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RESUMEN 

Con el fin de detectar contaminaci6n bacte-­
riana en el Atún enlatado, se obtuvieron treinta y­
dos latas correspondiendo ocho latas por empacadora 
y asf, se completaron cuatro enlatadoras distintas. 

Las latas,fueron adquiridas en distintos cen 
tros comerciales, se obtuvieron como cualquier con: 
sumidor del producto y además sin importar su apa-­
riencia física. 

las latas se incubaron, tal y como fueron ad 
quiridas, durante 3 días a 37 grados centígrados, : 
después se procedi6 a sembrar las muestras del Atún 
enlatado en medios de cultivo. 

Los medios de cultivo utilizados por muestra 
de lata fueron: MacConkey, Manítol Sal Agar, Gelosa 
Sangre y Caldo Tioglicolato. 

Se incubaron los in6culos a 37 grados centí­
grados durante 24 horas, se realizaron posteriorme~ 
te las lecturas correspondientes; en el caso de las 
siembras en Gelosa Sangre, se efectu6 una segunda -
lectura a las 48 horas y una tercera a las 72 hora& 
con la misma temperatura uti 1 izada. 

Se determinó la ausencia de contaminación 
del Atún enlatado, por la inexistencia del crecí- -
miento bacteriano, tanto en aerobiosis y anaerobio­
sis en los medios de cultivo utilizados. 
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Por la colaboraci6n del Depto. de Bacteriolo 
gfa de la f .M.V.Z., el trabajo se real izó en dicha~ 
instalaciones. 
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INTRODUCCION 

Considerando la importancia que tienen los -
alimentos enlatados en la al imentaci6n actual de 
los seres humanos y que irá incrementándose el con­
sumo de este tipo de alimento, se real i%6 un estu-­
dio sobre las condiciones sanitarias del Atún con-­
servado de esta forma. 

Como podemos notar, el Atún enlatado es un -
derivado de la pesca, por lo tanto, debemos saber,­
cual fue la comercial izaci6n de la producción pes-­
quera nacional destinada a enlatados desde 1971 a -
1976 (Biblioteca del Depto. de Pesca): 

Total 
Naciona\:62969 57247 61467 60484 93935 90121 

"expresadas en toneladas". 

Este tipo de conservas 1 levan un proceso de­
esteri li%aci6n adecuado, que debe terminar con todo 
tipo de microorganismos y formas de resistencia. 

En caso de no ser as(, sor6n por fallas en -
alg6n punto del procesamiento y osto probablemente­
repercuti ría en la salud de los consumidores. 
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A continuación, se mencionan cuatro datos 
hist6ricos, para fami 1 iarizarnos un poco con los e~ 
! atados: 

1810.- Appert patentó la conservación de ali 
mentos por medio del enlatado. (11).-

1820.- W. Underwood y T. Kensett, comenzaron 
en los Estados Unidos la producción -
comercial de al imuntos enlatados. 
( 11). 

1840.- El Pescado y la fruta se enlatan por­
primera vez. (11). 

1895.- Russel 1 lev6 a cabo el primer estudio 
bacteriológico del proceso del enlat~ 

do. ( 11) 

Las conservas enlatadas deben considerarse -
normalmente como inocuas, sin embargo ha habido ca­
sos después de una defectuosa fabricación, que han­
dado lugar a intoxicaciones alimenticias por Staphy 
lococcus y Salmonel la. También crece la evidencia­
de que el Bacilo del Tifus se ha multiplicado en 
las carnes enlatadas. (9) 

El pescado defectuosamente enlatado ha dado­
origen en los 6ltimos aRos a brotes ocasionales de­
botul ismo en diversos paf ses, debido al Clostridium 
botul inum tipo E. (9). 
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Para el conocimiento, de c6mo se esterilizan 
los alimentos enlatados; a continuaci6n, se descri­
ben diferentes métodos usuales para este fin y por­
último, se menciona al que se somete el atún enlata 
do. 

a) Autoclaves lnm6viles.- Una de las aplica­
ciones más sencillas del calentamiento de los alí-­
mentos dentro del envase es la esteril izaci6n de ·­
las latas en una autoclave inm6vil, es decir, las -
latas permanecen inm6vi les mientras se les está ca­
lentando. En este tipo de autoclave, generalmente­
no se pueden utilizar temperaturas superiores a 120 
grados cent(grados porque, de otra manera, el ali-­
mento se adheriría y se quemaría en las paredes de­
las latas; esto ocurre sobre todo en el caso de los 
alimentos s61 idos que no son puestos en movimiento­
dentro de la lata por la convecci6n, pero tambi6n -
en los alimentos lfquidos puede constituir un pro-­
blema. Puesto que la temperatura máxima es de 120-
grados centigrados y que hay relativamente poco mo­
vimiento dentro de las latas, el tiempo requerido -
para que el punto frf o (punto frío, es el punto en­
una lata o una masa de alimento al que la temperat~ 
ra final del tratamiento térmico llega al último),­
alcance la temperatura de esteri 1 ización es relati­
vamente largo. (16, 19). 

b) Autoclaves Agitadoras.- Se puede lograr -
una reduce i ón importante de 1 tiempo mediante 1 a agi_ 
taci6n de las latas durante el calent<1mie11to, sobre 
todo cuando se trata de alimentos líquidos o semi-­
liquidos. No sólo se acorta el tiempo de procesa--



5 

Pare el conocimiento, de cómo se esterilizan 
los alimentos enlatados; a continuación, se descri­
ben diferentes métodos usuales para este fin y por­
último, se menciona al que se somete el at~n enlatj!_ 
do. 

a) Autoclaves lnm6viles.- Una de las aplica­
ciones m~s sencillas del calentamiento de los ali-­
mentos dentro del envase es la csteril izací6n de ·­
las latas en una autoclave inmóvil, es decir, las -
latas permanecen ínmóvi les mientras se les está ca­
lentando. En este tipo de autoclove, generalmente­
no se pueden utilizar temperaturas superiores a 120 
grados centfgrados porque, de otril manera, el ali-­
mento se adheriría y se quemaría en las paredes de­
las latas; esto ocurre sobre todo en el caso de los 
alimentos sólidos que no son puestos en movimiento­
dentro de la lata por la convección, pero tambi6n -
en los alimentos liquidos puede constituir un pro-­
blema. Puesto que la temperatura mixima es du 120-
grados centígrados y que hay relativamente poco mo­
vimiento dentro de las latas, el tiempo requerido -
para que el punto frío (punto frío, es el punto en­
una lata o una masa de alimento al que la temperat~ 
ra final del tratamiento térmico 1 lega al último),­
alcance la temperatura de esterilizaci6n es relati­
vamente 1 argo. ( 16, 19). 

b) Autoclaves Agitadoras.- Se puede lograr -
una reducci6n importante del tiempo mediante la agj_ 
taci6n de las latas durante el calentamie~to, sobro 
todo cuando se trata de alimentos líquidos o semi--
1 í qui dos. No s6 I o se acorta e 1 tiempo de procesa--
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miento sino que se mejora la calidad del producto.­
la convecci6n provocada dentro de los envases tam-­
bi~n depende del grado en que se les ha 1 lenado, ya 
que algo de espacio libre es necesario para que el­
alimento pueda moverse debidamente. Además de ace­
lerar el calentamiento, con las latas en movimiento 
hay menos posibilidad de que el alimento se adhiera 
y se queme en las paredes. Esto permite el uso de­
temperaturas superiores a la máxima de 120 grados -
centfgrados empleada en la autoclave inm6vi 1, lo 
cual contribuye aun más a acelerar el tiempo de ca­
lentamiento. 

la agitaci6n puede ser de varios tipos; por­
ejemplo, se puede hacer que las latas se volteen en 
sentido vertical, como si dieran volteretas, o bien 
en sentido horizontal, como si rodaran. De acuerdo 
con las propiedades ffsicas del al iemnto, uno u 
otro método será más efectivo. La reducci6n impor­
tante de tiempo en las autoclaves ngitadorns, con -
las consiguientes mejoras en la col idad, no se po-­
dría real izar en al imcntos que se calientan princi­
palmente por conducción, y para estos alimentos las 
autoclaves inm6vi les, más sencillas y generalmente­
menos costosas, pueden dar resultados muy satisfac­
torios. (16, 19). 

Consideraciones relacionadas con la Presi6n: 

Independientemente de que so uti 1 icen auto-­
e 1 aves i nm6v i 1 es o agitadoras, 1 ilS temperaturas a 1-
tas requeridas para la esteri 1 izoci6n comercial se-
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obtienen co•Únmente mediante vapor a presión. A 
fin de calentar a 115, 121 y 127 grados centfgrados 
se requieren presiones de vapor de aproKÍmadamente-
10, 15 y 20 psi (1 íbras por pul9ada cuadrada arriba 
de la presión atmosférica). Una parte de la hume-­
dad de los alimentos húmedos enlatados se convierte 
en vapor a estas temperaturas y produce una presión 
equivalente dentro de las latas. Esto no ocurre 
cuando los alimentos son enlatados al vacio. En 
ese caso 1 a pres i 6n f í na 1 dentro de 1 a 1 ata es me-­
nor que la presión en la autoclave hasta un punto -
determinado por el grado de vacío empleado cuando -
se cerraron las latas. Es evídente que el control­
de las diferencias de presión dentro y fuera de las 
latas y otros envases es esencial a la prevención -
de desperfectos mecánicos en los mismos. Se em­
plean varias técnicas para prevenir estos desperfe~ 
tos. ( 16) 

Si los grados de vacío dentro de las latas -
son tales que la presión en la autoclave pueden do­
blarlas, tal ve% se requiera un grado de acero más­
grueso. Con más frecuencia los problemas de pre- -
si6n se deben a presiones mayores dentro, más bien­
que fuera de la lata. Ocurren, ~or ejemplo, cuando 
se alivia con demasiada rapidez la presión del va-­
por al desconectar una autoclave, o cuando los envQ 
ses son transferidos muy de repente de una autocla­
ve de presión continua a la presión atmósférica. 
( 16). 

e) Cocedor y Enfriador liidrostfitico.- las a,!;! 
toclaves continuas (generalmente del tipo agitador) 
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se construyen a prueba de presión y con válvulas y 
compuertas especiales para poder meter y sacar las­
latas de la cámara de esteri 1 ización. Si no tuvie­
ran &stas, las condiciones de presión no serfan 
constantes y las temperaturas de est6ril ización no­
podrían ser reguladas con precisión. Otro tipo de­
autoclave a presión continua, cuyos extremos de en­
trada y sal ida están abiertos a la atmósfera, es el 
cocedor y enfriador hidrostático a presión. 

Este tipo de equipo de calentamiento, consis 
te esencialmente én un tubo en forma de "U" con un-; 
sección inferior agrandada. A esta sección se in-­
yecta vapor, en tanto que una rama de la "U" se 1 I~ 
na de agua caliente y la otra rama de agua fría. 
las latas son 1 levadas por un transportador de cad~ 
na, bajan por la rama de agua caliente, atraviesan­
la zona de vapor que puede tener varias curvas a 
fin de alargar el tiempo de permanencia, luego su-­
ben por la rama del agua fria. Estas ramas son su­
ficientemente largas para producir una presi6n de -
vapor en la zona de esteri 1 izaci6n. Si se empleara 
una temperatura de 127 grados centf grados en esta -
zona, serfa equivalente a una presión de unos 20 
psi (1 ibras por pulgada cuadrada arriba de la pre-­
sión atmosf6rica) que sería equilibrada por unos 
niveles de agua de aproximadamente 14 m. en las ra­
mas de agua caliente y fría. (16) 

A medida que las latas bajan por la rama de­
agua caliente y entran a la zona de vapor, su pre-­
si6n interna aumenta a la vez que el líquido al ime~ 
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to empieza a hervir • Pero esta presión está equ i l l 
brada por la creciente presión hidrostática exter-­
na. De la misma manera, a medida que las latas con 
presión elevada entran y suben por la rama de agua­
frfa, su presión interna, que disminuye paulatina-­
mente, está equi 1 ibrada por el nivel hidrostático -
decreciente en esta rama de agua fría. De esta ma­
n~ra las latas no son sometidas a cambios repcnti-­
nos de presión. (16) 

d) Esterilización por Flama Directa.- En los 
casos en que se requieren temperaturas de esteri 1 i­
~ación superiores a los 100 grados centígrados, el­
vapcr bajo presión es generalmente el medio de in-­
tercambio térmico y se emplean vasijas especiales -
capaces de resistir la presión; las cuales aumentan 
el costo del equipo. Un nuevo m&todo, introducido­
recientemente de Europa, emplea una flama en conta~ 
to directo con las latas que van girando mientras 
son transportadas junto a unos quemadores de gaa. -
Se afirma que el calentamiento rápido logrado con -
este sistema resulta en productos de calidad supe-­
rior y reducciones en el costo de procesamiento, p~ 
ro hasta ahora el uso comercial del sistema ha sido 
1 imitado. ( 16). 

e) Enlatado Aséptico.- Es posible reducir el 
tiempo de esteri 1 izaci6n a unos segundos y hasta 
unas fracciones de segundo, y en muchos productos -
esto resulta en una marcada mejorfil de la calidad.­
Podemos lograrlo en los alimentos enlatados por el­
método del enlatado aséptico. Esto se refiere a 
una técnica en que el alimento es uateril izado o es 
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terilizado comercialmente fuera de la lata y coloca 
do en condiciones asépticas en las latas previamen: 
te esteri !izadas, que después se sellan. Este móto 
do se basa en el hecho de que, a diferencia del ali 
mento ya envasado que requiere de muchos minutos y: 
hasta horas, según el tamaño del envase, para alca~ 
zar la temperatura de esteri 1 izaci6n, el alimento -
no envasado puede ser pasado por un intercambiador­
de calo"r eficaz en el que alcanza la temperatura de 
esteri 1 izaci6n, en forma casi instantánea. Después 
sólo hay que proporcionar latas y tapas estériles,­
llenar las latas y sellarlas en un ambiente asépti­
co. Las temperaturas empleadas pueden alcanzar los 
149 grados centígrados y la esteri 1 izaci6n se logra­
en 1 ó 2 segundos, lo cual resulta en productos ali 
menticios de la más alta calidad. 

El calentamiento rápido de alimentos líquí-­
dos puede hacerse en un intcrcambiador de calor de­
placas, o en un intercambiador tubular. Este últi­
mo tipo consiste esencialmente de un tubo dentro de 
otro tubo. El vapor fluye por un espacio entre los -
dos tubos en tanto que el alimento pasa por el tubo 
interior. El tubo interior también está provisto -
de un eje giratorio o mutador equipado con cuchi- -
1 las raspadoras para prevenir que el alimento se 
adhiera y se queme sobre la superficie del cambia-­
dar de c.:ilor. Encontacto con la superficie calie~ 
te, 1 a capa delgada de a 1 i mento puede a 1 canzar 1 a -
temperatura de estcri lizaci6n un un segundo o me- -
nos. Si se desea prolongar el tiompo de resisten-~ 
cía más allá de este límite, se d\¡re~Jª al equipo un 
tubo de retené: i 6n como en e 1 caso de pasteur i :zac i 6n 
a temperaturas a 1 tas. Esta ester· i 1 i zac i ón a extre-
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madamente alta teinperatura, tal como 1 6 2 segundoa 
a ·¡49 grados cent:f grados, algunas veces se conoce -
como esterilizaci6n a temperaturas ultra alta. Aho 
ra hay que enfriar rápidamente el alimento estéril~ 
ya que a temperaturas tan altas la calidad del pro­
ducto puede ser dañada en unos segundos. El enfría 
miento rápido puede lograrse por medio de los mis-: 
mos tipos de intercambiadores de calor de placas o­
tubulares, uti 1 izados ahora con refrigerantes en lg 
gar de vapor. 

El alimento estéri 1 pasa luego a la línea de 
enlatado aséptico. Esta consta primero de un tGnel 
por el que las latas sin sus tapas son transporta-­
das y en donde son esteri 1 izadas por medio de vapor 
sobrecalentado; sigue una zona de 1 lenado en donde­
se introduce el alimento a las latas, un repartidor 
de tapas y una mSquina que sella las latas, todo es 
te equipo en una atm6sfera estéril calentada por va 
por. las latas ya sel ladas pueden ser enfriadas 
por medio de chorros de agua atomizsda. No s61o la 
temperatura del alimento tiene que ser regulada con 
precisi6n antes de que entre a la línea de enlatado 
aséptico, sino también las temperaturas de esterí ll 
zaci6n de las latas y sus tapas, ya que la hoja de­
lata empieza a fundirse a unos 232 grados centígra­
dos y el vapor sobrecalentado puede tener una temp~ 
ratura superior a ésta. (16). 

f) Esteri 1 ización por medio de Agua en lugar 
de Vapor.- Cuando se usa el agud en lugar de vapor, 
todos los botes deben quedar completamente sumergi­
dos en el agua y debe tenerse cui<l<ldo de asegurar -
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una buena circulaci6n de la misma, a fin de obtener 
una distribución uniforme de. la temperatura a tra-­
vés de la cámara. En ciertas retortas horizonte- -
les, donde los espacios interiores y los lados de -
la misma son ampl íos, puede dar como resultado una­
buena circulaci6n que asegure la distribuci6n uni-­
forme de la temperatura. (4) 

g) P~steurizados.- la cerne de cerdo es m~s­
susceptible que la carne de otr•as especies a experj_ 
mentar modificaciones durante el tratamiento térmi­
co. Por otra parte, los ingredientes que se utili­
zan en la preparación de algunos productos a base -
de carne de cerdo (como los jamones tipo York) au-­
mentan su susceptibi 1 idad al calor. Por estas razo 
nes, el tratamiento t6rmico a quo se someten cier-­
tos productos como los jamones enlatados no permi-­
ten la destrucción de todos los microorganismos. 
La definici6n de carnes pasteurizadas o semiconser­
vadas indica que estos productos no se conservan 
inalterados y en estado comestible durante un tiem­
po indefinido en los el imas templados a menos que -
se tomen precauciones especiales durante el trans-­
porte y almacenamiento (Mail let 1955). (13). 

En este sistema de esteril izaci6n, el trata­
miento con referencia a la temperatura no ha sobre­
pasado los 60 grados centígrados. 

En algunos productos corno los jamones enlat!!_ 
dos, la presencia de los ingredientes del curado h~ 
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ce improbable la existencia del~· botulinum y por 
tanto, pueden ser solamente Pasteurizados (Halvor-­
son, 1955). (13). 

Como se puede observar, existen diferentes -
métodos para esterilizar los alimentos enlatados. 

De estos diferentes sistemas de esteri 1 iza-­
ci6n, el Atún enlatado, que fue el producto estudia 
do, aquf en México en la mayoría de las enlatadora; 
se somete al tratamiento térmico en las autoclaves­
¡ nm6v i 1 es. 

Este trabajo sobre el Atún enlatado, tuvo c2 
mo objetivo los siguientes: 

1.- Verificar la ausencia de gérmenes uoro-­
bios y anaerobios, que pudieran aislarse. 

2.- Comprobaci6n de la buena esteri lizaci6n­
comercial del producto. 

3.- Como último punto, si se trataba de un -
alimento sano y apto para el consumo humano, de es­
tas latas estudidaas. 



MATERIAL Y METODOS 

- Estufa 

- Agua y jab6n 

- latas de Atún (32) 

- Alcohol al 70% 

- Mechero 

- Autoclave 

- Abrelatas 

- Cucharitas 

14 

- Homogeneizadora 

- Agua Destilada Estéri 1 

- Asa Bacteriol6gica 

- 32 medios de Caldo Tio--
gl icolato. 

- 32 medios MacConkey 

- 32 medíos de Manito! Sal 
Agar. 

- 32 medíos de Gelosa San­
gre. 

- Al god6n 

Las latas fueron adquiridas en distintos ce.!:!. 
tros comerciales y obtenidas como cualquier co11sumj_ 
dor. Provinieron de cuatro empacadoras distintas,­
para verificar la calidad de cado una de éstas, en­
su produccí6n. 

Se incubaron las latas cerradas durante tres 
días, a 37 grados centígrados, posteriormente se SQ 

caron de la estufa y s~ observaron, ~ara ver si ha­
bía señales de abombamiento o de picaduras en las -
latas, las cuales no mostraron e~te tipo de anoma-­
i fas. ( 2). 
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Se procedió a lavar la lata en estudio con -
agua y jabón, se trat6 con alcohol al 70'1> y se . 
abri6 ésta, con un abrelatas estéril. Se tomó una­
porci6n del Atún, con una cucharita esterilizada, -
del centro del contenido de la lata. Se emulsion6 
la muestra en agua destilada estéri 1 y se realiza-­
ron los cultivos. 

Fueron 4 medios de cultivo uti !izados por 
muestra de lata, que posteriormente se mencionan, -
mismos que se emplearon para las restantes muestras 
y que por lo tanto, nos dieron un total de 128 siem 
bras real izadas, en los enlatados estudiados. 

En Gelosa Sangre, MacConkey y Manito! Sal 
Agar, se sembraron por la técnica de estrías y el -
Caldo Tiogl icolato, que se encontraba en tubos, se 
efectuaron los in6culos por el sumergimiento total­
del alambre del asa, que conten(a muestra y en se-­
guida se retiraba el asa bacteriol6gica, para poder 
cerrar el tubo emboqui 1 lado donde se encontraba el­
medio de cultivo ya inoculado. 

Terminados los in6culos, se 1 levaron a la e~ 
tufa para incubarlos 24 horas a 37 grados centfgra­
dos, al tirmino de las 24 horas se efectuaron las -
lecturas correspondientes. En el caso de la Gelosa 
Sangre, se hicieron dos lecturas más, que fueron a­
las 48 horas y ·la última a las 72 horas, trabajadas 
con 1 a misma tumperatura antes mene i o nada, ya que -
algunas bacterias aerobi·as necesíton más horas parél 
poderse manifestar. 



CARACTERISTICAS GENERALES DE LAS LATAS ESTUDIADAS, 
SIN HACER MENC 1 ON A LA ENLATAOORA Y AL NOMBRE CO­
MERCIAL; 

LATAS LATAS LATAS LATAS 

A (1,2.J •. i. El (l,2.J,4. e ( 1. 2, 3,-l, D (1,2,3,4. 
5,6,i,S) s. 6, 7. 8) 5,6,i,S) 5,6,7,8) 

At6n, Atún, At6n, At6n, 
Aceite Veg!;. Aceite y - loma te, - Aceite Veue-

INGREDIENTES 
tal Comes t.!.. 5.:JI 'fodat!!. Anua, Ace.!_ tul Come ~t ¡ -
ble y S<1I - du. te Vcget,1' ble y S" 1 Y!! 
Yodiltadil. Comestible dat,"fo, 

y Si11 Yod2_ 
t,,Ja. 

Cilíndric.:Js, Cillndrica' C1 1 índricas Cilíndricas, 
MORFOLOGI A 'i i. 5 cm. de- 7-5 cm. de- 7. 5 cm. de- 7,5 cm. de -
Dlf.IENSIONES diámetro - di f1mctr·o dillmetro - di~metro por 
0[ LAS LATAS poF ... 5 cm. por .¡. 5 cm. por 5, 5 cm. 4,5 cm. de -

de il 1 t.ur.:i. de a1 tur·tl. d., ..1 I tura. '11 tur .. 1 .. 

PESO ~ETO l'lS gr. 19b \Jr'. 225 ~1r. 1% gr. 
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RESULTADOS 

Se demostr6 que en ninguna de las muestras de las lotos 
estudiadas hubo contominaci6n por bacterias; por la ausen~ia -
de crecimiento bocter'inao en los in6culos efectuados. 

Estos resultados se simp1ificilrl en el siguiente cuadro: 

LATAS A ( 1. LATAS El( 1. LATAS C( 1. LATAS ll( L 
2, 3.4. 5. 2, 3. 4, 'i, 2, 3. 4. s. 2, 3, 4, S, 
6, 7. 8) 6. 7. 8) 6, 7. s) 6, 7. 8) 

Caldo 
Tiogl ícolato - - - -
M'1ni tol 
S.:11 - - - -
Agar 

M.:1cConkey - - - -
Gelos.:1 S.:1n9re - - - -

Lectur.:1s real i:adas o los 2.t horas de incubaci6n. En -
el coso de l.:1 Gclosil Süngrc se efectuaron dos lecturas mis, n los 
.t8 y í2 horas. 

(_) At1scnc1d de Crccimicr1to R~ctcriano 

(~) Crccimic11to RJctcrinao Positivo. 
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DISCUSION 

Gelosa Sangre: Se uti liz6 para los posibles­
crecimientos de cualquiera de los aerobios. (2,3,8, 
15). 

Manito! Sal Agar: Su objetivo de inoculación 
era para el posible desarrollo de lo~ Staphyloco- -
ccus y además por lo selectivo y diferencial. 

MacConkey: Fue destinado a la detección de -
enterobacterias y además por la diferencial. (2,3,-
8,15). 

Caldo Tiogl icolato: Se encaminó para la de-­
tección de anaerobios y anaerobios facultativos. 
(2,3,8,15). 

La uti 1 ización de estos 4 diferentes medios­
de cultivo en nuestras pruebas bacteriológicas, fue 
por la disponibi 1 idad que había sobre éstos en el -
Departamento de Bacteriología y lo que podf amos ha­
ber obtenido en los mismos, ya que encerrabamos to­
da 1 a gama de b;;Jcter i us, que hubieran podido estar­
presentes, en la contaminación de los enlatados es­
tudiodos. 

Existen otros medios que pueden ser uti 1 iza­
dos, en el estudio de los enlatados y son los si- -
guientes: 
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- Medio de Carne Cocida para anaerobios. 
(12). 

- Caldo glucosado para aerobios. (2). 

- Carne Cocida Salada al 10% para Staphyloco 
ccus. (2). -

- Selenito F para Salmonella. (2). 
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CONCLUSIONES 

los resultados de este trabajo indicaron que: 

1.- las latas de Atún muestreadas en el pre­
sente estudio se encontraron 1 ibres de gérmenes, 
tanto aerobios como anaerobios. 

2. - la ester i 1 i zac i 6n comercia 1 de 1 producto 
estudiado, que provino de cuatro enlatadoras, demo~ 
traron el buen control de esta operación, por la 
ausencia de bacterias o formas de resistencia, obt~ 
nidas en nuestro estudio. 

3.- Por lo tanto, conclufmos que el Atún en­
latado de estas cuatro empacadoras, nos brindaba en 
esos días un al ímento sano y por consiguiente, en -
6ptimas condiciones para el consumo humano, aJ me-­
nos en el reducido número de latas muestreadas y el 
significado que éste represente con relaci6n al to­
tal de latas producidas y comercial izadas. 
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