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RESUMEN

Con ¢! fin de detectar contaminacién bacte--

riana en el AtGn enlatado, se obtuvieron treinta y-
dos latas correspondiendo ocho latas por empacadors
y asf, se completaron cuatro enlatadoras distintas.

Las latas fueron adquiridas en distintos cen
tros comerciales, se obtuvieron como cualquier con-

sumidor de! producto y ademas sin importar su apa--
riencia fisica.

Las latas se incubaron, tal y como fueron ad
quiridas, durante 3 dias a 37 grados centigrados, -
después se procedié a sembrar las muestras del AtaGn
enlatado en medios de cultivo.

Ltos medios de cultivo utilizados por muestra
de lata fueron: MacConkey, Manitol Sal

Agar, Gelosa
Sangre y Caldo Tioglicolato.

Se incubaron los inb6culos a 37 grados centfi-
grados durante 24 horas, se realizaron posteriormen
te las lecturas correspondientes; en el caso de las
siembras en Gelosa Sangre, se efectud una segunda -

lectura a las 48 horas y una tercera a las 72 horas
con la misma temperatura utilizada.

Se determind
del AtaGn enlatado,
miente bacteriano,
sis en

la ausencia de contaminacién
por la inexistencia del creci- -

tanto en aerobiosis y anaerobio-
los medios de cultivo utitizados.
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Por la colaboracién del Depto. de Bacteriolo
gfa de la F.M.V.Z., el trabajo se realizé en dichas

instalaciones.



INTRODUCC ION

Considerando la importancia que tienen los -
alimentos enlatados en la alimentacidn actual de -
los seres humanos y que ird incrementdndose el con-
sumo de este tipo de alimento, se realizéd un estu--
dio sobre las condiciones sanitarias del

AtGn conwe-
servado de esta forma.

Como podemos notar, el

AtGn enl atado es un -
derivado de la pesca,

por lo tanto, debemos saber, -
cual fue la comercializaciédn de la produccién pes--

quera nacional destinada a enlatados desde 1671 a -
1976 (Biblioteca del Depto. de Pesca):

1071 1972 1973 1974 1975 1976
Total
Nacional: 62669 57247 61467 60484 903935 90121

"expresadas en toneladas”.

Este tipo de conservas |levan un proceso de-
esterilizaciédn adecuado, que debe terminar con todo
tipo de microorganismos y formas de resistencia.

En caso de no ser asfi, serén por fallas en -

alglin punto del procesamiento y ¢sto probablemente-

repercutiria en la salud de los consumidores.




A continuacién, se mencionan cuatro datos -

histéricos, para familiarizarnos un poco con los en
{ atados:

1810.- Appert patentd la conservacién de ali

mentos por medio del enlatado. (11).

1820.~ W. Underwood y T. Kensett, comenzaron
en los Estados Unidos la produccién -
comercial de alimentos enlatados.

(11).

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

1895.- Russel llevé a cabo el primer estudio

bacteriolégico del proceso del eniata
do. (11)

Las conservas enlatadas deben considerarse -
normaimente como inocuas, sin embargo ha habido ca-
sos después de una defectuosa fabricacién, que han-
dado lugar a intoxicaciones alimenticias por Staphy
lococcus y Salmonella. 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 Gltimos afios a brotes ocasionales de-

botul ismo en diversos paises, debido al Clostridium
botul inum tipo E. (9).
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Para e! conoccimiento, de cémo. se esterilizan
los alimentos enlatados; a continuacién, se descri-
ben diferentes métodos usuales para este fin y por-

Gltimo, se menciona al que se somete el atan enlata
do.’ ’

a) Autoclaves Inméviles.- lUna de las aplica-
ciones mas sencillas de! calentamiento de los ali--
mentos dentro del envase es la esterilizacibdn de
las latas en una autoclave inmévil, es decir, las -
latas permanecen inméviles mientras se les estd ca-
lentando. En este tipo de autoclave, generalmente-
no se pueden utilizar temperaturas superiores a 120
grados centigrados porque, de otra manera, el ali--
mento se adheriria y se quemaria en las paredes de-
las latas; esto ocurre sobre todo en el casoc de los
alimentos sélidos que no son puestos en movimiento-
dentro de la lata por la conveccidn, pero también -
en los alimentos ligquidos puede constituir un pro--
biema. Puesto que la temperatura mixima es de 120-
grados centigrados y que hay relativamente poco mo-
vimiento dentro de las latas, el tiempo requerido -
para que el punto frio (puntec frio, es e! punto en-

una lata © una masa de alimento al que la temperotu
ra fina! del tratamiento térmico llega al Gltima), -
alcance

la temperatura de esterilizaciédn es relati-
vamente largo. (16,19).

b) Autoclaves Agitadoras.- Se puede lograr -
una reduccidén importante del tiempo mediante la agi
tacidén de las latas durante el calentamiento, sobre
todo cuando se trata de alimentos liguidos o semi--

liquidos. No sb6lo se acorta el tiempo de procesa--
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Para el conocimiento, de cémo se esterilizan
los alimentos enlatados; a continuacién, se descri-~
ben diferentes métodos usuales para este fin y por-

Gltimo, se menciona al que se somete el atGn enlata
do. 4

a) Autoclaves Inméviles.- Una de tas aplica-
ciones més sencillas del calentsmiento de fos alji--
mentos dentro de! envase es la esterilizacidn de
las latas en una autoclave inmévil, es decir, las -
latas permanscen inmbviles mientraes se les estd ca~
lentando. E£En este tipo de autoclave, generalmente-
no se pueden utilizar temperaturas superiores a 120
grados centigrados porgue, de otra manera, el ali--
mento se adherirfa y se gquemaria en las paredes de-
las latas; esto ocurre sobre todo en el

caso de los
alimentos sdélidos que no son puestos en movimiento-

dentro de la lata por |la conveccién, pero también -
en los alimentos liquides puede constituir un pro«-
blema. Puesto que la temperatura méxima es de¢ 120~
grados centigrados y que hay relativamente poco mo-
vimiento dentro de ias latas, el tiempo requerido -
para que el punto frie (punto frio, es el punte en-
una lata o una masa de alimento al que la temperatu
ra final del tratamiento térmico liega al Gltimo), -

alcance la temperatura de esterilizacién es relati-
vamente largo. (16,19).

b) Autoclaves Agitadoras.- Se puede lograr -

una reduccidén importante del tiempo mediante la agi

tacidén de las latas durante el calentamiento, sobre
todo cuando se trata de alimentos ifquidos o semi--

lfquidos. No s6lo se acorta el tiempo de procesa--
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miento sino que se mejora la calidad del producte.-
La conveccidn proveocada dentro de los envases tam--
bién depende del grado en que se les ha llenado, ya
que algo de espacio libre es necesario para que el-
"alimento pueda moverse debidamente. Ademés 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 @ la méxima de 120 grados -
centigrados empleada en la autoclave inmévil,
cual contribuye aun més a acelarar el
lentamiento.

lo -
tiempo de ca-

La agitacidén puede ser de varios tipos; por-
ejemplo, se puede hacer que las ifates se volteen en
sentido vertical, como si dieran volteretas,
en sentido horizontal, como si rodaran.
con las propiedades fisicas del
otro métode serd mas efectivo.

o bien

De acuerdeo
aliemnto, uno u

La reduccibn impor-
tante de tiempo en las autoclaves agitadoras,

con -
las consiguientes me joras en la calidad,

no se po--
dria realizar en alimentos que se calientan princi-
palmente por conduccién,

y para estos al imentos las
autoclaves inméviles,

més sencillas y generalmente-
menos costosas, pueden dar resultados muy satisfac-
torios. (16, 19).

Consideraciones relacionadas con la Presién:

Iindependientemente de que se utilicen auto--
claves inméviles o agitadoras, las temperaturas al-

tas requeridas para la esterilizacidédn comercial se-
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obtienen comGnmente mediante vapor a presién.

A -
fin de calentar a 115,

121 y 127 grados centigrados
se requieren presiones de vapor de aproximadamente-

10, 15 y 20 psi (libras por pulgada cuadrada arriba
de la presién atmosférica). Una parte de la hume--
dad de los al imentos hGmedos enlatados se convierte
en vapoer a estas temperaturas y produce una presién
equivalente dentro de las latas. Esto no ocurre
cuando los al imentos son enlatados al vacio.
ese caso la presidn final dentro de la lata es me--
nor que la presién en la autoclave hasta un punto -

determinado por el grade de vacioc empleado cuando -
se cerraron las latas.

fn -

Es evidente que el control-
de las diferencias de presidén dentro y fuera de las

latas y otros envases es esencial a la prevencidén -

de desperfectos mecénicos en los mismos. Se em- -
plean varias técnicas para prevenir estos desperfec

tos. (16)

Si los grados de vacio dentro de las latas -

son tales que la presién en la autoclave pueden do-
blarlas, tal vez se requiera un grado de acero més-
grueso. Con més frecuencia los problemas de pre- -
sién se deben a presiones mayores dentro, més bien-
que fuera de la lata. Ocurren, por ejemplo, cuando
se alivia con demasiada rapidez la presidédn del va--
por al desconectar una autoclave, o cuando los enva
ses son transferidos muy de repente de una autocla-
ve de presidn continua a la presidn atmosférica.

(16). i

c) Cocedor y Enfriador Hidrost&tico.- Las au
toclaves continuas (generalmente del tipo ag;tador)
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se construyen a prueba de presién y con vélvulas y
compuertas especiales para poder meter y sacar las-

latas de la clmara de esterilizaciéon. Si

no tuvie-
ran éstas,

las condiciones de presién no serian
constantes y las temperaturas de esterilizacién
podrian ser reguladas con precisién.
autoclave a presidn continua, cuyos extremos de en-
trada y salida estén abiertos & la atmésfera,
cocedor y enfriador hidrostético a presién.

—

no=-

Otro tipo de-

es el

Este tipo de equipo de calentamiento, consis
te esencialmente en un tubo en forma de "U” con una
seccién inferior agrandada.
yacta vapor, en tanto que una
na de agua caliente y la otra

Las latas son llevadas por un transportador de cade
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,
ben por la rama del agua fria.

A esta seccidn se in--
rama de la "U” se lle
rama de agua fria. -

fuego su--

Estas ramas son su-
ficientemente largas para producir una presién de -

vapor en la zona de esterilizacién. $Si se empleara
una temperatura de 127 grados centigrados en esta -
zona, serfa equivalente 8 una presién de unos 20 -
psi (libras por pulgada cuadrada arriba de la pre--
sién atmosférica) que serfa equilibrada por unos
niveles de agua de aproximadamente 14 m. en
mas de agua caliente y fria. (16)

las ra-

A medida que las latas bajan por la rama de-
agua caliente y entran a la zona de vapor,

sSu pre--
sién interna aumenta a la vez gue el

lfquido alimen
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Pero esta presién estd equili
la creciente presidén hidrostitica exter~-
De la misma manera, a medida que ias latas con
presién elevada entran y suben por la rama de agua-

to empieza & hervir.
brada por
na.

- fria, su presién interna, que disminuye paulatina--
mente, est& equilibrada por el nivel hidrostatico -
decreciente en esta rama de agua fria. De esta ma-
nera

las latas no son sometidas a cambios repenti--
nos de presién. (16)

d) Esterilizacién por Flama Directa.- En los
casos en que Se requieren temperaturas de esterili-
zacién superiores a los 100 grades centigrades, ei-
vapor bajo presién es generalmente el medio de in--

tercambio térmico y se emplean vasijas especiales -
capaces de resistir la presidn;

fas cuales aumentan
el costo del equipo.

Un nuevo método, introducido-
recientemente de Europa, emplea una flama en contac

to directo con las latas que van girande mientras -
son transportadas junto a unos quemadores de gas. -
Se afirma que el calentamiento répido lograde con -
este sistema resulta en productos de calidad supe--
rior y reducciones en el costo de procesamiento, pe

ro hasta ahora el uso comercial del sistema ha sido
limitado. (16).

e) Enlatado Aséptico.- Es posible reducir el

tiempo de esterilizacién a unos scgundes y hasta
unas fracciones de segundo,

y en muchos productos -
esto resulta en una marcada mejorfa de la calidad.-

Podemos lograric en los alimentos enlatados por el-
método del enlatado aséptico. Esto se refiere a -
una técnica en que el alimento ¢s esterilizado o es
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terilizado comercialmente fuera de la lata y coloca
do en condiciones asépticas en las latas previamen-
te esterilizadas, que después se sellan. Este méto
do se basa en el hecho de que, a diferencia del ali
mento ya envasado que requiere de muchos minutos y-
hasta horas, segln el tamafio de! envase, para alcan
zar la temperatura de esterilizacién, el alimente -
no envasado puede ser pasado por un intercambiador-
de calor eficaz en el que alcanza la temperatura de
esterilizacién, en forma casi inastanténea. Después
sélo 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 centigrados y la esterilizacién se logra-

en 1 & 2 segundos, lo cual resulta en productos ali
menticios de la més alta calidad.

El calentamiento répido de alimentos |iqui--
dos puede hacerse en un intercambiador de calor de-
placas, o en un intercambiador tubular. Este Giti-
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

al imento pasa por el tubo
interior. El tubo

interior también esti provisto -
de un eje giratorio o mutador equipado con cuchi- -
llas raspadoras para prevenir que el
adhiera y se queme sobre
dor de calor.
te,

al imento se -
la superficie del cambia--
En contacto con ta superficie calien
la capa delgada de alimento puede alcanzar la -
temperatura de esterilizacibén en un segundo o me- -
nos. Si se desea prolongar el
cta mas alld de este limite,
tubo de retenciédn como en el
a temperaturas altas.

tiempo de resisten--—
se agrega al equipo un
caso de pasteurizacibn
Esta esterilizocién a extre-
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madamente alta temperatura, tal como 1 6 2 segundos
a 149 grados centigrados, algunas veces se conoce -
como esterilizacién a temperaturas ultra alta. Aho
ra hay que enfriar répidamente el alimento estéril,
ya que a temperaturas tan altas la calidad del pro-
ducto puede ser dafiada en unos segundos. El enfria
miento rapido puede lograrse por medio de los mis--
mos tipos de intercambiadores de calor de placas o-

tubul ares, utilizados ahora con refrigerantes en lu
gar de vapor.

El alimento estéril pasa luego a

la |fnea de
eniatado aséptico.

Esta consta primero de un tinel
por el que las latas sin sus tapas son transporta--
das y en donde son esterilizadas por medio de vaper

sobrecalentado; sigue una zona de |lenadoc en donde-

se introduce el alimento a las latas, un repartidor

de tapas y una méquina que sella las latas, todo es
te equipo en una atmésfera estéril calentada por va
por. Las latas ya selladas pueden ser enfriadas

por medie de chorros de agua atomizsda.
temperatura del

No sélo la
alimento tiene que ser regulada con
precisidn antes de que entre a la linea de enlatado
aséptico, sino también las temperaturas de esteriii
zacién de las latas y sus tapas, ya que la hoja de-
lata empieza a fundirse a unos 232 grados centigra-

dos y el vapor sobrecalentado puede tener una tempe
ratura superior a ésta. (16).

f) Esterilizacién por medio de Agua en lugar

de Vapor.- Cuando se usa el aguu ¢n lugar de vapor,

odos los botes deben quedar complaetamente sumergi-
dos en el agua y debe tenerse cuidado de asegurar -



12

una buena circulacién de la misma, a fin de obtener
una distribucién uniforme de la temperatura a tra--
vés de ta camara. En ciertas retortas horizonta- -
les, donde los espacios interiores y los lados de -
la misma son amplios, puede dar como resultado una-

buena circulacién que asegure la distribucién uni--
forme de la temperatura. (4)

g) Pasteurizados.- La carne de cerdo es més-
susceptible que la carne de otras especies a
mentar modificaciones durante el
co. Por otra parte,

exper
tratamiento térmi-
los ingredientes que se utili-
zan en la preparacién de algunos productos a

base -
de carne de cerdo {como los jamones tipo York) au--
mentan su susceptibilidad al calor., Por estas razo
nes, el

tratamiento térmico a que se someten cier--
tos productos como los _jamones e¢nlatados no permi--

ten la destruccién de todos los microorganismos.
La definici6n de

vadas indica que
inalterados y en
po indefinido en

carnes pasteurizadas o semiconser-
estos productos no se conservan -
estado comestible durante un tiem-

los climas templados a menos que -
se tomen precauciones especiales durante el

trans—-
porte y almacenamiento (Maillet 1955). (13).

En este sistema de esterilizaciébn, el trata-

miento con referencia a la temperatura no ha sobre-
pasado los 00 grados centigrados.

En algunos productos como los jamones enlata

dos, la presencia de los ingredientes del curado ha
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ce improbable la existencia del Cl. botul inum y por
tanto, pueden ser solamente Pasteurizados (Halvor--

son, 1955). (13).

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

De estos diferentes sistemas de esteriliza--
cibén, el Atan enlatado, que fue el producto estudia
do, aquf en México en la mayorfa de las enlatadoras

se somete al tratamiento térmico en

las autoclaves-~
inméviles.

Este trabajo sobre el

AtGn enlatado, tuvo ce
mo objetivo los siguientes:

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

2.- Comprobacién de

la buena esterilizacién-
comercial del producto.

3.- Como Gltimo punto, si se trataba de un -

alimento sano y apto para el consumo humano, de es-
tas latas estudidaas.
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MATERIAL Y METODOS

- Estufa ~ Homogeneizadora

- Agua y jabén
- Latas de AtGn (32)
- Alcohol al 70%

- Agua Destilada Estéril
- Asa Bacteriolébgica

- 32 medios de Caldo Tio--
glicolato.

- Mechero - 32 medios MacConkey

- Autoclave - 32 medios de Manito! Sal

Agar.
- Abrelatas - 32 medios de Gelosa San-~
gre.
- Cucharitas - Algodén

Las 1atas fueron adquiridas en distintos cen
tros comerciales y obtenidas como cualquier consumi
dor. Provinieron de cuatro empacadoras distintas, -

para verificar la calidad de cado una de éstas, en-
su produccién.

Se incubaron las latas cerradas durante tres
dias, a 37 grados centigrados, posteriormente se sa
caron de la estufa y se observaron, para ver si ha-
bia sefiales de abombamiento o de picaduras en las -
latas, las cuales no mostraron este tipo de anoma--

ifas. (2).
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Se procedié a lavar la lata en estudio con -
agua y jabén, se traté con alcohel al 70% y se
abrié ésta, con un abrelatas estéril. Se tomd una-
porcién del AtGn, con una cucharita esterilizada, -
del centro del contenido de 1a lata. Se emulsioné

la muestra en agua destilada estéril y se realiza--
ron los cultivos.

Fueron 4 medios de cultivo utilizados 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 realizadas, en los enlatados estudiados.

En Gelosa Sangre, MacConkey y Manitol Sal -
Agar, se sembraron por la técnica de estrfas y el -
Caldo Tioglicolato, que se encontraba en tubes,
efectuaron los indculos por el
de! alambre del asa, que contenfa muestra y en se--~
guida se retiraba el asa bacteriolégica, para poder

cerrar el tubo emboquillado donde se encontraba ef-
medio de cultivo ya inoculado.

se
sumergimiento total-

Terminados los indculos,

se llevaron a la es
tufa para

incubarios 24 horas a 37 grados centigra-
dos, al término de las 24 horas se efectuaron las
lecturas correspondientes. E&n el
Sangre, se hicieron dos

caso de la Gelosa
lecturas més, que fueron a-
las 48 horas y la Gltima a las 72 horas, trabajadas
con la misma temperatura antes mencionada, ya que -

algunas bacterias aerobias necesitan mas horas para
poderse manifestar.



CARACTERISTICAS GENERALES DE LAS LATAS ESTUD1ADAS,
StN HACER MENCION A LA ENLATADORA Y AL NOMBRE CO-

MERC 1AL

LATAS LATAS LATAS LATAS
A (2,534,008 01,234, € (1,2,3.4, |0 (1,2,3.4,
5.6,7.%) 5,6,7,8) 5,6,7.8) 5.6,7,8)
AtGn, Atin, AtGn, AtGn,
Accite Vege| Aceite y - | Tomate, - Aceite Vege-
INGREDIENTES tal Comesti| Sal Yodatae | Agqua, Acei tal Comesti=
ble y Sal -] da.

te Vegetal

ble y Sal Yo

Yodatada. Comestible datada.
y Sal Yoda
toda.
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MORFOLOGIA ¥

Cilindricas;
7.5 cm. de-

Cilindricas
de -

7.3 cm.

Citindricas
7.5 cm., de~

Cilindricas,

7.5 cm, de -
DIMENSIONES didmetro ~| didmetro 4 diametro ~| didmetro por
DE LAS LATAS pof 4.5 cm. { por 4.5 e por 5.5 cm. | 4.5 cm. de -
de altura. de altura,. { de altura. altura.
PESD NETO 198 gr. 198 gr. 225 gr. 198 gr.
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RESULTADOS

Se demostrd que en ninguna de las muestras de las lotas
estudiadas hubo contaminacién por bacterias; por la ausencia -
de crecimiento bacterinao en los inbdculos efectuados.

Estos resultados se simplifican en el siguiente cuadro:

LATAS A (1, | LATAS B(1,| LATAS C(1, | LATAS D(y,
2,3.4.5, 2,3.4,5, 2,3.4.5, 2,3, 4,5,
6,7,8) 6.7.8) 6,7,8) 6,7.8)

Caldo

Tioglicolato - - - -

Manitol

Sal - - - -

Agar

MacConkey - - - -

Gelosa Sangre - - - -

Lecturas realizadas a las 24 horas de incubacién. En =

el caso de la Gelosa Sangre se efectuaron dos lecturas més, a las
48 y 72 horas.

{-) Ausencia de Crecimiento Bacteriano

(») Crecimiento Bacterinao Pasitivo.
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DISCUSION

Gelosa Sangre: Se utilizé para los posibles-
crecimientos de cualquiera de los aerobios. (2,3,8,

15).

Manitol Sal Agar: Su ObjetiVO‘de inoculactén
era para el posible desarrollo de los Staphyloco- -
ccus y adem8s por lo selectivo y diferencial.

MacConkey: Fue destinado a 1a deteccidén de -
enterobacterias y adem&s por la diferencial. (2,3,-

8,15).

Caldo Tioglicolato: Se encaminé para la de--
teccidn de anaerobios y anaerobios facultativos.

(21 318: 15)‘ '

La utilizacidn de estos 4 diferentes medios~-
de cultivo en nuestras pruebas bacteriolégicas, fue
por la disponibilidad que habfa sobre éstos en el -

Departamento de Bacteriologfa y lo que podiamos ha-
ber obtenido en los mismos,
da la gama de bacterias,
presentes, en
tudiados.

ya que encerrabamos to-
que hubieran podido estar-
la contaminacidén de los enlatados es-

Existen otros medios que pueden ser utiliza-

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
ceus. (2).

Seienito F para Salmonella. (2).
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CONCLUS | ONES

Los resultados de este trabajo indicaron que:

1.- Las latas de AtlGn muestreadas en el pre-
sente estudioc se encontraron libres de gérmenes,
tanto aerobios como anaerobios.

2.- La esterilizacién comercial del producto

estudiado, que provino de cuatro enlatadoras, demos

traron el buen contro! de esta operacidn, por ta -

susencia de bacterias o formas de resistencia, obte
nidas en nuestro estudio.

3.- Por lo tanto, concluimos que el Atdn en-
latado de estas cuatro empacadoras, nos brindaba en
esos dias un alimento sano y por consiguicnte, en -
éptimas condiciones para el consumo humano,

al me--
nos en el reducido ntmero de

latas muestreadas y el
significado que éste represente con relacién al to-

tal de latas producidas y comercializadas.
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