fresca no debe ser:;>2 x 10 UFC/9 

6 . 
Las cuentas de colonias>2 x 10 /9 de carne indican fallas 

en el almacenamiento o que las muestras de carne han sido 

manejadas en malas condiciones uenitarias (15, 16). 
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Aislamiento de Staphylococcus aurous en carne 

Fundamento: 

Las colonias de staphylococcus ~que se desarrollan 

en el modio Baird-Parker son negras, circulares brillantes, 

convexas, de 2 a 3 mm de diametro y rodeadas por una zona 

clara en el fondo del medio opaco. 

Reactivos , medios de cultivo: 

Medio de Ba i rd-Parker 

- Agar azul de toludina DNA 

Caldo infusi6n cerebro coraz6n 

l)Soluci6n madre amortiguadora de fosfatos p/v 

Fosfato ácido de potasio 34 9 

Agua destilada cbp 500 mi 

Esterilizar 20 minutos a 121°C 

Preparaci6n madre de la soluci6n amortiguadora de fosfa

tos. 

Disolver el fosfato ~nagua destilada y ajustar el pH 

7.2 con hidr6xido de sodio 1 ti; se uti 1 izan apr>oximada

mente 175 mi llevar a un 1 itro de agua destilada esterl 

!i:ar 20 ::iinutos.::. 1::!1ºC >: c.onsepvar en ~t:frigeración. 

Soluci6n de trabajo: Tomar 1.25 ce la soluci6n madre y 

1 levar a un 1 itro de a·gua destilada >' esteri 1 izar 20 mi

nutos/1210C. 

Procedimiento: 

1) Tomar de varios pedazos de carne de diferentes partes· 

de muestra, alrededor de 250 9• De allf tomar 10 9 y 

homogenizar perfectamente, en un licuadora o mortero 

con 90 mi de soluci6n amortiguadora de fosfatos y li

cuar durante 2 minutos esto constitu/e una di luci6n 1:10 
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2) Fundir los medios a una temperatura de 121°C, en el au

toclave o la olla express, cesar el calentamiento inme

diatamente despúés de que se alcance la temperatura. 

Dejar que se enfríen a temperatura ambiente hasta una -

temperatura de 55 + 5°C 

Se mantiene la temperatura sumergiendo los tuboe en un 

ba~o de agua de 45 ± lºC para mantenerlos fundidos (no 

se conserve por ~s de 3·horas a est& temperatura) 

Se distribuyan las cajas est6ri les en la mesa de traba

jo sobre una superficie lisa y bien nivelada. Se marcan 

las cajas con agar cQn !oe dcto~ nac~~~rios. 

3) Se transfi·eren 0.2 mi de las diluciones 10-1 , 10-2 , 10-3 

a las placas con agar Baird-Parker. 

Distribuiye el in6culo sobro la superricie del asar con 

una varilla de vidrio doblada en &nsulo recto estériles 

utilizando una para cada diluci6n. 

Se dejan las cajas en esta poeici6n hasta que el in6cu

lo sea absorbido, para lograr esto las placas se-pueden 

colocar a 35ºC en una incubadora por aproximadamente 

una hora. Despu~s se invierten las placas para incubar 

durante 45 a 48 horas a 35°C 

1nterpretaci6n: 

la presencia de colonias negras indican Ja presencia s. 
aureus. Esto es usualmente producido por contaminaci6n h~ 

mana. 

Para confirmar la presencia de S. aureus se seleccionan 

1 as p 1 acas que tengan entre 20 >' 200 co 1 on i as » se hacen 

las pruebas de coagulasa y termonucleasa. 
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Pruebas especiales: 

Prueba de coagulasa. 

Se siembran las colonias en tubos con 0.5 mi de caldo Í.!J. 

fusi6n cerebro coraz6n. Se incuban a 35ºC durante 24 horas. 

Al mismo tiempo se inoculan como testigo en la misma for;n<:l, c,2_ 

pas conocidas de s. aur·aus y s. epidermidis. 

Se a9r~gan al cultivo 0.2 mi· de plasma de conejo dilufdo 

volumen a volumen con soluci6n salina fisiol~sica (0.85%). 

Se incuban en un bailo de agua a 35-37ºC y observar a i ntc.r:. 

valos de una hora durante seis horas. 

lnterpretaci6n: 

Prueba positiva: forrnaci6n de co~gulo total de la mezcla. 

Informar la cuenta de s. aureus coagulasa positiva. 

Prueba de termonucleasa: 

La producci6n de nucleosa termoestable es una prioridad 

caracterfstica de casi todas las cepas de s. aureus. 

La prueba es r5p ida y senc.i 1 1 a ;.· permite confi :""mar su pr.2, 

sencia. 

En un portaobjetos limpio, se agregan 3 mi de medio asar 

azu! de toludina DNi\ Fundido. Se esparcen por.toda la super

ficie y se deja solidificar. Se hacen perfor.:iciónes de 2 = 
de diametro, con una pipeta.pasteur. 

Se calienta el cultivo de caldo infusi6n cerebro coraz6n 

(BHI) en baño de agua caliente a 100 ºC durante 15 minutos. 

Se transfiere una gota de cada tubo a un orificio de la 

laminilla sin olvidar los testigos. 

Se incuba en cámara humeda durante 4 horas a 35ºC 



l ntcrpr"'t.'.lci 6n: 

La ~arici6n de un halo color da rosa alr~<lcdor de la per

foraci6n se considera una ?rueba positiva a termonucleasa. 

El m~ír.~cro de UFC en el producto .:;e obtiene multiplicando 

la di luci6n seleccionada " al volumen inoculado (15, 16, 18). 
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AISLM·ilENTO DE SALno:~ELL\ EN Cr\RNE 

Fundamento: 

Las Sa 1mon31 1 as presentes en un· home9en i :;:;.:ido de carne se.!!!. 

brado en m3dios de cultivo selectivos producen colonias 

caracterf st i cas. 

Medios de cultivo: 

Agares: Verde brillante 

Sulrito de bisimuto 
XLD 
SS 

Caldos de enriqucsimiento: 

Reactivos: 

Caldo sclcnito cistina 

Caldo tetrationato 

Ca Ido lactosado 

1) Solución verde briHante al 0.1% P/V 

Verde brillante 0.1 9 

Agu.:i desti lad<i estéri 1 cpb 100 mi 

Esterili:ar 15 minutos a 121 ºC/ 15 libras de presi6n 

2) So 1 uc i 6n :roda:..:: aduro 
Cristales de yodo 6.0 9 
Yoduro de potasio 5.0 g 
Agua dasti lada 30 mi 
Esterilizar 15 minutos a 121°C 

··-----:n- Soluci6n madre amortiguadora de fosfatos P/V 

fosfato ácido de potasio 34 g 

Agua destilada cbp 500 mi 

Esterilizar 20 minutos a 121ºC 

Preparac i 6n de ·1!1·1r.4or.• de 1 a so 1uci6n amort i 9uadora ele 

T'osi'atos 

Di so 1 ver e 1 fosrato en agua dest i 1 ada > ajustar e 1 pH 
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7-2 con hidr6xido de sodio 1 N; se utilizan aproxima

damente 175 mi llevar a un litro de agua destilada e.§. 

terilizar 20 minutos a 121ºC '/conservar en refriger!!_ 

ci6n. Tomar 1.25 mi :.-· llevar a 1 1 itro de agua desti

lada >' esteri 1 izar 20 minutos/121°C -fa:ra. !=Ok,\ll!. "l:Y~\.a~o. 

Procedimiento: 

1) Cortar la envoltura que contiene la muestra con tijerqs 

est.Sriles para no cont<'!minar el interior de la muestra. 

Tomar varias partes de muestra de carne aproximadamen

te 250 g y de esto homogenizar 10 9 con 90 mi de solu

ción amor~isua<lo~a. Esto da ?Y d!!uci6n !0-1 hace~ d!-

luciones decuples 119 

2) Se pasan 15 mi de la muestt&.; homogeni::i:ada a un vaso de 

1 icuadora >' se agregan 125 mi de caldo de tetrationato 
' con soluci6n v~rde brillante al 0.1%.Y soluci6n yodo~ 

yoduro y se licuan durante 1 minuto. Posteriormente se 

transfieren a un tubo y se incuban a 43ºC por 24 horas. 

Se repite la operaci6n agregando a los otros 15 mi de 

muestra 125 mi de caldo selenito cistina. 

3) Se agitan los frascos de cultivo anteriores con una 

asa se siembra por estrías para obtener colonias aisl.2, 

das, sobre la superficie de cuando menos 2 cajas de m.2, 

dios diferenciales selectivos por cada. frasco. Los me

dios utili::i:ados pueden ser agar verde brillante,agar 

sulfito de bisimuto, agar XLD o agar SS. 

4) Las cajas inoculadas se incuban a 35nc durante 24 ho-

ras. 

lnterpretaci6n: 

Las colonias sospechosas de Salmonella se observan como 



sigue: 

Agar verde brillante: 

medio rojo. 

Asar sulfito bisumuto: 

medio rojo. 

Agar XLD: Colonias de 

tro negro por la 
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Colonias rojas o rosas rodeadas de 

Colonias rojas o rosas rodeadas de 

color rojo generalmente con el ce_!! 

producci6n de H2S 

Agar son trasl6cidas, transparentes ~ 

opacas, algunas veces con un centro negro. 

SS: Las colonias 

La muestra es positiva con un~ ·sola colonia de Salmonella 

Confirmaci6n bioquímica: 

Reactivo de Kov.ac 

P. dimeti 1-am.\nobenzaldahido - 5 g 

Alcohol amílico 75 mi 

Ac clorhídrico concentrado 25 mi 

Se disuelve el p-dimatil-aminoben:z:aldehido en alcohol am.!, 

1 ico y después se agrega el Ac.clorhídrico lentamente la sol_!i 

ci6n se debe conservar en frasco ambar. 

Procedimiento: 

1) Se seleccionan a! menos 2 colonias sospechosas de cada 

placa, bien aisladas de otras colonias. 

2) Se transfieren con una asa, a una serie d~ tubos de 

a¡;ar, LIA, SIM, caldo surraco y caldo manitol_,l"SI. 

3) Incubar a 35ºC por 24 horas. 

lnterprctaci6n: 

L~s c•loafas de Salmonella. producen la siguiente rcacci6n 

i\gar TSI. En el fondo se observa la fermentaci6n de la 

glucosa, puede haber burbujas de gas y coloraci6n ne:-
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ara por la producci6n de H2s. 
La superficie del medio no debe carnbi.:Jr povv-.ohaber fe_!: 

menta e i 6n d<J: l .:Jctoi;a. 

~sar LIA: Coloraci6n p6rpura del medio por descarboxilaci6n 

de lisina, a veces se observa producci6n de H2S colo

reando de negro. 

Aoar Sl~l: Se observa producci6n de 11 2s (coloraci6n negra) 

producci6n de indol negativa (~on reactivo de Kovac) 

s~ observa movilidad por crecimiento nebuloso. 

Caldo surraco: No cambia la coloraci6n del medio por no 

fermentar la sacarosa ni hidro! izar la urea. 

Caldo manito!: Fermcntaci6n positiva con vire del indica

dor a amarillo (15, 16, 18). 
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