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INTRODUCCIDN 

Tanto para la d•t•r•1nac16n dal grado da rraacura de le carne 

y •u• producto•, co•o pare le aprec1ac16n de au calidad, ae -

hace n•c•••rio recurrir al control mlcroblol6gico, Aeta pro-

porclona 1nformea16n acarea da lea cond1c1onaa tecnol6gicee • 

hig1in1c•• da au preparec16n, conaerveci6n y trenapart•, pero 

aobra todo •• 1nd1apanaebla p•re impedir qua actdan loa mlcr.2. 

organla•o• canta•lnenta• qua alt•ran la calidad y/o dla•inu-

yan el tiempo de con••rvac16n. 

Bajo al concapto conaarv1ci&n, •• conmldara normal•ent• •evi

tar le putrefaacl6n de loe productos alimenticio••· En la 

prActice industrial, el t¡rmino conservsc16n incluye un aapa.s, 

to mla amplio, como •• le inhlblc16n o prevenc16n de altera-

clones del sabor, aroma, textura, aapec~o exterior, ate., que 

caracterizan la calidad del producto. 

La putrefecc16n ea el reeultado de una acc16n microbiana y 

qulmlca de le cerna. Da entre eatoa factores, le altarac16n -

aufrlde en le calidad de la carne, ae ·debe mla frecuentemente 

a una acc16n microbiana, y por eata raz6n •• tan l•portanta -

al control continuo aobre le contaminac16n y el desarrollo de 

loa mlcroorganlasoa. 

Fundament6ndoea en aeta• lnvaatlgeclonae, pueden r•co•anderee 

pare loa diveraoa productoa, lea condlclonaa 6ptl••• para loa 

procaeoa de aleborac16n y loe limite• qua hen de fljerea para 

•u al•acanemlanto. 



Debida a la carencia de norma• aanltariaa para la carne con

aervada por rerrig1raci6n, el preaenta trabaja pretende dar 

un panorama general da c6•a •• realiza au ••naja actual•ente 

y del control micrabial6gico que debe realizarae an loa raa

troa de aacriricio donde ae lleva a cabo la conaervaci6n de 

la carne par medio de retrigerac16n. 

El trabajo incluye, en au pri•era parte, una recapilaci6n de 

datoa, de acuerda a la inrarmaci6n exiatente en la literatu

ra, acarea del ••neja adecuada de la carn~, lo• •1craargani!, 

•n• que pueden llegar a canta•inarla y loa mftadaa utiliza-

doa para au canaervaci6n. 

La parte experimental del trabaja, incluye el mueatreo y b~!. 

queda de loa mlcraarganiamaa preaente• en la carne antes y -

deapu6a de la refrigeraci6n y, de acuerda a loa reaultadoa -

obtenida• pretende dar las base• para que ae lleva a ceba un 

control microbiol~gica an loa diferentes raatroa de la Ciu-

dad de M&xico, con el r!n de mejorar lea cand!cianaa aanita

rias de manejo y almacenamiento de la carne y aa! mejorar la 

calidad de eete producto para el conaumo,hu•ano. 



Objetiva.- Llevar a cabo un eetudia micrabial6gica para 

deter•inar lae paelblea fuente• de cantemln!. 

c16n de le carne durante au obtenci6n, mene

Ja y almacenamiento en rerrigereci6n. V de -

acuerda a loa reaultadoa de este estudia, 

proponer un control microbiol6gico continuo 

para e~taa procesos, que permita mejorar la 

candic16n aanitaria de la carne, prolongar -

el tiempo de coneervaci6n en rerrigeraci6n -

y hacer llegar al coneumldor un producto de 

buena calidad. 
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CAPITULO 1.- GENERALIDADES 

1.1.- Ant•cedentea. 

Drlg•n de loa •nl••le• productora• de cerne. 

Cuando la• prl•eroa ••mlre~a• •perec1n eobr• le tierr• hace -

•I• de 60 •lllone• de •ftoe, loa enteceaare• de lea av•je•, v.!!, 

e•• y cerdo• no •e diferencien da lo• del hambre. 

Hec• 1·2 •illone1 de •naa le aepecie humane <.!:!!!!!!!. aepian1) 

probabl1•ent1 ae dif•rencle ye de loe predece•arae ••lv•J•• -

de las eapeclee do•6at1ca• de ovejas, vecaa y cerdoa. 

Los entece•or•• del hambr•, eemejant•• al qono, •• convierten 

en seres humanos cuando comienzan e planear le captura de di· 

ferentea animales. Ea posible que el reno ea reunida an reba· 

noe po~ loa perras deade la mitad de la Oltime Epoca Glaci•l 

(aprax1made•ente 18, 000 eftoa e. c.) per,a lea cond1c1onea no -

favorecen su domeaticec16n por al ho•bre haate loa ce~b1aa 

climlticas ocurrido• el final de eate §pace (hace 10,DOD a -

12,000 anos). Lea pinturas rupeatrea de le cueva da Leec•ux -

conat1tuyen un• prueba definida de que la dameaticeci6n tiene 

lugar aproximed••ente en eeta •paca. 11 

SegGn Zeuner (1963), exlaten trea fases en le dameat1cac16n -

de la• enimele• par al ha•bra. En la feaa inicial tienen lu•N 

gar loe primero• cant11cta1 a1aledae can le repraducci6n libre. 

A esta faae aigue el cantinamianta de las animal•• y la rapr.!!. 

ducci6n •n c•utiverio. 

Fln•l•enta, •• lleg• • la r•praducci&n ••lectiva arg•nizada -

par el ha•bre, • la creaci&n planificada de raza• can cierta• 
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propiedades convenientes v al exterminio de loa anteceaarea -

aelv•J••· 

Le dome1tic•ci&n de loa bovinos viene e aer posterior 11 e•t!. 

bleci•iento de la agricultura haca unoa S,ODD eftoa a. c. Par 

al afta 4,SDD •· c., •e ancuentran an HeaopataMia bovino• Jiba 

101 domlaticoa <!!!.! indicua. ZebG), v alrededor d1l ano 4,0DO 

a. c. viven en Egipto bovinos do~'•tica1 de largoa cuernoa -

••boa aparecan en la cerlmica y rriaos de la fpoca. Hacia al 

affo 2,500 •· c. ee conocen va diversas ra2a1 de bovino• do•&.!, 

ticoa. Un intareaanta friao de Urr que data del affo J,DOD a. 

c., ~ueatre que laa vacaa ae ordenan desde la perta poaterlor. 

SegGn Zeuner, existe una pruebe de que la domeat1caci6n de la 

oveja precede a le del ganado vacuno. 11 

Desde la &poca hiet6r1ca mAe remota el hombre ha reconocido -

le importancia de una procedencia v un tratamiento adecuados 

de loe alimentos c6rn1coe¡ en interls de la Salud PGblice, 

l•• m6e rematas civil1zac1on1e del Ares mediterrAnaa regula-

ron y auperviearon el aacriricio y menipulaci6n de 1~~. anima

l•• da abaato. Por ejemplo, lea leyes moaaicea aeffalen qui 

ani•alea aon aptoa o perjudiciales para el caneu•o hu•ano. 

E•t•• leyea (Levltica 11 y Deuterono•ia 14) prhohlben el can

au•o da carda v da •uchoa atrae tipas de carne y tadavl• aan 

cuidedaaanente obearvad•e par lo• Judlaa ortodaxaa.6 

E1crltora1 grlagaa y ro~ano•, bien canocidaa, incluldea Arla• 

t6telea, Hlp5cretaa y Vlrgilio, abeerv•n le ai•illtud entre -

la• enrar•edadea del ha•bre v de 101 ani•alea. No ab•tente, -
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la Iglesia Cot6lica Romana medieval •ueetru su diaguato fren

t• • cualquier eepeculaci6n sobre toda poaibilidad de rela--

cl&n entre hombrea y •nimalea. En oonaecuencla, la inapecci6n 

de la cerne en la Eurapa Hedlev•l ae rqaliza a Menudo en opo

•lcian a la Igleala v de une manera ••porAdica v euperflcial. 

Sin embargo, la inepecc16n de la carne ae practica en Francia 

ya daade 1162, en Inglaterra en 1319 ven Ala•ania •n 1385. 6 

El hecho de qua la carne •• altere con •avor rapidez durante 

le •eteci6n cAllda del ª"º que durante le frla, atrajo le 

atenci6n del hombre pri•itivo. 

Este observeo16n le induce a almacenar la cerna en cuevas ne-

tureles donde le temperatura ea relativamente baja, incluso -

en la esteci6n c'llda del ª"º· Posteriormente ae construyen -

bodegas para almacenar loe allmentoa. "'ª tarde ee emplee el 

hielo recogido de las charcae v lagos congelados durante el -

invierno para mantener~· la temperatura de lea bodegas. 11 

De este manera loa principios de la producc16n artificial de 

hielo v de la refrigereci5n mecAnlce se aplican en operaclo-

nea a eecala co111erclal. Pero incluso deap'u'e d• adoptarse le 

prActics de la refr1geraci6n mecAnice en la industrie de le -

carne, pareiate la creencia de qu• lee canal•• tl•nen qua m•!!. 

tener11 dur•nte ci•rto tie•po a te•peretura a•biente pera que 

se dlelp••• el •calor anl•el• antes de refrigerarle• en l•• -

c•mara1 frigcrlflcaa. Paelbl••ent• eeta cr••nci• •• debida • 

que, cuando lea canales cali•nt•• •• r•frlgeren ln•edlata•en

te en le c'•Hra trigorlrtca, auei.e prorJucirH. la putr•tacci6n 



del hueeo y otros elntcmea de altereci6n microbiana. 11 

1. 2.- Conaer.vac16n de loe elblentoa con el empleo de tempera-

tura• b•j••· 

Lee temperaturas bajae se e~pleen pera retardar lee reeccia-

nee qulmicae, la acci6n de lea enzimas y retrasar o inhibir -

el crecimiento y activid•d de loa microorgeniemca que ee en-

cuentran en loa alimentca. Cuento m'• baje •• le temperatura, 

tanto mAa lentes eon lea reaccianes.qulmicae, le eoc16n enzi

m,tice y el crecimiento bacteriano; una temperatura auriclan

temente baje inhibe el crecimiento de todos loe microargenia-

moa. 7 

Se admite que cuelquiet alimento crudo vegetal e animal con-

tiene un n~mero variable de bacterias, y mohos que pueden al

terarle con acle tener las condiciones de crecimiento adecua-

das. Cada uno de loa micracrganiamoa presentes tiene une tem

peratura de crecimiento 6ptima y otra mlnime por debajo da la 

cual ne puede multiplicaree. A medida que la temperatura des

ciende por debajo de la 6pt1ma, el ritmo de crec1M1ento del -

microorganismo decrece, alcenzendc su punte mle bajo a le te,! 

pprature de crecimiento mlnime. Lee temperatura• m6e frisa 

previenen el crecimiento, pero, aunque lenta•ente, puede con

tinuar le actividad meteb&lice. 

Une diaminuci6n de 10°c puede detener el crecimiento de algu

nos microcrganiamoe y retrasar al de otros en une proporc16n 

que verla con •l tipo de •icroo~geniamce. 

Cuento mAe desciende le te~peret~ra, BprcximAndD•• • oªc, 
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ma~or ea el nGm•ro de mlcroorg•nl•moe en crecl•l•nto y 111• l•.!!, 

ta ,ea su multlpllcacl6n. 7 

Al~una• bactarl••, levadura• y mohos pueden crecer l•nt••ent• 

e temperatur•a lnferloree en verlo• grados • la cangelecl6n • 

de+ •gua. Por lo tanto, lnclu•o t•mpereture• de oºc y h••t• • 

ll~era11ente lnfarlorea, no detienen lnd•tinida11ent• le elt•r!. 
' 

cl~n de la mayoria de loa alimento• crudo• al na •• lee he 

privada de humed•d durante el proceeo de congel•cl6n. 

Lalcongelacl6n no 11610 •llmln• la 11eyar parte de humedad pra

ae~te, alno que tamblln au••nta la concentracl6n de l•• eue--
1 

ta~ciaa dlaueltaa an •l egua no cong•lada, por lo que r•duce 
1 7 

lal cantidad de agua utilizable. 

1.~.1.- Refrlgerac16n. 

Eli almacenamiento por refrlgeraci6n ae lleva a cabo • temper.! 
1 

tu~aa no muy superiores a las de cangeleci6n, requiere el ••-

pl~o del hielo o la refrlgeraci6n meclnlca co110 forma de en--
¡ 

f~iamiento. Puede ueerae como ••todo de canaervecl6n bl•lco a 
1 como conaarvacl6n temporal hsata que ae aplique el •llmento -

Ojro ~ 116tado de conservac16n. L• ••yar patt• de loe ell•entoa 
1 

a~tarables, teles coma huevos, productos lActeos, carnes, pe.! 
1 

c~doa y meriaco•, hortalizas y fruta• puaden can•erveree en -

rJrr1gerac16n durante un tiempo liaitado, alendo 111ni•o el -
1 

1 

c•11bio que experimentan aua propiedad•• original••· Lo• ca•--
¡ 

biaa enzi11Atlcoa y mlorobl•nos no •• evUan, paro H reterd.en 
1 

1 conaldarabl•m•nie. 
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Una aerie de factores a considerar en eate tipo da·almocene-

mlento aon la temperatura de refr1gerac16n, humedad relativa, 

ventileci6n y nompoaici6n de la otm6afera del local. 7 

Temperatura. 

L• temperatura da rerrigeraci6n ae aelecciona de acuerdo con 

le clase de alimento, tiempo y condiciones de almacenamiento. 

TambiAn depende da la humedad relativa y de la compoaici6n de 

la atm6afara da almecanamianto o del empleo de tratamientos -

especiales, como rsdiaci6n ultravioleta. 

La temperatura de una c•mara enfriada por hielo var!e de 4.4 

a 12.sºc dependiendo da le cantidad de hielo, del ritmo de f.!!,_ 

si6n, de la cantidad de alimenta, del tipo de c'mara, etc. La 

temperatura de un refrigerador mecAnico se controle mec,nica

mente, pero varh en lea direrentes par.tes del mismo, genera! 

mente entre O y 10°c. Antes ee recomendaba mantener loa ali-

mentas en el refrigerador e una temperatura por debajo de 10°c 
porque ae creta que esta temperatura ere lo suficientemente 

baja para evitar el crecimiento de pet6genos y detener o re•

tarder el de otros iaicroorganis .. oa ceusentes de slter·ac16n. 

En la ectualidad, ae recomiende una temperatura de S.6°C o 

lnrerior para detener el crecimiento de microorganismos pai-

cr6rilos v evitar el de p1t6genoa, pueato que se han encontr!, 

do algunos capacea de crecer a ?.7a0 c, por ejemplo Staphylo-

coccua aurau1. Se debe advertir, •in embargo, que Cloatridium 

botyl1num tipo E puede crecer lentamente y producir to~in• a 

una ta~peratura de J.J0c. 7 
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Humedad relativa. 

la humedad reletiv• neces•ria para mantener las condiciones . 

6ptimaa de almacenamiento var!e con la temperatura¡ en gene

ral, cuanto mAa altee aon lea temperaturas corrientes de re-· 

frigereci6n da la carne (-1 a Jºc>, la humedad relativa debe 

oscilar aproximcdemente entre el 88-92%. Si la humedad rela-

tiva ea demasiado alta, en la superficie de la carne ae con

dena• l• humedad (suda); si ea demasiado baja ee perder' en 

la atm6sfera (a partir de la superficie de la carne). Si hay 

sudoraci6n las superficies se humedecen y ae convierten en -

muy aptas pare el desarrollo microbiano y pare le elteraci6n 

de le carne. 

De loe diversos microorganismos, son las bacterias lea que -

necesitan para su crecimiento 6ptimo humedades relativas m&a 

altas, generalmente mis del 92%; lea levaduras ocupan una PE 

aici6n intermedie 90-94% y los mohos son los menos exigentes, 

pudiendo crecer e humedades relativas de 85-90%.6 

Ventilaci6n. 

la ventilaci6n o control de la velocided'del aire de le ca~~ 

re de almacenamiento ea importante pera el mantenimiento de 

una humedad relativa uniforme, para la elimineci6n de olores 

y para evitar la aparici6n de olor y sabor a •viejo•. 

la velocidad de la circulaci6n del aire influye, por eupuea

to, en el ritmo de deaecaci6n del alimento. Si no se propor

ciona ventilaci6n adecuada, el alimento almacenado en.~onas 

de humedad alta puede sufrir la deacompoaici6n bacteriana. 7 
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Le ell•lnacl&n de celar a la dlatrlbucl6n de aire fria en 

aquell•• cl••raa de refrigerec16n o da congelaci6n, en las -

que •• •l•acene le carne y producto• c'rnicoa, •• canalgue -

can une clrculeci&n de aire (Ce) de 0.1 a D.3 111/aeg por tlr

•ina •edla. Si •• pretende una refrlgeraci6n rlpida ea inev! 

table la ut111zaci6n de tGneles de re~rlgeracl6n en loe que 

le corriente de aire alcanza une velocidad •edla de 2.D e 

4.D •/seg. A vece• ae utilizan velccldedea tadav!a •'• elev!, 

daa, eunque en esto• caaoa la excesiva deaecacl&n de l•a ca-
. 19 

nelea provoca'que•eduraa par congeleci6n. 
l. 

Co•poalc16n de la etm6afere de •l•acenamienta. 

Le cantidad y proporci6n de loa gasea de la etm6afera del •! 

••cln influencian la canaervaci6n de loa alimentos por refr.! 

gerecl6n. 

General•ente ae emplean juntos el almacenamiento con ges y -

la refr1gerac16n, ae ha visto que en preaencia de concentra

cionea 6ptimes de di6xldo de carbono u ozono: 1) el all•ento 

ae conserva Inalterado mis tiempo, 2) pueden mantenerae hUlll,! 

dadas relativea ••varea, ain que pellgr~ le conaervaci6n de 

la calidad de ciertos alimentos y, 3)pueden emplearse tempe

ratura• de almecena•iento •la altea que lea de refrigerac16n, 

sin que ae acorte por ello el tiempo de conaervaci&n de loa 

all111entoa. 

La concentraa16n 6pt1ma de d16xido. de carbono en le atm6efe• 

ra verla con el tipo de all•enta conaervedo, ae ha vieta que 

ea mejor un 101 para la carne refrigerada, y hasta un 10DS -

pare el tacino. 7 
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Al••cena•lento d• la cerna •n rerrlger•c16n. 

Para prolong•r l• vlda de l• c•rne y p•r• •l•acen•mlento de 

todo• lo• producto• clrnlco1 rreacoa y de la mayor!• da lo• 

proce•ado•, •• •baolut•mente lmpreeclndlbla el conaMrvarlo• 

de alguna maner•. El •ltodo ••• corriente de prolongar la v! 

da Gtll de la c•rne ea el e•pleo de 11 refrlgerac16n. Eete 

tfrmlno •a llmlt• • la ut111zac16n, para el •l••cen••l•nto 

de 1• c•rne, d• ta•paratur•a co•prendld•• antre -2 y s0 c. 
Caal toda la carna rra1c• •e ••ntlene bajo tale• ta•paratu• 

ra• da rarr1gar•c16n; al ••nten1•1ento g1neral•ente comien

za con el anrr1••1ento de l•• canales, lnmedlatamenta de•-· 

pu'a de •u obtenc16n, contlnG• durante el alm•cen•mlanto 

aubeiguiente, durante l• deacu•rtlzac16n, trln1ito, f•brlc!. 

c16n y axhlblc16n de cortes p•r• l• vRn~e y en el al•acen•

mlenta de esta• cortea an el frlgor!fico del vendedor y del 

con•u•ldor. L• ••yorl• da loa producto• c•rnicoa proce1ado1 

t•mbiln •• •anipul•n bajo te•per•tur• de refrlger•c16n 1 de! 

de el •o••nto final de eu procea•do haate el conau•o. 13 

Enfriaalento lnlclal. 

Una vez co•pletado el proceao p•~• l• obtenc16n de 1•1 c•n!. 

lea, l• t•mpar•tura interna de Aataa v1r!1 ganaral•ent• •n• 

tre 101 JO y J9°c. Eate calor corporal debe ~ll•ln•r•e du-

ranta el periodo de enfrla•iento lnlclal, d• foraa qua la • 

t••per•tur• lntarne de l•• porclon•• •'• grue••• de l• ca-

nal •• raduzc• • s0c o menoa, lo ••• r•ptdemente poalble. 
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Loa f•ctores que mla lnfluencla ejercen en lae velocldadea de 

enfria•ie~ta •on, el calor especifico de la canal, au tamano, 

la cantidad de graaa externa v lo temperatura del antorno ra

frigarante. El celar especifico ea.dlrect•mente proporcional 

a la relacl&n de carne magra-grasa de la canal. La graaa red.!:!, 

ce la eficacia da la disipaci&n del calor. 

Dtroa factores que afectan la velocld~d de enfrie•ianto aon -

el n~mero de canales colocadas an l~ aela y el eap1cio axis-

tente entre ellas. Para asegurar una rlpid1 dieipaci&n del C,!!. 

lar debe haber espacio auficiente entre les canales, para pe! 

mitir una buena circulaci6n del aire. 13 

Refrigeraci6n de la canal. 

Si el enfriamiento ae realiza correctamente, le carne ae con

serva inalterada durante un periodo que comprende deode unos 

dlas heate unas pocas semanas. Para ello, es 1nd1apenaable -

que el crecimiento de loa microorganie•os localizados en le -

auperf lcie de la canal sea neutralizado, y que lee •ermaa 

sean pequenae. 

El crecimiento bacteriano en le superficie de la carne depen

de de la temperatura y del porcentaje de humedad de laa capa1 

más euperficielea de la canal (valor ªw en la auperflcia). E• 

por eato que en la actualidad, ea nor•e iniciar el proceso de 

enfria•1ento can un grado de hu~edad rel•tiva bajo (del 85 al 

90 %) -para coneaguir una moder•da deaecac16n de la· auperf i-

c ie de la cerne- y una r6plda clrculaci6n de aire de 1 a 4 m 

por eeg pera a continuaci6n paaar a una humedad relativa 
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mayor, de SO a 95%. Este ee la t6cnica pera prevenir lea 11er-

11ee elevadas. 19 

Fundamentalmente se a11plaan dos m6tadae de anfrie•ienta: 

1) Refrigerec16n r'pide. 

La carne caliente del animal rec16n eecr1ficado •• enfrla h•! 

ta que la temperatura alcance en el centra de la canal loa 

~ªe a temperatura• inferiores, aca•paftada de una hu•edad r•l.! 

tiva del 85 el 90% y una velocidad de c1rculaci6n del aire de 

1 a lt m/seg. l1e'locid11dee mAe altas na ofrecen ninguna ventaja. 

Al can1ervar láa condiciones 11enc1anadaa, ae evita una hu•e--
. .~ 

dad exceéiva.en le superficie de la carne, con la que as •eJ.!! 

re indudablemente eu coneerveci6n. 6 

b) Refrigeraci6n ultrarr6pide (•enfri1111iento par choque•). 

En eate sistema, las canales circulen e travfie de un tGnel de 

paso continuo, en cuyo interior la temperatura eat¡ regulada 

entre -s y -sºc, 111 circulaci6n de aire ea elevad• y la hu•e

dad relativa alta. La superficie de 1111 canales •• enfrla a -

une temperatura alrededor de -1°c. Este •enfria11lenta activoª 

1e interrumpe deepufie de unes doe hore1, •antes da que la eu-

perf ic ie de la canal ae congele. A continu11ci6n e~pleze el 

proceso de almacenamiento en cAmarea frigorlfic•• o •enfria-

miento pusiva•. Le ventaja de eeta••ltoda eati en que en un -

tiempo 11lnima •• lngre un enfriamiento y un desecado de 11 ·~ 

perflcie de la carne, ••boa auficlente1 y eficece• peri r•t•L 

dar la mult1pl1caai6n de microorganla~oa en l• superficie. 
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Eate carne refrigerada poeee buenas condiciones pare uu tr•n!. 

parta, m•nipul•ci6n a conservaci6n durante largos perlados v 
caneerva ade•I• au aspe~to de cerne freeca. Pera para que loa 

resultada• da a•t• aperaciftn •••n 6pti•a•, l•• canela• deben 

per•anacar el tiempo •decueda en lea c•m•r•• de retrigereci6n 

(haeta •dquirir una temperatura interior hamag,ne•>· Na e• r!. 

ca•andable eu tr•neparta haet• que la temperatur• de la canal 

ae• un1far••• 6 

En la t•bla 1 •• indican 101 valorea que ee conald1ren •'• 

adecuada• pare enfria•ianto y •l•acenemienta •n refr1gereci6n 

de le cerr.~. En lee t'cnicaa pera le refrlgeracl6n de c•n•l•a, 

ae d1atlngue entre enfriamiento rApida v enfriamiento ultra-

r,pido. 19 

En la tabla 2 ee indican loa valorea conalderado• ••s adecua

dos para almacenamiento en refrigerac16n de la carne en canal 

v en trazoa. 19 

Coneervac16n en refrlger•c16n. 

Para coneerv•r la carne lo mle rre1ca.poaible, l• temperatura 

de lea c••ara• ee regula dentro del intervalo entra -1 y 2°c. 
AdemAa, en laa cl•erea le circulec16n de aire debe aer lente 

y le humedad relativa elevada, ai •• pretenda prevenir el 

exce1ivo desecado en la euperficie de le carne cuando lata no 

eetl protegida, (el daeecada se acampana de pArdidae de peeo 

v coloraclanea parda aacur••>· 

En le conservaci6n de la carne envesada al vecla •• condici6n 

indl1pan1abla una ragulacl6n •uy eetricte de la te~p1retur• -

•l••pre pr6xima a oªc. 
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Tabla 1 

Enfriamiento y almec•nam1ento en refrlger•ci6n de le cerne. 

•) Enfriamiento rapido: 
Temper•tur• •mblente, t 

Hu•edad relativa del aire, Hr 
C1rcul•c16n del aire, Ce 

Tle•po de enfr11ml11nto 

Temperatura en el centro de 
l• pieza de cerne t 12_24 

-1ºc • +1ºC 
85" e 90" 
1 • 4 •/Hg 

cerdo: entre 12 y 16 h 

v•cuno: entre 18 y 24 h 

+r+ºc o inferior. 

b) Enfriemi•nto ultrarrlpido ( o •por choque•): 
Temperatura •mblente, t -sºc e -sºc 
Humedad relativa del aire, Hr 
Circulaci6n del aire, Ce 

Tiempo da enfriamiento 

Temperatura ambiente, t 
Humedad relativa del aire, Hr 
Circulac16n del aire, Ca 
Durec16n del enfriamiento 

Temperatura en el centro de 
la pieza t 10• 20 

alrededor de 90~ 
1 e 4 m/eeg 

el enfriamiento a le~ 

tempereturee de conge
leci6n ae interrumpe -
al cebo de unea 2 h, -
P•••ndo 11 lee te~pera~ 
turea de refrigerec16n. 

0º9 
alrededor de 90" 
0.1 11 0.3 m/aeg 
cerdo: entre 10 y 14 h 
Vacuno: •ntre 15 y 20 h 

+4°c o inferior. 



14 

Por •l cantr•ria, •on d• importancia aecund•ria l• humedad de 

la •t•6•f•r• o le circulaci6n de aire, pueato que el cierre -

del ••p•qu1tado ea her•ltico. 

En toda• l•• cimar•• de r•trig•r•cl6n y d• al111•cena•i•nto b•

ja r•triger•ci5n •• deb• •p•g•r l• luz •llctric•, porque can 

l• ecci8n de la luz, e• aceler• la oxidaci6n d• le gr••• y 

une altereci5n de lata durante 1• coneervac15n intluirl nega

tiv••ent• en l• elebor•ci6n poateri~r de l• cerne, t•nto an -

el sabor coma en le calidad d•l aro111• de loa producto• cArni

coe. 19 

Tabl• 2 

Almacen•miento en rerr1ger•c16n da las asnales y de la cern• 

en trozos. 

a) Al111•cln refrigerado para carne de cerdo y vacuna, sin em

paquet1r. 
Te•peratura ••bi•nt•, t 

Hu•id•d relativ• del aire, Hr 
Circulecl&n del aire, Ca 
Tiempo de alm1can••lento 

Cuartoa de v•cuno 
Medlla c•n•l•• 
Vacuno de despiece 
Cerdo 

es • 95% 
' D.1 a D • .3 111/eag 

•lrededor de 14 dh• 
•!rededor de 7 dh• 
alrededor de 2 e 5 dha 
•lrededor de 2 • 3 din 

b) Alm•cln refrigerada p•ra c•rne de vacuno, ••pauetade al 

vac!o. 
T••peratura ambient•, t 
Clrculac15n del aire, Ca 
Tl•mpo de coneervaci6n en 
•l111ecene1111enta 

... 

D.1 a 0.3 111/Hg 

de 3 • 6 aem•n••, •Axlmo 10 
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Duracl6n en •lm•cAn de l• c•rne refriger•d•. 

La ciencia y la pr•ctic• de•ue•tr•n que l• con••rv•ci6n de la 

c•rne y da aua producto• en cl•arae frigor!flcaa ee de tanta 

••• c•lld•d cuanto ••var fue l• higiene en loa praceaaa de •! 

crlticio, ••f cama en le elabor•cl6n poatarior. 

SegGn el Instituto Internaclon•l del rr!a (1967) la carne de 

vacuna refrigerada se puede conaervar por e•p•cia da tre• •.! 

••n•• al l• temper•tura •• de D a 1.sºc y la humedad relati

va da 90~. En eatae mi•••• condicione•, y bajo el control de 

nor••• hlgi6nlcaa muy aetrlct••• loe productae elaborado• ae 

pueden alMacenar par un tiempo de 4 a 5 •e•anea: l• carne de 

avino• de 10 e 15 d!aa y la de cerdo de 1 a 2 ae~anae. 13 

Entre D·2ºC, le carne enveeade pare la venta na puede con••!. 

varee por mAe de cinco d!aa. 

Durante el trenaparte de carne al tle•po en el caml6n fr1go

r1t1co ea de 2 • J dtae, le temperatura en el interior de le 

maae muscular deberl aer de &0 c y -1 a sºc en el aMblente. 

Cuando la durac16n del transporte ea de S a 6 d!ea el nGcleo 

central del producto eatar6 e Jªc y de -~ • J 0 c en el ••ble~ 

te.13 

Une cerne refrigerada de buena calidad ae puede conservar en 

rerrtgaracl6n h••te.ve1nte d!aa, contado• a partir de la te

cha de •acr1flc1a de la rea y el ee de cerdo o de ovina, ha! 

ta diez. 

Se puede obtener mayor dur•c16n en elmecln debida a l• pre-

•encla de tejido• protectoras (cub1arta grasa, pi•l) que 
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pr•vl•n•n, h••t• cierta punto, le cant1•ineci6n, d11hldr•t1-

ci6n y calor•ci6n d• le aup•rfici• d• le c•rne. Un •6tada qu• 

•• ••pl•• •xt•n••••nt• pare prevenir la contemineci6n Y·••r•• 

••• durante •l tranaparte, conai•t• en r•cubrir lea c•n•l•• y 

cort•• d• cerne con un• P•llcula prot•ctore. 13 

E• muy i•port•nt1 ••l•ccianar loe material•• da •nv•••da ••• 

edecu•da• pera 101 aort•• da cern• tr•aca y producto• c•rni·

ca• proa•••dae, can 11 tin de ••nt•a•r el colar d••••da da la 

c•rna y pr•vanir le d••hidretec16n y conte•in•ci6n durante la 

•xhibici&n d• ••toa •11•enta• en ••t•bleci•iento• •xp•nd•do•• 

ree. Beja l•• condicione• ca•erci•l•• ordineriee, •l p•rlado 

en el que 11 carn• mantiene un eepecto aceptable durante au -

exhibici6n para 11 venta, ea da aproximadamente 3 dlae. 6 

El perlado en al que al conaumidor pueda mantener le carne en 

rafrigeraci6n an au hogar e•t• tembiln determinada por lee ~

condiciones del manejo previo; ain embargo, en c•aa la cerna 

fresca deba coneumiraa, incluso bajo candicionea ideelea de -

refrigerac16n, dentro de loa 5 dta• alguianta• a au co•pra. 

L• carne triaca qua na •• conaume en aeta tie•po debe cange-

lar••• 

Se admita que en el hogar, durenta el procaao de cangel•c16n 

lenta, tiene lug•r cierta deteriora da l• celidad, d•teriaro 

que dabe preferir•• e l• •lteraci6n y colaraci6n bacteriana -

qua padrl•n deaarrollar•• •i l• c•rne rreec• eln oang•lar ee 

mantuviere en el refrigerador domlatlco durante largoa parlo

doa. 6 
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Hodlflcaclonee durante la r1frlg1raci6n. 

Le cerne experl•enta durant1 el elmacenemlanto en rrto, cier

ta• •odltlceclonea debida• a le plrdide r1gular d1 egue y e • 

proceeoe cololdo-qut•lca-rer•entetlvae; ada•ta, la calidad v 
canaarvaci6n da la carne puedan quedar perjudicado• por cier

ta• 1nfluanc1aa. 

•) Daaecec15n v p6rd1da da peeo. 

Lee p¡rd1daa de paaa que tienen lugar durante la conaervecl&n 

en rrto, debido e la daeecec15n de le auperf1cle de le cerne, 

vienen determinada•, igual qua en le refr1gerecl6n, por le -

clase de objeto enfriado v par lea cond1c1anea atmo1f6ricee -

reinantes en lea cAmarae, edemAe de le durect6n del almacene-

111enta. 7 

PArdldaa de paeo de carne para diferente 

dureci&n en almecena•lanto. 

DURACION RESES TERNERAS OVEJAS CERDOS 
MAYORES GRANDES 

" " " " 12 hora• 2.D 2.a 2.0 1.D 
21t hora• 2.5 2.0 , 2.0 1.0 

36 hora• 3.D 3.D J.D 2.s 
ltB hora a 3.5 3.5 .3.5 .3.0 

8 dtaa 4.D 5.D ... s 4.D , .. dt .. lt.5 6.0 s.o s.o 
1 mea s.o 7.D '·ª 6.D 
2 •e••• 6.0 a.o 1.0 1.a 



18 

b) Colaracl6n. 

Otra •odlf1cecl6n qu• experimenta la cerne fraaca durante el 

el•ecene•lento, ea el oecurecimlenta de au color roja en la• 

lugere• de la euperf1c1e no recubluta• de g'raae, ••paci•l•• 

mente, an le• eupertlclee d• carte.7 

Loa plg•entoa de le carne eatln rar•adoa en 1u mayor parta -

por do• protelne1, le he•ogloblna, que •• el plg•ento eangu! 

n•a y la •laglablna, pig•ento •ueculer. En el tejida •uacu-· 

lar blen deaangredo l• •logloblne constituye el 80-90~ del -

plg•enta total y e• •ucho •la abundante que la ha•aglobina. 

En la carn• pueden ancantraree otra• coNponentea, coma la C!, 

tal••• y laa citocromo-enzimea, pero au contr1buc16n al color 

•• •ucha 111enor. 

Loa do• plg••ntoa principales tienen una estructure al•ilar, 

1elva qua la •allcule de •1oglablna ea una cuarta parte •e-

nar Can peao) que la de hemoglobina. La miogloblna eetl far• 

•eda por una porc16n no proteica denominada anillo a grupo -

he•o. El grupa he•a del pig•ento tiene un especial interAe -

debido a que el color de le carne dependa, en part•, del e•

tado qul•ico del hierra Ceetado de oxldacl6n) dentro del nG

clao o anillo he•o.6 

Cuando al hierro •• encuentra en eatado de ax1dac16n III Cf! 

rrlco) no puada ca•blnaree con otr•• •ol,culee, incluido el 

axlg•no •alecular. 61 •a encuentra an estada de oxidecl&n JI 

(ferroea) ae ca•blna tlcll•tnte con el agua (co•o •n le cer

ne e1n da•plezer), o con el oxigeno (como en la cerne exput!. 

te al aire). 
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A caneecuencia del deaplece, picada y expaelci6n •l aire, loa 

pig•entoe de la carne eurren cambio• en su calar debido a su -

reacc16n can el axtgeno•, cama en un paquete can vacla p•:rclal 

a aemipermeable cerrada, el hi•rra del pigmenta •e oxide y CB,! 

bl• a un color marr&n. El plg••nta en eete e•tado oxidado ae 

denomina metamiaglablne. La rarmec16n de eate color conetltuye 

un eeria problema en la vente de la carne, porque l• maycrta -

de las conaumidarea lo asocian con un perlada de elmecenam1en

to prolongado, e pesar de que puede formarse en poca• minutos. 

E• especialmente male•ta porque le carne permanece merr6n lnd~ 

flnldemente o en tanto que •• exponga al alre. 

Unlcamente eliminando el oxigeno y creando condiciones reduc-

taras puede recuperar el colar deseable. 

Cuando se deja que la carne contacte completamente can el aire 

la$plgmenta• reducidas reaccionan con el oxigeno molecular y -

forman un pigmente relativamente eateble denominado axlmlcglo

bln•• Eete pigmento •• el reaponaable del calor rojo brillante 

que loa conaumidorea aaperan de la carne rreeca. La oximiaglo

blna se forma a loa JD-45 minuta• de expaelcl&n al alra. 6 

e) Madurac16n. 

Una modlflcac16n deseable del eatado de la carne durante el a! 

macen••iento ea la maduraci6n. Se produce par praceaaa qulmlcg, 

fermentatlvaa y caloidoqulmicoa. 

La madur•c16n hace que la carne, que reclln eacr1r1cad1 e• du

ra y de aabor anodino, adquiere una estructura delicada y un -
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••bor agradable y aramltico y que llague a ••r •I• flcil•ente 

digerible. La canaervacl6n en rr!o de le carne no altera la • 

maduracl6n, ya que •• produce aln perturbaci&n al no •ultipl! 

caree la• •icraargan1a•o• reaponaablea de la deacompoalci&n. 7 

d) Oeacompoa1cl6n •1crobiane. 

Por la gran mult1pl1caci6n de loa •1croarganiamoa que ee an-• 

cuentren an la auperf1cie o en el interior da le carne, puede 

producir•• dafta durante el al•acena~iento. Eapaclalmente de -

temer ea la conte•inac16n de la carne con m1croorgan1amoe P•! 

cr6f1101, puesto que teles bacteria• pueden quedar en la een

gre residual de loa vaaoa o en el interior de loa •Gaculoa en 

grandes cantidades, tanto poco deapufs del aacriflcio como 2 

o 3 aemenaa ••• tarde, pudiendo provocar deaco•poalcianea. 

Predo•inen sobre todo lea especies fluo~eacentea, entre ella• 

au repraaentante principal Paaudomonae fluareecena, ,f. ~ 

f1ci1n1, lea flavobecteriaa y acromobacterlas, lea que aon e! 

pacaa de reproducirae en aaaa en la carne refrlgarada, for••,!l 

do aobre au euperf 1c1e una cubierta pegaJoaa y mal oli1nte y 

provocando con eua 1nzim1a prat1allticea une rAplda degrada-

c16n da los albumlnoidea. 7 Se han definido loa microorgania-· 

•a• pe1cr6fila• co•o aqulllaa qua aon capacea de crecer a te.a 

peraturaa entre O y 7°C y producir calonl1a viaiblea an 7 

dlaa. Farrell y Ro•• (1967) dan loa aigulentea glnaroa de ai

croorganiamoe en loa que aon bastante c.amunae lea cepaa de 

peicr8t1laa: Paeudomona9, Flaygbacterlum, Alcellgenea, ~ 

•obapt1r y Arthrpb1ct1r, 



21 

Menoe frecuantement• exietan cap•• de pa1cr6f lloe de lo• g6n~ 

ro1 Eech•richle, Aarobecter, Aaro•anea, Serratle, Proteus, -

Chromobacteriu•, Vlbrio, Cloatridlum, Cltrobacter, Sal•gnplla, 

Shlaal~ H1fni1 y B1cillu1.9 

Ta•blln participan •ucha• vece• en le deecampoelc16n de le -

carne lae levaduras y loa •ahoe, entra asto• Gltimoa eatln ª.! 

pacla• de Mgn1111, Penlclllu•, Thamnldlum y Cladpaporlum. A • 

wecae •e producen 1ntacc1anea •••lvea d• lea clmarea y de la 

carne elmecenada en ellae. 

La mejor protecc16n contra el defto de loa alimentos por repr,g, 

ducc16n de loa mlcroorganismoa, ea e1 aacrlflclo y men1pule-

c16n de la carne con la mayor limpieza, el eatablec1m1ento de 

6pt1maa condiciones etmoargrlcaa en le refr1gerac16n y almac.! 

namiento aln prolongar excaalvamante eete Oltlmo, la frecuen

te limpieza y dea1nfecc16n a fondo de las cimeras y de todoe 

loe utenallloa, la reduccl&n del movimiento de personal y la 

operac16n con aire puro y, el a• necesario, filtredo. 7 

e) Ab1orci6n de olorea extraftoa. 
' La abeorc16n da olaree proc•dentea de atrae alimentas almece-

nadas, sabre todo los penetrantes, por ejemplo, de frutas de

paaltadee en al mlemo lugar o en altioe cercenas, pueda perJ.!i 

d1cer mucho al aabor da la carne refrlg•reda. Se debe tener -

cuidado que el olor de fruta, pescada, quaao y otro1 allmen-· 

toa almacanedoa no pueda penetrar en lea clmarae frlgor!tlcaa 

de carne. 

Loa lugares donde ae han almacenado eato• allmentoa, no ee 
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puudan uear pare el almacenamlen.to de carne hasta que no ae • 

quiten completamente estos olores con les medidas adecuadaa,

par ajeapla un retoque con mezcla de cal y arana a laa pare-

dea, pintura nueva, renovacl6n da la aarplnter!a, daalnrecci6n 

limpieza y vent1lacl6n prolongeda. 7 

f) Animales daftinoa. 

Lae ratea y ratanea pueden anidar en c6maraa rrigar1r1caa o • 

pueden penetrar en loa almacenes de·carne y productos ctrni-

cos por deaagDea abiertos, canela• de ventilaci&n o puertas -

abiertae~ causando grandea daftoa al roer v manchar loa ali•e.!l 

toe al•acenadoa. Para •antenerlaa alejadoa hay que tomftr pre

cauciones eapacialea en le conatrucci6n; para eliminarlas, 

hay que colocar cebos envenenados y traapes. 7 

1.2.2 •• Congelac16n. 

Se admite que la congelaci6n constituye un excelente m6todo -

de coneervacl6n de la carne; determina muchos menos cambioa -

perjudiciales en las propiedades cualitativaa y org1nol6pticaa 

de la carne que ningOn otro mGtodo conservador; adamla, dura!!. 

te la congeleci6n y el parlada de almacenamiento en estae CO!!, 

dicionaa, se conserva la mayar parte del valor nutritivo. Lea 

Gnicae p6rdidaa en valar nutritiva acaecen cuando algunos nu

triente• h1dra1alublee ae pierden con el goteo o exudao16n d,!! 

rente la daeoongelec16n. Ninguno de loa nutriente• ~e la car

ne ae deatruye a ae hace Indigerible baja la ecc16n de la CD!!, 

gelaci6n. Cuenda se e•plean m6tadaa de congeleci6n y almacen.!. 

•lenta canvenlentea, aon muy paca& loe cambios que ocurren en 
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el calar, aroma.a jugosidad de loa productos cArnicoa una vez 

que san cocinados. El calor oscuro de la carne fresca congel,! 

da ae hace brillante el exponerla • la ecci&n del oxigeno del 

aire. 6 

Par lo tanta, les propiedades cualitativa• da la carne conge

lada se aproximan a lea de la fresca. 

Con el fin de mantener au calidad &ptime, le carne que ae va 

a congelar, debe menipularee de una manera similar a la carne 

refrigerada, especialmente ai ae va a almacenar en congelaci&n 

durante varios meses, dado que incluso a las temperaturas de 

almacenamiento en congelaci6n continGe ver1fic6ndoae cierto -

grado de deterioro. El perlado que le carne se mantuvo almec!. 

nada en refrigeraci&n antes de someterle a congelaci6n, in--

f luencie tambiftn las propiedades cualitativas Gltimaa de la -

carne congelada, adem6s de que su calidad se ve influenciada 

por la velocidad de congelaci&n, tiempo de permanencia y con

dici~nee de eete almecenaMiento. 6 

Las dos formes bAaicas pare conseguir la congelaci6n de loe -

alimentos son lea denominadas rApida y lente. Le congelaci6n 

rApide o duradera es un proceso a trav'a del cual la tempera

tura de loe alimentos desciende hasta aproximadamente -20°c -
en 30 minutoa.9 

Este tratamiento puede lograrse par inmerai6n directa o can-

tacto indirecta de loa elimentoa con el refrigerante, tembifn 

por el empleo de un chorra de aira frla que atraviesa loa al,! 

~entes y loa congela. 



Le congelaci6n lenta ee un proceso en el que le temperatura -

deseada ae alcanza •n 3 a 72 horaa. Esta ea la claae de con-

o•l•ci&n uti~izade en loa aparatos dom6eticoa.9 

Congelac16n lenta. 

Durante le congelaci&n lenta, la temperatura del producto cl,t 

n1cc que va a aer congelado, permanece pr&xima a la del punto 

de congelaci&n inicial durante baatant• tieMpo. Como reaulta

do ae origina una frontera continua- de congelacl6n que pragr.! 

se lentaMente deede el exterior al interior del producto. El 

agua extracelular ae congela mla r6p1de~ente que la intracel.J:! 

lar porque tiene una menor concentraci6n de aolutoa. 

La congelaci6n lenta favorece tamb16n le formeci6n de crista

les de hielo puro y le concantrac16n de loa aolutoa en la eo

luci6n no congelada. Estas condiciones favorecen la migrac16n 

gradual del agua fuera de las flbrae, lo que da lugar, tanto 

al acGmula de grandes dep&sitae ltquidos extraceluleres en el 

lugar de rormeci6n de loe ariatalea de hielo, como a la con-

centraci6n intracelular de aolutoa; en ccnaecuencla, le te~P.! 

reture de congelac16n intracelular desciende todavta m6a. 

Durante le congelaci6n lenta el largo periodo de cristaliza-

ci6n antes de que tenga lugar la congelac16n, origina numero

sas ~aaaa grandes extracelularaa de criatales de hielo que ae 

pierden f6c1lmente como goteo durante la descongelaci6n. El -

dafto mec6n1co, como consecuencia da los ceMblo1 de volumen, -

ea m6a r6cil que ocurra durante la congelac16n lente, debido 

e la expans16n asociada e la formaci6n de grsndea meaea de 
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hiela, a•l como al encogl•iento de lea f ibrea •uecular•• que 

han perdido egue, mlama que he peaedo a loe acOmulo• •xtrec•

lularea. El mGaculo •n eatee condiclonee preeente un ••pecto 

d1atoreionado que alt•ra co•plete•ente el ••pecto estriado -

nar•al. 9 

Cang•lec16n rlplda. 

Durante le congelec16n rlplde le te•pereture del producto el!, 

nico que ve a ser congelado cae rlpldamente por debajo del 

punto de cangeleci6n 1n1c1el far•Andoae unifarme•ente, por t.!!, 

da le extens16n da loa tejidas clrnica•, nu•eroaoa crlatalea 

pequenos de hielo que tienen un aspecto filamentoso y que se 

forman tento intra como extraceluleraente, aproxiaeda•ente • 

la mia•s velocidad. Debido a la rlpida calda de le temperatu

ra, los antes mencionado• pequeftaa cristales de hiela que ee 

formen tienen muy pocas opartunldedea de au~entar de taaafto. 

Por lo tanto, le congelaai6n rlplda determine le rarmaci6n e~ 

pantlnea de muchos crietales de hielo lndividualea y pequeftoa, 

lo que da como resultado una banda de cangelac15n dlacontlnue 

y •uv eacaaa translocaci6n del agua. 

La formaci6n de cristales de hiela con aspecto de filamentos 

que tiene lugar durante la cangeleci&n rlplde, engloba aolu-

toa y aal ~lnlmiza el efecto de la congelea16n. Por la tanta, 

la congelaci6n rApide de la cern• ceu•a ••nae efecto• p•rjud! 

cielea que le lenta. Adelllla, los cri•talea de·h1elo de laªª!'.. 

ne congelada r6p1damente, •la pequeftoa y •'ª numera•aa, refl!. 

J•n m6a la luz de la euperf1cie, lo que ae traduce en un cu-

lar mis claro que el de la cerne congelada lentamente. 9 

• 
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Dur1c18n y cand1c1an11 del •lmecen1m11nto durant• l• cang1la

ci6n. 

El p1r!ada durante 11 cual le cerna congelada puad1 •l••cen•,t 

11 1decu1da•1nt1, verla can le a1peci1 y con al tipa de pro-

dueto y •• va 1nrlu1nciad• por la temperatura del congelador, 

por l•• rluctuec1onee de te•per•ture y por le calidad de loe 

met1riele1 d• envesado e•pleedoe pire empaquetarl1. 

En general le vid• de •l•acln de todo• loe tipo• de cerne CD!!. 

gelads puada prolongaree d11minuyendo la temperatura de al••· 

cena•lento; le velocld•d da todo• loa c1•bio1 qul•icaa deter,!a 

rentes ae reduce mucho por cangelac1&n,·pero elgu"'ª reaccio• 

nea, talea CO•O la r1ncidez oxidat1ve, contlnGan 8 manar vel.!!, 

cidad incluso en estado de congelac16n. El crecimiento da las 

Microorganiamoa caussntea de putrefscc1~n y deterioro y le ms. 

yorte de las reacciones enzimAtices se reducen mucho (ai no -

es que ceasn totalmente) a temper1turaa menores de -10°c. 

En genar•l, tanto pera lea unidades congeladora• lnduatriale• 

como pare la• dom•st1cee, ae recomiendan ~emperaturea da el•,! 

cenemlento ••nares de -1s0 c. Aunque mantenerl•s mAa bejaa de 

les temperatura• seftsledaa ea mAe cero, puede prolongsrae al,g, 

n1flcat1vsmente el tie•po de elmacenam11nto. 6 

Alter1cian11 durante la congelecl6n. 

Dur1nt1 •l •l•1ceneN1ento s1e~pre aparecen en le cerne conge• 

leda clert•• elterec1an••• cuya lmpartanc11 depende de le ce

lid1d de le cern1 y de ls1 c1rcunstsnc1s1 y durec16n del el•!. 

cena•1enta, entre l1te1 ae pueden Mencionar, une de•acaci&n -
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que progreae lentamente y un ce•bio de colorac16n •'• o ••no• 

Mercado de le auperrlcle, cuando la prl••r• e• •uv pronuncia

d• lleve conalgo coneldereblea plrdldea en celldad. 

Ourente el alMecenamiento da la carne pueden preeenterae ta•

blln c1rcunatenc1ae verla• que condicionan eerloe daftoe v cu

ye prevenc16n ea le teree maa importente del caneervedor. 

e) Deeecec16n y plrdlde de peeo. 

Le mod1r1cec16n du mAa l•portencle prlctice ea le deeecac16n 

producida por la evaporaa16n del ague etravla de la eup1rr1-

cie de le carne, tiene lugar •obre todo en lea superr!cie• de 

corte· de loa mGaculos v de loa hueaos, que ae producen el P•!. 

tlr el cuerpo de loe.animelea v tamb15n, ei bien en menor vo• 

lum1n, en todo el resta de le auperflcie no cubierta por gra

aa. La •ejor protecci6n contra la deaecaci6n la au~iniatra 

precisamente esta capa de grasa auperf icial. Lea partes de le 

carne efectadaa por le deaecaci6n adoptan una estructura seca 

y psjize, ea pasible etreveaar con un cuchillo le superficie 

ea! modificada eln encontrar reaietencia y determinar au es'.!!. 

eor de eeta sencilla manera, la que permite deducir la dura-

ci6n del almacenamiento con bastante aproximec16n, deapu&s de 

6 •••es debe contarse con una cepa desacede de uno• 5 ••· Le 

deaecec16n origina una diaminuci6n de peao que represente une 

p&rdlde flnsnclere.~ 
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PlrdldH da paeo durante el al11ecen11mlento. 

PbdldH al Durec16n dd Pbdldas el Pbdlda 
cangel•r al••cena•lenta 11l111ecen•r htal 

" - ~ 

a) Cuarta• de vacuno de •nlmal11 bien cebado•. 

1.7 3 • 6 ... 81 2.3 l+.D 

' 11 
9 111ae1 2.8 i..5 

10 11 12 iae•e• 3.2 ... 9 
13 • 15 •e••• 3.5 s.2 

b) Cuartoe de vacuna de en1melH de baja calidad. 

2.0 3 • 6 11aaea 3.l 5.3 
7 11 9 11e11e1 3.7 5.7 

10 11 12 11aae1 1+.1 &.1 
13 8 15 111aea "·,. 6.1+ 

b) Colarac16n. 

Durante el el•acenamienta se presentan determinades 11odifica-. ' 

ctonee del calor cuya intensidad difiere mucho eegOn la clase 

y calld•d de la carne, ••! como de lea condiciones y durec16n 

del alm11cenami1nto. Se trata de iaadificecianea que coinciden 

can la deaecaci&n ya que atecen las miamaa parte• da la aupe!, 

ficie, •• decir, las na protegidas por una c11p11 de grasa. La 

n1tur11lez11 y 11 c11u11 de eatae coloracionee aan lea •lamas 

que en la carne refrigerada. Al pr1nc1p1a •• pre1ent11 une ca

lorac16n en 1111 auperficlaa de corte de la cerne 11uacular, el 

color rojo vivo de la carne 11 tran1far11a can el tla11pa en un 

raja oecuro v h11ta rojo negra. Al mla11a tiempo, la 1uperr1-

cl1 da corta de la• hue101 adopt• un colar rajo grt16ceo. Le• 

parta• del cuello manchada• de1111gre, ai no se han quitada •!! 

tee, 1e tornan d1 calar roja negruzco. 
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Lo que mejor se conserva e• •1 calor rojo fuerte de eni•alea 

adulto• carnoso•, mientrea qua el color de animales da ••l• -

calidad, flaco• y viejo•, y de anlmelea que no dascsnaaron lo 

euflciente entes del aacr1f1c1o o que fueron ineuriclentamen

te deaangradoa, tienen mayor predlapoeici6n e modlf!cerae. 7 

c) P6rd1da de ero••· 

En cerne congelada y almacenada durante largo tle•po ae puede 

comprobar una deb111tac16n del arome, carecter1atica eepeclf! 

ca de ceda cleea de carne, sobre todo en el caldo da cerne, -

que resulte inalpido. La fuerte circulaci6n de aire en le cA

mera ~e elmecenemlento favorece la p6rd1da de arome; por eeo 

y por otros perjuicios que cause, hey que evitarle a toda co.! 

te. 7 

d) Alteraciones de la grasa. 

En un almacenamiento prolongado y en condiciones inadacuadee, 

1• graa1 puede sufrir deecompoalcionea cauaadae por el conte

nido de oxigeno y humedad del aire; empezando en la auperri-

cie Aetoa penetran lentamente a lea capea mle profundas. Le -

humedad del aire ravorece le deacompoe1ci6n d1 lee greaea en 

Acidoe ~re1oe y glicerina¡ el oxigeno causa la oxideci6n de -

los producto• de deecompoeic16n pera ror••r 6xido1 y eldaht-

dos. Temblan una exposici6n frecuente e le luz favorece eeta1 

reaccionaa. Las altar1cionee se hacen perceptibles por una C.2, 

loreci&n amarilla o gris y un gueto viejo, seboso o rancio, -

mis o manos pronunciado. 7 
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e) Ataque por l!loha. 

Al contrario de lee becteriae v levaduras, 101 •oho1 •• pue

den multlpllcer eGn e temperatura• muy por debajo d1l punto 

de congalec15n, par 1eo •• pu•den deaerroller te~biAn en l• 

c•rne congelada, donde pueden ceu1ar graves defto1 eegGn lee 

condiciones. Sobre todo en le zona de te•p1retur11 da -~ • 

-aºc, los moho• ee pueden •ultlplicer en me••· 
Une eerie de 1nveat1gec1onee ~ue•tr~n en l• cerne congelad• 

un gran nGmero de eepeciea, como Mycgr mucado,~ epina1u1 y 

.ti.a. guelllua, Penicilllu• ghucu• y .f.... crletacau•, Th111nidiU11 

chetgclotlgldH y L_llegena, Hon1Ue dloihta, A1Dtrg1llu! 

aimplex. Chlernydomacgr recemoeua. Especialmente de temer •• 

al ll•••do sarpullido negro de la carne congelada, producido 

por CladoeDgrlu• herbarum. 7 

Le aper1c15n y rormec15n de colonln• de mohos •• revorece ~

por lea elgulentea circunatenclae: conteminac15n de la carne 

durante el sacrificio y trete•lanto poaterlor¡ por el conte

nido del eat5mego e 1nteat1noe¡ por 1~ presencie de polvo y 

eucleded de cualquier clase; por le congalec16n y el•acena-

~lento en c•••r•• in1uficlentemente 11mp1••1 por· el e•plao -

de maderas de apilar auciee; por lee te•pereture1 lnauricle.!!. 

temente baja• y con frecuente• oacileciona1; por la excesiva 

hu•eded y falta de circuleci5n de aire; cuando ae he elmeca

nedo cern1 perclel•ente deecongelede y refrigerada de nuevo 

aln lograr une cangelecl6n total y por envoltura• ••nchedae o 

que se han •ojedo. 7 
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SagGn 1u clase, el moho crece en coloniea blencea, redondas, 

del tama"o de una cabeza de alrller o heata de lantej•, unif~ 

doea a medida que paea el tia•pa rar•endo une especie de cfe

ped; puede aster temblln co•o calanlea grle verdoao aecura, -

da dlterentee teme"ºª• a coma clapedea de calor blanco grlal

cea o verde grleAceo. El ya •enclanada Cladaaparlum_h1rb1rum 

forma peque"•• colonia• negree, redondee, que penetran en le 

carne aproximadamente haeta un cent!metro, lo que lee ha dado 

el nombre de eerpull1do negro. Las altios preferido• pera la 

rotmacl6n de colonia• son lee auperr!c!ee de corte. 

Caei ~!empre son e5lamente atacadas lee partes de superricie 

faltea de grase, mientras que las que s! le contienen rara •· 

vez san atacades. 1 

Las colon!ae de moho aleladas no tienen al principio ningGn -

ere·r.to sobre la calidad de la carne alinecenede y se pueden 

quitar rAcllmente limpiAndolae con un pafto o con un cuchilla. 

Su aparici6n ea elempre una advertancla de que la conaerva-

ci6n de la carne estA en peligro, de que hay que dedicar mAa 

atenci6n a las condicianes de •lmacenamiénta y hacer toda P!. 

ra evitar que el desarrolla del moho se extienda mAs, lo que 

ae puede producir rAp1daaente. La mejor en esto• ceaoe ea 

qua la carne llegue cuanta antes al coneuaa. Cuando Y• exis

ten colonias aialadaa o manchas extendidas, ea preciao dar -

r6pidemente por teralnada el elaacena•ienta. En tal c••o ea 

rrecuente que la· calidad de le cerne ya heya aurrido de"os, -

conaletentes en que las partes de la auperr1c1e pobladas con 
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mohos presentan un olor desagradable y un sabor pic1nte, como 

de a•on!aco, por lo qua tales partea deben aar el1•1nadaa. 7 

f) Abearc16n de olores extreftoa. 

Tamblln en 1at1do de cong1laci6n puede abaarb1r la cerne olo

r•• extraftoa, pudiendo 1ufrlr ••! perJulcioe. Eepaclal•ente -

p111groeoa aon, a esta respecto, 101 aramea de loa fruto• c!

trlcoa. En otret ocaaiane• cuando hey fuga•, puede e1c1par ~

•~onlaco de lo• 1arp1ntinea de refr1gerec16n y llaner lea cA· 

marea de al•acenamiento, por lo que el gas penetra ta•biln en 

la carne. Pero al se vantil• auf lcientemente con elra puro • 

refrigerado durante varios d!aa, el amoniaco se evapora otra 

vez, ain que el olor y el sabor da la carne queden perjudic•-
7 dos. 

1.2.2.1.- Descongelac16n. 

La deacongelac16n probablemente cause •'• dafto a la c1rn1 -ue 

la congelac16n; son varlaa loa factores de loa que dependen -

fundamentalmente los erectos perjud1clelee qua acaecen duran

te le deecongelec16n; en priaar lugar &ate ocurre ~'• lanta-

•ente que la congelaci6n, lncluea cuando la diferencie de t•,! 

peratura ea la misma; sin embargo, en la prlctice, la temper.! 

tura diferencial de la de•cangelac16n ea generalnante mucho -

menor que la utilizada en la congelac16n. En aegundo lugar,

la temperatura •• eleva rlp1demente hasta al punto de congel,! 

c16n, permaneciendo deepu6a ea! durante todo el proceao des-

congelante. 
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Eeta aituaci6n prolonga .1Gn •I• la duraci6n d1l proc1ao de -

deacongeleci6n en co•pereci6n con al de congelaci6n¡ en con

eecuencia, la deacongel1ci6n cre1 ••varea oportunidad•• de ~ 

formaci6n d1 criatelea de hiela nuevo• y grande• (recriatal,! 

zaci6n), un mayor crecimiento •icrobiena v ••• ce•bia• qulll,! 

cae. Par lo tanto, la pauta ti••po-te•parature de deacong•l!, 

ci6n ea mle perjudicial para la calidad de la cerne que le -

de congelaci6n. 6 

Loa productos clrnicoa pueden de1congelarae de alguna de laa 

siguiente• forme•: 1) en aire rr!a, tal cama en el rafrige•!. 

dar daml1tica¡ 2) en aire caliente; J) en 1gue, y 4) durante 

au cocinado sin descongeleci6n previa. Salvo que 101 produc

to• cArnicoa ae cocinen directamente en estado congelada, d.!, 

ben descongelarse sin quitarle• el ••teriel de enva1edo pare 

prevenir 1u deah1dratac16n. 

El tiempo neceaerio pare descongelar 101 producto• clrnicaa 

congeladas depende de una serie de rectare•, aiendo loe •'• 

importantes: 1) la temperatura del producto cArnico¡ 2) la -

capacidad tArmica del producto; 3) el tamefto del producto; -

4) la naturaleza del medio de deecongelaci6n¡ 5) le tempera

tura del media de deacongeleci6n v 6) al eate medio eatl ci.t 

culando o no.6 

La mejor ea que ae realice le deacongelaci6n en locelea e•P.! 

cieles destinadas e este fin, donde ae puede hacer une regu

laci6n exacta de la temperatura, de la humedad v de la circ~ 

1-ci~ndel aire. 
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Hay que fijar la temperatura de tal manera que loa cuartos d!, 

!entero• de v•cuna ea deecongel•n en 4 dles, loa cuarto• tra

sero• •n 5 dlae, lo• ••dio• c•rda• •n 3 dlas y loa cord•ro• -

en 3 dl••· Pera logr•r ••to, •agGn .la gra•• y el t•••"º da J• 

la• pierna•, •• r•qui•ran temparaturaa entr• 5 y e0c. Loa 

cu•rtoa delantero• y tr•aeraa, can un peea da unoe·ea Kg, •e 

deecong•l•n en al tiempo mencionada • 6ªc. Para cuartoa da 90 

a 1DD Kg •• n•ceeita une te•peratur~ un paca •'• •lta, de e0c. 
Sa pueda Mantener desde el principia la temperatura necaearia 

apraxi••damenta con•t•nta, a ee puede aumentar lentamente. 6 

La humedad relativa del aire hay que mantenerla a un 95%, la 

precip1tac16n que se forma en la superficie de la carne hey -

que eliminarla al final de la descongelaci6n por medio de una 

vla de circulac16n del aire, hasta que lee piezas queden se-

cee, Hay que conaiderar como terminado el proceso de deacon

galaci6n al alcanzar la temperatura interior de le carne -1°c. 
Entonce• deba eater le carne colgada todavla durante 2 dlaa a 

o0 c anta• de ampezer con al deapiece •. 

La cerna adecuadamente daecongelada se conserve en grandea 

trozo•, pr6ctic•••nta igual que la carne frasee, y •n une cA

mars frigor!fica buena ee puede guardar ein nlngGn temor du-

rente 8 a 10 d!ee a o0c. 

1.2.2.2.- Racong•laci6n. 

La recangelaci6n de aquella carne qua ha a1da deaaongElada 

conetituye otre zona problemlt1ce, qua generalmente ae he ob

servada con bastante confua16n y falta de entendimiento, en -
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especial e nivel domAatico. 

Blaicamente no hay ningGn inconveniente en recongeler la cer

ne e indudeble•ente aeta ae lleve e cabo en le prlctice come.:. 

cial corrienta. 7 

Sin embargo, axleten do• hechos importante• para decidir al -

lo• producto• clrnlcoa han de ear o no recongaladoa¡ deben -

analizarae, tanto la te•paretur1 del producto descongelado, -

ca•~ el perlado que ha eetado an aeta condic16n¡ ninguno 

debe haber alcanzado un punto tal en el que ae haya permitido 

creiimiento •icroblena aprecieblM. Como •edlde Glti•• pare 

aalvar un producto, nunca debe recongelarae, puesto que en •!, 

ta aituaci6n ea ye demasiado tarde. Debe recordarse que todos 

loa efectoe perjudiciales, tanto fleicas como qulaicoa eeocl!. 

doa con le congalaci6n de loa productos c6rnicoa, raaparece-

r6n nuevamente con le racongelaci6n¡ por lo tanto, no se rec,E_ 

mienda repetir la congeleci6n. El crecimiento •icroblano ea -

el factor eleve para determinar ai le carne debe recongeleraa. 

Si el tiempo y temperatura de deacongelecl6n fueron talee que 

no permitieron contaminaci6n o crecimiento microbiano aprecl.!, 

ble, los productos c6rnicoa pueden recongelarse, incluso m6s 

de una vez, y eer todevla eptoe para el coneuao humano. Sin -

embargo, hay que reconocer que la cerne que ee he congelado y 

deecongelado veriae vecae tiene peoree propiedadee cuelltati

vee, eepecial•ente en lo que se refiere el ero•• y e le jugo

sidad. 7 



1.3 •• Caapoaici&n de la •1clorlore de la carne: 

11) Ante• de la conaarv1ci6n en rerr1ger1c16n. 
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Cuando l• carne •• obtiene de animalea aanaa, eecr1ficado• en 

buen•• condicione• higllnlcaa, lo•·•icraarganlemaa conta•ina.n 

t•• •• loc11llz1n Gnlc111ente en auperfici1. E• rero 1ncontr1r

lo1 1n vaeoe aangulneaa, vt1cer11 y vtae llnfltlc11. S6la 1e 

1l1lan 1n la profundidad de lea 1111••• musculare• cuenda le 

c1rne proceda de anl111lae 1nfer1101 a extenuado•, cu1nda loa • 

1111nipul11doree trabajen ain eaepeia, cuando el sacrificio de • 

111 r•••• ea inadecuado y cuando el siguiente proce10 da ra-

rrlgeracl6n •• llava • cebo con •ucha lentitud. 

SI el aacrlriclo ea higllnica, en la euperrlcle de 11 cerna 

frasee hay da 11 000 e 10,000 baat~rlaa par centlmetro cuadra

do. San 100,000 e incluso varioa mUlan,ea, cuenda el e11t1do • 

sanitaria de 11• neve• de eecrlflc1o na ea bueno. 13 . 

Le carne fresca tiene una m1crarlar1 11uy heterog,naa. Entre -

lu bactarlu que pueden encontrarse, lea da Importante• ion 

lea de loa gfneroe Microcaccua, Staphvlacaccue, Streptacaccue, 

que prHentan far111111 cacoidea; loe 11lcraorg11nlama1 en for1111 ,., 

de beatftn, Gr111 neg1tlvo1, na eeparuladoa, ion P11udgmpn1a, -

Achro11obecter, A1ra11an111, Eacherlchl•, Entarabechr, Kllblie

.111., prgtay1, S1l1gn1lla; loa Grem poa1tivaa, en forme da bll,! 

t&n y no aaporuladoa, Lectob1cillua,y Arthrabacter, De entre 

lee b1ct1r1ae Gra• poaltlvaa, an for•• de beat6n eaporuladaa 

•• encuentran Baclllua, Clp1trldlU11, •te. Loa •ahoa N'• •bun

dantea en la carne pertanecan a 101 r1comlceto1, co11a Mucor,-

Rblzggya y Tb1anldiu11. 



Dal grupa..El:!.ng1 lmgert1cti: Penlcllllu•, Sparotrlcu•, Cl1do1-

parlum, Trlchoderma, etc. D• entre la• lev1dura1 11 encu1ntren 

loa glnero• Torulop1l1, Rhodotarula y Oowpqre. 13 
¡ 

La carn1 r1frlgerada ente• de au con1ervacl6n contlen• •1cra

argan11Moa que cr1c1n a baja• t1•peratura1 (palcr6fllo1) •1•.!! 

trae que atrae no crecen bajo 11ta1 condlclone1, o bien lo h!. 

can •UY lentamente C•e16fllaa). 

La• p1lcr6r1101 pu1den ceu1er eltareclonea en carne• refrlge

redaa a congeledaa cuando el periodo de almacenamiento •• pr_2 

longado y lee teaparetur11 aon auperloree a -10°c. Entre loa 

•ee&filoa loa hay pat6genoa y productores de taxinaa, co~o 

Selmone.1111, Staphylococcua aureua y Cloatridiu111 perfrlngena, 13 

Estos aan los pr1nc1pelee agentes de lee 1ntox1caclonea e11--

111anterlaa ocea1onadaa par el consumo de producto• clrnlcoe. 

Aunque no crecen a bajas temperaturaa pueden per•anecer vivas 

en la cerne caneervada en rerr1geraci6n y cuando fata •• uae 

en producto• eemlelaboredoa y elebaredoa inicien eu creci•le,!! 

to el derae lea condlclonea adecuadas. Telea producto• ion • 

t6xicoa y pueden provocar tox11nrecc1aneé. 

b) Durante le con1ervaci6n en refrigerac16n. 

En le carne refrigerada conaervede en condicione• eeroblee C.!:,• 

cen activamente lea bacteria• aeroblaa p11cr6f11•• del o6nera 

P&eudomonae y Achro~obacter, muy 1ep1c1almante el glnaro f.11,!! 

dampn11. Proliferen t1mbiln aahoa, levadura• e1rablaa y mlcr_q 

orgenlamaa afln•• e all••• 13 
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Al mult1pllcarae el glnera Peeudamonaa interfiere al craci-· 

miento da bact•riaa anaerobia• rmcultativae paicr6f1laa y de 

atrae afin•• co•o el glnaro Achroaobact1r, 

En le cerna refrigerada l•• aolanle1 da Pa1udp•an1• prolife• 

ren en la auparficle, Co•o al principio le carne no.eatl.h~

••de, el crecer •• formen calan!•• traneperent•• • ·~naolorae; 

••• ad1lante, canfor•• la auperflcie de la car~e ••;•&1.hG•! 

d• el crett•l•nta •• ala rlpida y au• colonia• canf l•Y•n p•• 

ra for•er una ºª'' tenue a une •ucoa1dad eabaaa, au aapaato 

ea aucia, grla, turbio que vlra a ver~e oacuro; aai, le capa 

mla externa o aupertlcial aperece con aeta tonalidad, 

En loa caaaa en que hay perturbaclonea en el procaao nor•al 

de refrigaraci6n de la carne, •• obeerva crecimiento da .b•c

terlea en la zona de la auperficle, aunque taablln lo hay en 

profundidad, e lnclueo en zonee •uaculares muy profunda• y -

pr&ximes al hueso. toa ~1craorgan1a•os en eata caao, llegan 

por vla llnrltica. A eate elt•~•c1&n ae le conoce como putr!. 

racci&n profunda &aaa o putrefaccl6n del hueso. 13 

Sl el perlada de can•ervaci&n •• prolonga eebrepaaando al -

con•iderada co•a 6ptl•a •• pueda producir le deacoMpoeicl6n 

da la carne, moatrando entonce• una apariancla daaegradabla, 

ca•bla de color y •• vuelve vlecoaa • lnconaletente, pierda 

eu aebor y aro•• caractartaticoa. En aatea condlcionaa deja 

de aar apta para al conauaa huaana, 

Sag6n alguna• inveatlgadorea laa prl•erea tranerar•aaionaa -

en le cerne refrigerada aon provocad•• par lee bacteria• ••

rabie• pa1cr6fll•• en crecimiento activo. 
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Esta nOmero asciende a 107 a 108 por mililitro a par grama. 

Dichas tranafar•acion1a ae •anlfleatan an la aup1rricla d1 la 

carne, can aperic16n de una cape •uy delgada y diacantinua, • 

da origen bacteriana. 

Al elevarse el •Omera de •1craargeni••a• pr1aentaa a 1010 por 

centl•etra cuadrada aparece una •Ucaald•d auperficial bien d,! 

aerrallade. Eata cifra r1preaante la mlxi•• cantidad de baCt,! 

ria• vivaa qu1 puad1n calanlzar una cerne •lmacanada en rafr! 

g1reci6n. A eete nO•era ten elevada de •icraarganiamaa na •• 

llega en la prlctica. El tie•po tranacurrida deade el princi· 

pla del almacenamiento haata la putrafecci6n (can cifraa de • 

107 a 108 par cm2 o par grama) depende del porcentaje de bac

teriaa aerobias paicr6filae que estaban en le carne ante• de 

ser r9frigerada y de loa •Argenes de te•peratura •anejadae en 

la canaarvsc16n. 13 

Loa microorganiemaa mee6filaa no modifican al aepecta extarna 

de la carne refrigerada, durante la con1ervaci6n en rerriger.! 

ci&n, au nOmero deaciend~ paulatinsmente. Entre 11101 hay b&.5, 

teriaa pat6genas y ta~1g6n1cea, que ae destruyen tan lente••!!. 

te en el cursa del enfriamiento, que ea paaible tadav!e que -

sobrevivan en la cerna al comenzar loe pracaeaa de aleboraci6n. 

En condicione• favorable•, y al el tratamiento t6r•1ca dal ·

producto ha aida inauficiente, •• pueden rapraducir y prava-

car enfer•edadea. 13 
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c) Efecto de la• temperatura• baja• en la actividad de loa 

El factor mis importante que erecta la flora bacteriana de la 

cerne ea la te~peratura. Esta na aola•ente determina qua •• -

incrementa a b'aja el nG11ara· de becterlaa, elno qua Uana in-

fluencia directa en la nat~raleza da la flora •1crob1ana que 

final11anta pradamina. 4 

Can lea b•J•• temperatura• •• aeleccianan loa •icroarg1nia•a• 

tolerantaa, conocido• como paicr6f1loa y, por tanto, latae ae 

convierten en 11 grupo bacteriana mi• !•portante que lntervl~ 

ne en la deaco•pae1c16n de le cerne. 

La actividad biaqulmica y la reproducc16n de loa mlcroorgeni.! 

Moa ae realizan e un ritma '•nta mis lento cuento •'• baja ea 

la temperatura. 4 

Se sebe que laa temperaturas bajaa na aalo influyen en la ac

tividad bioqulmica, sino tambi&n mn la velocidad de eatoa pr.!! 

ceaoa. El deacanao de temperatura erecta a loa •1croorgeni•-· 

moa en au utilizac16n da loa hidrato• da cerbono, ya qua con 

el rrta ae rompe al equilibrio exiatante entre la atntaai1 y 

la hidr611a1a de esto• pr1nc1p1oa inmediato•. En lugar de al.!! 

tet17.ar 6cidoa •• ob1arv1 un aumento en la alnte•i• de poli•!. 

clridoa, 101 qua 1e hacen aatanaiblaa can 11 aparlci6n de mu

co1ldad en loa cultivoa. 13 

Ta11paraturaa 1nfariaraa • la 11lni•• da creci•ienta, dl••lnuyan 

la actividad bloqul•lca y bloquean loa praceaa1 de •ultlpllc!. 

c16n, aunque 101 microorganla•a• contlnuen produciendo anzl--

mee. 
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L• •ctividsd enzi•ltic• re•idunl de lo• microorg•ni•ao• prov.2. 

ca defecto• en 11 calld•d da la carne. E•te aec•ni••a bioqul

mlco •ctGa por igual en le carne alaacensde v en l• qu• ••t' 

en procesa de deecongelac16n. sa10 •• evldenclan e•t•• •adlf! 

c•cione• en l• cerne cuando le c•rga bacteriana lnlci•l ea •

elevada v ae obaerva con mAs rrecuencla en •quelloa c•aoa en 

que l• conaervac16n no rue prolongada o cuando le• te•peratu

ras eatln pr6xi•ae a la Mini•• d• creclmlento de loa alcroor

gsnlemaa. 

La 1ctlvld•d •nzia,tics de lo• •icroogani••a• •obre l• cerne 

•• •odiflca can lea candiclonea de coneervecl&n. E• ••nas in-

tenia cuando le cifra de mlcraorg•nl•~o• vlvoa •• pequ•ft• eu~ 

que aaen capacee de multiplicarae, pero cu•nda au reproducc16n 

ea muy activa ls1 •odificaclonea en el producto •on o•tenal-

blee. 

Por 1jeaplo, •1 la carne ente• d• entrar en el rrlgarlrico rue 

••l ••nipulada, laa aer•a• en la calidad 1an vlaibl••· E•tsa 

p6rd1dae ae deben e teaper•turaa de con•erv•c16n elevad•• v a 

cergea bect•rian•• •lta• v e1 que l• cone1rvecl6n por rrlo no 

mejora la c•llded de loa producto•; la mejor calid•d d• eetaa 

61te co•o •• h• venido ••nclon•nda, en rel•c16n can un buen -

control durante tada• l•• oper•clane• da ••nlpulaci6n y con--

1ervecl6n que 1urra la carne. 13 

Otro• rectare• t••blln lntervlenan •abra la actlvldad d• loa 

•lcroarganl••oa, co•o •an, le humedad teletlva, actlvldad da 

egue (aw)' dl•ponlbllldad de oxigeno, potencl•l 6xido-reduc-

cl6n y pH. 6 



Hu11edad relativa (•encionado enteriorA1enta plg. 7 ). 

Actividad de egua (aw)• 
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Todos loe Nicroorganie11oa naceeiten agua por lo qua la reduc~~ 

ci6n de la diaponible con•tituye un mltodo de coneerveci6n. No 

ee 111 centidetl total de humedad praeente 111 que determina el -

ll•ite del crec1•iento •icrobiano, eino le cantidad de hu•adad 

real•ente dieponible. L•• nace•idade• •cuoaaa de loe •icroorQ!!. 

ni••o• •• expraaan en tlr•inoe de actividad de egua <• .. >· 
La ªw de la cerne fresca ea generalmente 0.99 o 11Ae, que estA 

cerca de la actividad de agua 6pt1•• para el crecimiento da l• 

mayorla de 101 m1croorgan1a•o•. La releci6n entre humedad ral,!. 

tiva (RH) y •w ea le siguiente: RH• ªw X 100. Por lo tanto una 

a de D.99 es equivalente e une humedad relativa del 99~. En -.. 
general lee bacterias son lea •la exig~~tea en actividad de 

egua, eiendo los menos exigente• loa mohos, mientra• qua l•• 

levaduras ocupan una poaic16n intermedie. La ••varia de les 

bacterias deter1orantea da la carne crecen 11 una ªw •&nur da 

D.91. 6 

Disponibilidad de oxigeno. 

La disponibilidad de oxigeno ea importante porque deter•ina el 

tipo de •icroorgania•o que •• daearrollarl. 

En la carne •l•acenada en atm8afara nor•al (aire) predo•lnen -

laa condlcion11 eeroblae, paro aola•enta en o •uy cersa de le• 

euperficlea debido a que ea •uy dificil le d1fue18n del 1xlga

no en la• tejldoe; par lo tanta, el cr1cl11lento micrabi•no qua 



tiene lugar en la auperficie de la carne, en gran pa~te, a1 • 

el de los aerobios junto con alguno de loa m1croorgan1aaos '! 

cultat1vos, mientras que las porcionee interna• de la carne -

contienen fundamentalmente bacterias anaerobias y racultati-

vea. Ea claro que la ata6arera que rodia a la carne influye -

mucho sobre la compoaici6n da eu poblaci6n aicrobiana y la •s. 
tividad con que &eta ae deaarrolle. 6 

Potencial de 6xido-reducci6n. 

El potencial de 6x1do-reducci6n de la carne constituye une 

identificaci6n de eu capacidad oxidante y reductora. Para al

canzar un creciaiento 6ptimo, algunos microorganiaMoa nacea1-

tan condiciones de raducc16n y otros de oxidaci6n; de ahl la 

importancia del potencial de 'xido-reducci6n de la carne. Los 

microorganiemoa aerobios ae ven muy favorecidos por un alto -

potencial de 6xido-reducci6n (reactividad oxidante) loa pote~ 

cialee bajas (reactiv1dad reductora) favorecen el creci•iento 

de loa aicroorganiemoa anaarobioa; loa facultativo• puedan •

crecer en cualquiera da eetae condiciones. Loa microargania-

•o• pueden alterar el potencial da 6xldo~reducc16n de le cer

ne haeta el axtreao da reetringlr la actlvid1d de otros; por 

eja•plo, loa anaerobios pueden disminuir tanto el potencial -

de 6xido-reducci6n, qua ae inhiba el da1arrollo de loa Micro• 

argeni••a• aerobios. 6 

A conUnuacl&n de la aU11ln1ci6n del aporh de oxigena, debi• 

do • le aangrle y durante el periodo eubaiguiente en que al -

•~•culo se convierte an cerne, de1ciende al potencial de 6xi

da-reducc16n. Deapula de la auerte, en el m~acula prevalecen 
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generalmente las candiclan•• reductarea, le penetreci5n del -

oxigena en loe tejida• eetA muy in~ibide y se diapane de •u-

chas grupoa reductores. Deapula da le muerte el potencial de 

5xido-reducc16n de le •uaculatura y el aparte de ax!g•no Capa!, 

tir del aire) eon mAximoa en la superficie de la cerne y a!-

ni•a• en eua porciones internea. Le expaaici5n de la cern• al 

ax!geno del aire aua•nta el potencial de 5xido-reduaci6n de eu 

auperricie, Mientras que en su interior depende de l• veloci

dad de penetrac16n del ox!gena. 6 

pH 

El rango de pH 6pti•o par• el crecimiento de •icroorgania•oa 

generalmente eatA pr5x1ao a la n•utrelidad (pH•7). Loa aohoa 

san loa que toleran un ranga de pH mAa amplio (2.D a e.o), eua 

que au crecimiento generalmente lo favorece el pH Acido, el -

crecimiento bacteriana ea mejor • valorea de pH pr6ximaa e la 

neutralidad. Lo• ~ltiaoa valorea noraales de pH de le carne • 

(aproximadamente 5.4 e s.6)favorecen el de1errolla de mahoa,

levadures y bacterias acid6fil••· En la carne cuyos vala~ea -

de pH aon bojas (5.2 o aenoa), el crecimiento •icrobiano •• 

muy escasa en releci5n con el que tiene lagar a rangua de pH 

nor•elaa. Por otre parte la cerne con un pH final alto (co•a 

•l ancontredo en la de corte oacuro) generalmente •• auv •U.! 

cept1ble el creolmiento •icrablano, lncluao bajo la• •ejoree 

cond1clonea y prActicee de man1pulec16n.1 
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C'••ras de refrigeraci~n. Limpieza. 

El espacio deetinado a la refrigerec16n de le carne daba es

tar en perfecta estado t'cnico e higiAnico. Desde el punto -

de vieta tlcnico debe observarse que lee paredes y loa piaaa 

de lea c•maras frigorlficas, sean impermeablea, de auperfin• 

cie 11ee. Los paredes deben tener un recubrimiento aislante 

para evitar laa plrdidaa de rrlo.·) 

Tambiln ea indispenaeble aialar laa tuberlaa y loe equipo• •~ 

de baja temperatura, no solamente a causa de lea p6rdidaa ·

del fria, aino tembi&n, a causa de lea condenaacionea, de loa 

eacarchadoa y deaescarchedoa alternado• a que eatae tuberlas 

y aperatos eetAn aometidoa. 

El aislamiento de laa tuber!aa, debe ser particularmente cu! 

dedo. La menor grieta ea una indicaci6n de deterioro r'pido. 

El agua de candensaci6n ae infiltra, ae dilata por el hielo 

y hace estallar el aialamiento. 

La• tuberlaa deben limpiarse con cepillo •eta11co o por are

nado, para desembarazarles de la aelaaina, y cubrir con una 

cape de protacci6n anticorroaive. 5 

Desde el punto de vista higi&nico, lea cAmara• deben cumplir 

con lo aiguiente: deben sar de r•cil limpieza en tadea aua -

partea y tener un suelo i•permaebla con daeegDe, ein g~tetea 

pare evitar el deaerrollo de aicroargenlamaa. El elre de l•• 

cimeras debe aer puro y eatar libre de olorea extrenoa, por 

lo que, eapacioe con olores a moho, rrutoe, peac•do, queeo,-

etc., ean inadecuadas. 
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La• cA•eraa deben limpi•rae con frecuencia y • fonda y ea••-

terlae • menuda • une deeinfacci6n. La li•pieza del euela, de 

las peredea (ai •an lavable•) y de toda• loa utensilio•, como 

tarim•a, e•t•nterlea y g•ncha• •e realiza mediante un cepill!, 

da can une diealuci6n caliente de carbonato a6dico, qu• tiene 

aimultlneemente una fuerte ecci6n desinfectante. 7 

Lea poleea de donde ae •uapende la aarne an loa carriles de -

loa refrigeradare• requieren un1 etenc16n especial. Na eal•-

mente las ganchaa se enaucian aina que lee propia• palea• •• 

corroen. Es neceaaria quitar el en•oheci•ienta de la• pal••• 

al miama tiempo que •e limpian loa ganchoa. De otra moda, la 

herrumbre de las paleas aal como las desechos de la• gancha•, 

pueden eser sabre la carne mientraa lata se transporta en laa 

paleas del carrildlll departa•enta de aacrificio al frigarlfi

co o el departamento de proceaado. 3 

Calocaci6n de la carne. 

Debe colocar•e la carne en laa cAmaraa d; •oda que el aire -

frlo pueda rozarla par toda• lo• ladae •in impedimenta. Para 

ella, debe de calg•r libre y •in que loa distinta• traza• •• 

toquen mutuamente. En el ceso de mediaa C•nelea, la •'• •d•-

cuado ea colgarles de carrilea fija•, co•unicada• con loa del 

matadero, que puedan de•plaz•rae con facilidad a cualquier -

parte de le inatalec16n. Troza• •'• pequenaa, se cuelgen de -

marcoa o de •apartes mav1blea, por •edia de gancha•, a •• co

locan por •aparado en eatenterl••· 
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Al proceder e la colocac16n debe dejllree auficiente ••pecio 

para le inepecc16n y control de la carne. En lae cAmaraa •a

yoree deban dejarse paailloe librea, que alcanzan haete un -

151 de le euparficie Gtil. Ea preciao dieponar en lea c'••rea 

de term6•etroe e higr6metro1 que garanticen el control de la 

ta•peretura y humedad del aira. 7 

1.4.- Conearvaci6n de la carne con el empleo de temperatura• 

bujae y la aplicaci6n de un agente complementario (da

eacaci6n, atm6sfera de co2, atm&arera de nitr6geno, r!, 

diacionee ionizantes). 

Deaecac16n. 

La reducci6n da la humedad es un procedi•iento conocido deeda 

hace tie•po ca•o muy adecuado para prolongar el tie•pa de co!!. 

eervaci6n da la carne refrigerada. Al aumentar loa interca•-

bioa y la velocidad del aire da la cAmara aa provoca una de•

hidrateci6n de la auparficie del producto. En la conearvaci6n 

de productoe, lae condiclone1 de hu•adad ee calculan tomando 

co•o baae la hu•1dad relativa del aira y la ~ctividad de agua 
' 

(aw>• 

La ªw repreaenta la hu•edad 6pti•a para el crecimiento de •u

chaa aiccaargeni1•01. En la carne freaca ea aayor da D.99, y 

caal eieapra de D.98. 13 

Al daecandar la ta•peratura, loe •icroargania•a• necaa1tan ~

una• valoree da •w algo •I• 1lavada•• Por •J••pla, a -1ªc la• 

aapa1 de Peaydp•pnae praciaan de una • da o.98 a o.95. w 
Teniendo en cuenta laa necaaidade• de ague para loa •icraorQ,! 

n1••01, la axtracéi6n da la huaeded ratraea el craci•iento da 
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l•• bacterias earobiaa mla •énaiblea, luego de lea levaduras 

y por Gltimo de lo• •oha•. 

En la conaervaci6n de la cerna par l•rgos perlodoa •a he da 

reducir la humedad disponible, pueata que hay grupos de •i-

croorganis•os, eepecielmenta •ohaa, con capacidad para ere-

car en condiciones de baja humedad. Pera anular el cracimie.!! 

to de toda flora •icrobiana, habrle qua reducir le humedad a 

un valor tal, que, an condicionea prActicaa, ea i•poaible ªº.!! 

eeguir. 13 

Atm6afara de co2• 

Al utilizar adicionalmente co2 a una cancentraci6n dal 10%,

se ha comprobado que la cerne no axperi•enta modificaciones 

y que, en ca•bio, frena intensamente el crecimiento de loa •l 
croorganiemos aerabiaa paicr6f1loa. Cuando la atm6afera a•-

biental contiene ese porcentaje da co2 no se destruyen loa -· 

agentes productores de altereci6n microbiana; tan aolo ae -

inhibe au crecimiento. Pera a! junto a ~•ta 10% de co2, l• • 

hu•ad•d relativa ea de 99.3% y 11 t••~•r•tura de -1ªCi •e 

prolonga la feae de letanci• en la• bactariaa aerob!ee 4 o 5 

vecea m•a y su tiempo de generaci&n de 1 1/2 • 4 vacae. Cama 

can esta t6cn1ca ea retrasa la eparic16n da cierta c•nt!ded 

de microorg•niumae (que ean reepanaablea da la elter•c16n) -

ee factible la pa1ibilldad de una l•rge canaarvac16n. 13 

La acci6n del co2 ee potencia •l ca•binarlo con baja• t••P•

r•tura1. SegGn el Inatituto Intarnac1onel del Frla, can una 

higiene rauy eet.ricta en loa mAtodoe de aecrificio y obtenc16n 

de canales, la cerne en rerr1gerac16n se conaervs heate 9 •!. 
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manea an una atm6afera con 10~ de co2 • una temperatura de 

-1.s a 1°c y humedad relativa del 90-95~; e&lo de 4 • 5 ••••

nea en une tm6afere normal e -1.s o oºc y 90% de humedad. 

Sln rafrigerac16n al•ultAnae no ae debe ueer el co2• Eato ee 

explica porque l~e bacteria• eneerobiea eatrlctee y facultat,! 

vaa (a lea que pertenecen laa pat5genaa y toxig,nicaa axiate.!!, 

tes aobre la cerne) no eon eeneiblaa el co2 a laa concantre-

cionee mencionados. Incluao, algunos m1aroorgen1amoa como Sta. 

phylococcua, Proteue, Cloetridtum perfr1naene, etc. necesitan 

d16x1do de carbono an lea prlaeraa etapas de au desarrollo. 

Ea puea, obligada, una elevada concentracl&n al ae pretende -

inhibir au crecimiento. 13 

Da un estudio real1zado8 ee observa que loa •1croorgan1a•o• -

Gram negativos son m6s susceptibles a ln inhlbici&n por co2 -

que loa Gram poeitivoa. 

Va que loa m6e importantes 6icroorganiamoa del grupo Graa po

ai t 1 vo aon anaerobios, facultativo• o eatrictoa, aparante•en

te no aon inhibidos por el co2, en caMbio, loa Gr•• negativo• 
' mAa importantes son aerobio• eatrictoa,y, por lo tanto, eua--

ceptible• al co2• 

En eete miamo estudio ae observa que laa cepaa de P•1udgmona1, 

Acinatobacter, yerainla •nterocolitica y Alteromonat putr1r•

.A!ln!. aon lnhlbidat por l• prea1ncla de di6xldo d• carbona. 

La pr11encl• d1 CD2 •n un 25 a 30% •n la ata6ar1ra de alaac1-

namienta, da ca•o r1eultado una r1ducc16n en el deaarrolla de 

la flora a1robla pr1a1nte •n la carne almac•nada, lo cual 
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permite que le vida de alMacAn aa incrementa. 13 

At•6afera de nitr6gano. 

A la concentrac16n u la que al n1tr6geno ee encuentra en la -

atm6afera, 1si, no detiene al crecimiento de loa Mlaroorganl!, 

•os aerobiaa. Se ha obaervado a trav6a de enaayoa con varias 

capea de Paeudo•onaa aeruginoaa, que el n1tr6geno influye en 

el crec1a1enta da lea bacterlaa a&lo cuando auatltuye a un 

75% del aire (con lo qua el porcentaje del oxigeno queda rel!. 

gado a un 41), esta auat1tuc16n incrementa el t11•po de gena

raci6n ya qua el nor•al de 2.5 horas pasa a 2.8 hora• an al -

4~, a 3 horaa cuando el porcentaje ea da J~, a J.4 haraa al •. 

ea de 2~ y a 4 horaa al aa da 11¡ cuando aa auatltuye al aire 

por una etm6afera de nitr&geno al 100~, aa crean condlclonea 

anaeroblaa qua inhiben el creci~lento de loa aerobloa, aunque 

no se destruyan rlpidamante. Crecen bien an eata at•&afera 

loe anaerobloa, aeen eatrlctoa o facultativos, y te•b16n loa 

microaer6filoa, alempra que au desarrollo no sea lntarferlda 

por acci6n de lea baja• temperatura• por ejemplo. La •lcrof l!!_ 

re qua aparece paulatina•ante en aataa aond1c1onea, aa funda

mentalmente distinta a la que crece en at•6afera nor•al. En -

carne canaervada a oºc y en at~6afara de n1tr6gena, crecen b!, 

ellos 16cticoa, cle~toa bacilos anaerobio• facultatlvoa, Gra• 

poa1t1voa v no aeporuladoa, que al final de la con•a~vaci6n • 

alcanzan heata 108 par cm2 de producto, cifra num5rica aupa-

rior a la da atrae bactarlaa. 13 
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En at•6arera de nitr6geno lea modificaciones en la carne evo

lucionan a ritmo m&a pausado qua en atm61rera nor•el, porque 

laa bacteria• presentan una actividad disminuida y una •odif.! 

caci6n de lae propiedades bioqulmicas. Por otra parte, lee 

tranerormacionea en la carne no aon lee da putrerecci6n, en -

~n ensayo, 12 el pH de la carne baj6 desde S.6 a 5.1 y en otro 

desde 6.2 a 5.7. En at•6atera de nitr6geno loa producto• pue

dan canaervarae de 2.5 a 3 vecea mAa qua en lea condicione• -

normalea de aerobioaia. Sin embargo, aunque al final de su -

conaervaci&n la carne aGn presente buen aspecto, desprende 

cierto olor Acido y au aabor daapu6a del hervido ea deaagrad.!!. 

ble. 13 

Radlacionea ionizentea. 

Deade hace relativamente poco tiempo ae diapone de otro medio 

pare evitar el crecimiento de loa microorgania•o• contaminan

te• de la carne. Canaleta en someter a la carne a la acc16n -

de lea radiacionea ionizante• da loa alactranaa, da loa rayoa 

X de lo• ganaradorea, o de lea ruante• radioactiva•. 
' Entra loa diveraoa tipo• de radiacionee ionizantes, aola•ente 

•• utilizan en la conaervaci6n de loa alimento• loa rayoa ca

t6dicoa da alta 1nargle, loa rayos X blando• y loa rayo• gam

ma. La doai• unidad equivale a la abaorci6n de 100 ergio• de 

anergla radiante por gramo da auetancla abeorbante (red). L•• 

doaia corriante•1nt1 ae miden en tAr•lnoa da millones de red 

(Hred). La propiedad qul•ica que caracteriza a eatea radiaci.!! 

nea •• au capacidad pera ionizar a l•• molAculaa receptor•• -
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tor•sndo radicslea libre• que dater•insn otraa modificaciones 

qu!micss en la zone irr•disda. Los erecto• biol6gicoe consis

ten en la deatrucci6n de loa microorgsniamas y de la vida pa• 

ra•itsris sin elevar la temperatura del producto •'s de unos 

gr•doa. 11 

SegGn las doai• utilizada• l•• rsdiacionea ionizantes pasteu

rizan (0.2-D.8 Hrsd) o esterilizan {4.5-5.6 Hrsd) la carne. 

Las doaia paateurizantaa (de unos Do5 Mrad) destruyen a loa -

•icroorgsniamoa reeponasblaa de lee intoxicacionea alimenta-

ria• co•o las sslmonelas y loa eetatilococoa, igualmente eli

•inan a loa •icroorganiamos qua alteran loa elimanto1 y, por 

tanto, eirven para prolongar su vida de almac6n. 

Aunque existan excepciones, uno de loa principales rectores -

qua afecta la re•istencia de loa microo!ganiamoa a la rsdia-

ci6n ea la presencia de oxigeno. Por eje•pla, en ausencia de 

oxlgano o en presencia da austencias reductoras, le reaieter.~ 

cia a la irradiaci&n de E. coli se triplice. La eliminaci&n -

del egua por congalaci&n o deaecsci&~ temb16n protege a loa -

microorganismos frente a la irrad1aci6n probablemente por re

ducir le posibilidad de tormsci&n de radicales libras. Otro -

rector qua poaiblementa intervenga en la reaiatencia de loa -

microorgania•oa a la 1rrad1aci6n se debe al contenido de ca•

puaatos ricas en ciatetna, que actGan coma protector•• trente 

a loa ca•bioe •tlecularea inducidas inicialmenta por la radiJ. 

c16n. 11 

Al ,arecer, •• obtienan mejore• raaultado• cuando un• dosis -



5) 

d2 radiac16n inferior a la normalmente requerida para produ-

cir la eater1lizaci6n, se combine can otros procesas (v.g., -

refr1garac16n, empaquetado al vacto, snt1bi6tlcoa, curedo y -

calent1miento). Los efectos bactericidas de eatoa proceso• 

Mixtos superan a loe efectos aditivos de los dos praceeoseep!. 

radas, ya que, por lo general, un tratamiento aumente la sen

sibilidad de los microorganlamoa frente al otro. 

Igualmente, la refrigeraci6n complementa las dosis paeteuri-

zantes de irradinci&n, en el caao de que a estas dosis sobre

vivan loa microorganlamos productores de 1ntoxlcacionea all~e.!?. 

terias. 

Los efectos favorables de las bajas temperaturas probablemen

te se deben a que virtualmente eliminan la faae acuosa y evi

tan, por tanto, lea reacciones qu1m1caa aecunderl••· Para es

terilizar la carne mantenida a baja temperatura ee precisa una 

daais de 1rradiac16n alga mayor, pero el uso de esta dosis 

queda mAa que co•penaado por la aejor calidad de la carne 

irradiada¡ 6ata en aatado congelado, puede alMacenarae despu6o 

del tratamiento a te~perature relativamente alta, aunque, par 

supuesto, en tales clrcunatanclae produce exudado. 11 

Ta•bi'n se ha considerado la poa1bllldad de reducir al •1ni•o 

las modificacionea cauaadaa por la irrad1ec16n, mediante le -

1ncorporec16n de compueatoa protectorea que reaccionen con 

lea aol,culaa 1ctlvaa y radical•• librea producidoa, a 1•p1dan 

el ataque a lea mollculae orglnicaa. de la carne. Loa aditivo• 

utillzadoa y aus productaa de irrad1ac16n deban aer inocuos;-
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con tal r!n •• emplean al 'cida aec6rb1ca, el nitrito, el eu.! 

rita y el benzaata. 11 

1.s.- Lee operaclon1a para el sacriricia. 

El trabaja que se realiza en el ra•tra, con relaci6n el proc.!. 

so de sacr1ric1o, comprende lee eigulentee operaciones runda• 

mentales: 

a) recepc16n 

b) ineensibillzac16n 

c) sangr!a 

d) desollado 

e) ev1•cerac16n 

r) ln1pecci6n sanitaria 

g) dlvia16n en medias canales 

h) lavado, enmantado y rerrigeraci6n. 

a) recepci6n 

Generalmente loa animales de abasto provienen d; lugares lej.!!. 

nos al ra•tro, por lo que es necesario su transporte hasta '.! 
te. Le ror~a de tran•porte m6s frecuentemente utilizada ea 

por medio de camione•. 

Debido a esta, ea com~n observar la llegada de animalaa rati

gada• a causa de los viajes largas e 1nc6modoa, alguna• veces 

llegan heridos o contualonados, set como tambi6n anrer•oa. 

En cona1derac16n a e•to, e• recomendable aa•eter a loa anl•a

le• ratigados o que no eat'n en perrect&e cand1c1onaa rt1icaa, 

o un perlada do reposo adecuada pare que recuperen el estado 

rlaica normal. 
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Eato ea importante da observar, ya que la ratiga, o el sufri

miento provocado por la falte de auministro de alimentoa o 

agua, tienen gran influencia eobre loa caracteres organollpt! 

coa de la cerne, sal como sobre su aptitud pare le coneerve-

ci6n y para su sanidad. 

Con relaci6n a loa heridos o anfer~oe, deben enviarse al aa-

cr1f1c1a lo mAa pronto posible. 1 

b) ineena1b1lizaci6n 

El primer paao para el sacrificio de los animales ea la inae!!. 

sibilizec16n. 

Pare obtener esto se debe contar con procedimientos adecuados 

y efectivos. Con tal fin ae emplean aparatos explosivos con -

proyectil prisionero, o bien el corte de la •&dula oblonga 

(enervsc16n). Este Gltimo debe realizarse por peraonal hAbil 

y debidamente autorizado para ello. 

Despu6a de la 1nsenaibilizaci6n debe seguir inmediatamente el 

corte de los grandes vasos aangulnaoe dal cuello para obtener 

una asngrla lo mla completa poeible. 1 

e) •anoria 

La muerte de lo• animslee de abasto e• coneecuencla de la aa~ 

gria a la que ae •ometan, 6eta aa practica cortando empl1ame!!. 

ta lo• grande• vaaoa del cuello, arteria car6t1da y vana yug.!!_ 

lar. 

Daada al punto da v1ata h1giln1co-aen1tario, l• aangrla ea un 

eapecto muy importante. 
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A la ejecuci&n carracta de eata operaci&n ae hallan ligado• 

el aspecto normal de laa carnea, la dureci&n de BU conaerva

ci6n y el grado de contaminaci6n microbiana. 

d) deaollado 

La operaci6n de deaollado consiste en aeparar toda la piel • 

que cubre el cuerpo del animal. 

Eata aperaci6n ae lleve a cabo en BU mayor parte en forma •!. 

nual utilizando un cuchilla y ae realiza en varice pasea iñ

tervinienda diferentes aperadores en cada uno de ellos. 

En pri•er lugar, aa lleva a cabo el deaolledo de la cabeza, 

ee retira toda eata parte da piel con el cuchillo, y al fi-

nalizar ae aepara la cabeza. Inmediatamente despufa •• cor-

tan loe miembros anteriores y posteriores y se empieza a de

aollar el pecho. Le piel se va separando de la •ayor parte -

del cuerpo del ani•al utiliznndo el cuchillo. FiRalmente ae 

retira en forma meclnica, colocando ganchas a loa lado• de ~ 

la piel. Sa erectGa un •ovimianto aacedente y aal queda ªªP.! 

rada toda la piel dal eni•al. 1 

a) eviaceraci&n 

El procedimiento tAcnico de la eviacerac16n comprande al ae~ 

cionamiento con la aierra elfctrica de la alnfiaia iaquiopu

biana, deapufa ae corta la parad abdominal sobre la linea •.! 

die y ea •aparan auceaivaaente al inteatino y lo• eat6magoa, 

con el bazo y el higado. Loa 6rg•noa torlcicoa aa extraen -

en un aegundo tiempo, con la elim1nacl6n previa del aatern6n 



57 

y corte del diafragma. Por Gltimo ae extraen loa 6rganoa de -

la cavidad de la pelvis (Otero, vagina y vejiga). 

La evieceraci6n ee debe realizar en el menor tiempo posible. 

Loa retraeos son ceuee da alteracionee de lee carne, del paso 

de microorganismos del intestino a loa tejidos y de abaorci6n 

por parte de la canal de olores desagradables de origen gaa-

trointeatinal. Por la tanto, se debe conservar la integridad 

·de loa 6rganoe durante las operaciones de extracci6n, impi--

diendo ea! que lea canales se puedan ensuciar con material 

gaetrointeatinal o de loa 6rganea uro-genitales. 

Para impedir esto se debe recomendar la apliceci6n de dobles 

ligaduras en correspondencia con el recta, el cardias, el eaf 

fago y la vejiga, ea! se evitar6 la ealida de materiales que 

puedan contaminar laa canales. 

Las v!eceraa se colocan en una banda transportadora donde se 

lleve a cabo la inspacci6n aanitaria. 1 

f) 1napecc16n aaniteria 

El reconocimiento aanitario •paat-mortem• de los animales, co.!l 

aiate en el ex••en camplato y met6dico d~ lea canales y de 

lea vlaceraa de loa animales sacrificados, con el objeto de -

comprobar. la existencia de lesionas que puedan relacionaree -

con condiciona• particulares que convierten e lea carnea en -

peligros•• o impropi•a para al consumo. 

g) diviai6n en •ediea canela• 

Pera hacer m6a rAcil el transporte de l•• canales en el raatro 

ea necesario dividirlas a lo largo da le columna vertebral, -
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de eate manara ae rorman lea deno~lnadaa ••adlea canelaa•. 

Para el transporte a laa carnlcarlaa eetaa ••di•• canales •• 

pueden dividir da nuevo tranaveraalmente, obteni6ndoae da ca-

Para el corta da laa.canalea ••utilizan aiarraa al6ctrlcaa, 

en eate for•a el corte da la canal ea raptdo. 1 

En aeta punto daba reco•endaraa hacer una l!Mpiaza de la •1,! 

rra an cada d1vlai6n de canal que ae raallca, .impidiendo aa! 

que ae acu•ule an la a1arra material que canta•ina a la ca-

nal siguiente. En aeta forma el levado r1nal da lee canela• 

aara menas prableaAtica y ª'ª efectivo. 

h) lavado, enmantado y rafrigaraci6n 

Una vez obtenidaa lea aedlaa canalea ae aellan y paaan por un 

befto de ragedera utilizando agua a praa16n; ae terainan da -

lavar en rarma manual con una manguera, dJ.rlgiendo al chorro 

de abaja hacia arriba y aba•cando toda la auperrlcie. In••-

dieto a eato ceda media canal •• cubre con una manta. (Eatea 

manta• paaan par un procaaa de lavado con detergente y •• ·~ 

juegan can •gua corriente). Les mantea ee llevan • l• aala -

de aacrlticio donde ae remojan en una tina que contiene una 

aoluc16n aalina •aturada, ae dejen eacurrlr y se procede • -

cubrir lea medlaa canalea. 

Deapu&a da eato, la• media• canal•••• llevan• laa.cl•araa 

de rarr1gerac15n donde per•anactn (anaantadaa).aproxi••d•••.!l 

te 12 horaa. El transporte de laa Media• canalea deade la •!. 

la de aecr1t1cio haata laa cl•araa frlgor!ricea ae etectGa -
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en forma •anual. 

Tranacurr1do eete procaao laa mediae canales ao deaenmantun y 

se ponen a diapoaic16n pare au venta y transporte. 

Anf' 1 hetro. 

En el anfiteatro •• lleva e cabo el eacr1f1cio de aquellos •· 

ani••lea que por alguna raz6n llegan al matadero enfermo•, 

golpeados, •uertoa o caldoa. Debido a esto el aacriticio debe 

efectuar•• lo m'• pronto posible. 

En eata lugar lea aperacione• para el sacrificio ae realizan 

en far•• difarante a laa anterior•• (an aala de aacrlficio). 

La mayor parte da 6staa ae afactGan en el piao y en far•• ••· 

nual. 

1.- 51 el anl•al llega vivo aa procede a la 1naena1bil1zaci6n 

utilizando generalmente el aiate•a del corte de le madula 

oblonga (enervaci6n). 

2.- La aangrla ae efect~a en la •lama forma que en la aala de 

aacrificio. Se levanta al animal par· uno de loa miaabraa poa

riorea y •• realiza el corte de loa grande• vaaoa del cualla 

con 11 cuchillo, permitiendo que el desangrado ••• la •'• ªº.!. 
plata paaible. 

J •• Todavla con el aniaal auapendida aa lleve a cabo 11 d1aa

llado de la cabeza y el corta de le •lama. Ter•inado eato •• 

coloca al en1Mel en •l p1ao y •• procede •l deaalledo, rett-

rendo tadll 18 piel In f'OrH tatab1ani1 menua'l. 

4.- Se levante al ani•el de loa •lambroe poaterioree y •• pr.2, .. ,, 
cgde a le eviacereci6n. Las v1aceree quedan-e~ el piao y ea -



61 

m•rc•n con un llplz tinta, con un nGmero o una letra pare 11-

b•r a qui c•n•l corr•aponden, lo •i••o ee hace con la cabeza. 

Ael marcad•• pueden aer inapecclonadea por el m6d1co veterin!. 

rlo. 

A p•rtlr de eate •omento el proceso ee realiza en forma aeme-

jante al de la aale de aecrlflclo. 

s.- Oeapula de l• ev1aceraci6n se lleva 1 cabo la d1vi1l6n en 

•ediea canales utilizando une alerra el&ctric•• 

6.- Se efectGa la 1napecci6n ean!tarle de v!aceraa, cabezaa y 

•ed!aa canalea. 

7.- El lavado de l•• •edlaa canales se lleve a cabo con •an--

guare en ror•a manual (generalmente no se e•plea el b•"º con 

ague a prea16n). 

a •• Inmedlata•ente deapu6a, lea medie• can•lea ae llevan a -

las cA•araa de rerr1geraci6n donde per•anecen de 24 a 72 horas. 

(En eate caao no ae realiza el proceso de enmantado). El tren~ 

porte de lea medlaa canelea haata lea clmaraa rrlgorlrlcaa ae 

erectGa en forma manual. 

1.6.- Cauaaa de la contamlnacl6n •lcroblana de la carne. 

Co•o ae ha vlato, la carne ea un producto alterable, par lo -

que debe manejaree con aapeclal cuidado durante toda• la• op~ 

raciones de procesado. le alterac16n •• inicia deapula de la 

aangrla, co•o re1ultado de accione• •lcroblanaa, qul•lca1 y -

rtaicaa. 51 no 1e fran1aen pronto aeta• accione• ae converti

rla la carne en un producto na epta para el canau•o.6 
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S• •d•ite generalmente qu• loa ce•bia• •poet-•orte••, aaocla

do1 a la conver•i6n d•l mGaculo en carne y el al••cenemlento 

y man1pulac16n 1ub•lguient1a, ae acampanen de cierto deterio

ro cualeequier• que sean 11• preceucionee to•adas durente el 

proce1edo. 

Sin embargo, le prorundided con que tienen lugar ••to• ca•--

bioa alteretivoe, depende d• le• condicione• en le1 qua •e -

lleven e cabo ••toe procaeoa. Entra loa ce•bia• 1lt•rativo1 -

•• incluy•n 101 debido• • •icroorgani•~o• (bacteria•, •oho• y 

levadurae), insecto•, enzi••a and6genaa (pre••ntea natural••~ 

te en loe tejido• cArnicoe) enzimas ex6ganea (producid•• par . 

101 •icraarg1ni1ma•) r•accionee qulmicaa distinta• de lee an

zi•Aticaa (como rancidez oxidativa) y eccianea rlaicaa: quem! 

dure por el rrlo, exudec16n (gotea), dacolarec16n lu•ino•• y 

aper1ct6n de oloree anarmelea. 

Aunqua cada uno de e1to1 ca•bia• alt•retivaa contribuya e la 

no aceptac16n de l• cern•, el •ayar probl••• durante eu •en1-

pulac16n y elmacan••ienta nor•al•• ea le cantemin•ci6n y •et! 

vided •icrabiol6g1ce. En la ••varia de loa ceaoe, la eltere-

c16n cArnlca ea al r•aultado de la acc16n deteriorante de 101 

•icroorgeni1•01. Par lo tanto, toda• lee prlctica• de •anipu

lac16n y tadoe 101 •Atado• de almacana•ienta, tlen•n ca•a fin.! 

lidad runda•ental •lnimizar la cantaminec16n •icrabi•n• y re

tardar la actividad y cr•ci•lenta •icroblana1.6 



Fuentes de contaminaci6n microbiana. 

Con excepci6n de la superficie externa (pelos y plel) y de loa 

tractos gastroent6rico y respiratorio, los tejidos de loa •n! 

•alea vivos e•tln generalmente librea de m1croorganiamoa. Los 

gl6bulos blancos del animal y loa anticuerpos producido• por 

6ate durante su vida, controlan ef1cez•ente los agentes lnfe~ 

cioeo• del orgenlamo anl•al vivo. 

Na obstante, estos mecanlamoa de defenaa interna ae pierden -

con la aangra durante il sacrificio¡ par lo tanto, inmediata

mente despu6a del daaangrada (y en cualquier feae a partir de 

este momento), deben tomarse medidas pera reducir la conta•l• 

naci6n microbiana y minimizar el crecimiento y actividad de -

loa mlcroorgania•as que puedan exiatir. 

La contem1nac16n microbiana inicial de la carne ea consecuen

cia de la penetrsci6n de microargenia•oa en el siate•a vascu

lar, por utilizar para el degollamiento cuchillos contaminados. 

Debida a aeta ea necesaria la ll•plaza de la haje del cuchilla 

y de le zona de la piel que ae carta pera practicar le yugula

c16n, ye que •• evidente que par •edlo de una hoja 1ucle ae 

puedan introducir en la circulaci6n microorganlemoa que son 

daapula retenido• por loa tejldoa. Lo •i••o ae puede.comprobar 

el una hoja li•ple etravlaae una zane de pi•l aucle. Par la 

tanta, ea 1nd1epan1abla efectuar can aamera la ll•pleze v da--

1lnfeccl6n tanta da loe cuchilla• utilizado• pare la yugula--

cl6n, co•a da le piel que cubre le rag16n enat6•1ca en la cual 

ae practica la herida. 116 
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L• piel de loa ani•alea •• una fuente importante de cont••in!. 

ci~n. La presencia da microorgani••o• en las pieles de lo• -

ani•alea a• enorme y puede variar can la e1taci6n, con la pr,! 

aedencia de loa ani•alea, aal ca•o, para un ~iamo eni•al ae-

gGn la zane de la superficie externa da que ae trata. Sobre -

lea pieles da loa ani•alea, ad••'• de loa •icraorganls~aa ca

mGnmente encontrados, puedan exiatlr grumae de suciedad qua -

contienen enarmas cantidades da •icraorganismaa. 

El pasa de las microarganiamoa de la piel a loa tejido• subys 

centes durante la primera raae del trabajo para au aeparec16n, 

ae realiza bien par contacto directa, a bien par media da la 

hoja de loa cuchillos, o indirectamente par contacta can lea 

manas, lea brazos, la• piernas a loa vestidas de loa apera--

rloa. 

Laa hecaa, el contenida de las est6magaa y reservarlo• aimll!, 

rea, contienen poblaclanea microbianaa elevadas. Lea incisia-

nea accidentalea del inteatino con loe r.uchillotpuedan lib•-

rar parte del contenido y contaminar directa· o indirectamente 

lee carnea. 6 

El aire de lea naves de sacrificio durante lea oper•cianea de 

aacrificlo, que d1flc1l•ente requieren mena• de 20 •lnuto1, • 

pero que incluso puedan •er mucho ••s largas, deposita •abre 

lea carnea un nGmera dater•inado de •icraorganlamo•. L• flor• 

pra•ente en el ~ira de laa nave• de aecr1f1cio proceda de la 

•t•6srera externa, o bien de loa !ocalea adyacente•, aapaci•! 

mente da la• almacena• frigarlricaa donde eatAn presente• en 
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Mayor praparc16n l•• •apecle• paicr6rilaa. 6 

Tambiln ee pueden depositar aobre lae carnea •icroorganiamo• 

procedentes de lea agua• utillzadaa para el lavado de la• ca

nalea, da loa cuchillos y de loa panca. El contenido de •icr~ 

organlsmaa en lea aguas puede variar mucho segGn au origen, -

moetrando un gran podar de conte•inac16n aqu,llaa an las que 

aa introducen rapetida•ente palos uaadoa para la 11mpleze de 

la• canal••• 

Los lnetru•entoa utillzedoa en la• dlatintea operacion•• de -

•acrlf1c1o deapu'• del deauello (cuchilloa, eierrae, panos) -

contribuyen a le contamlneci&n de lee carnee, aobre todo el -

no ee limpien con frecuencia, as! co•o tamb16n le• •anos y r~ 

pea del peraonal que manipula la carne. 6 

1.7.- Hicroorganlemoa indicadores de contaminaci6n y pet6-

geno a. 

Cuando loe •icroorganiemo• pat6genoa ae encuentran en poca -

cantidad en loe alimentos, y cuando abunden otra• Microorga-

ni•~oa, loa •Atodoe que •• utilizan p1ra,1l elele•lento y r•

cu1nta de la• primera• raaultan poca ericeca•. A6n cuando •• 

cuente con m6todae eenaiblea, mucha• vece• el tleapo necee•--

ria y el coeto san prohibitivoa. Eetee dlflcult•d•• en la de

term1naci&n de loa pet6gena• en loa alimento•, h• •ido la c•!t 

88 de que ea utilicen grupal de MicraargenlB~OI de •la flcll 

ldentlflcac16n y cuy1 pree1ncl1 en cierto nG•era •• con1ldar• 

ca•o un1 indicac16n de que lo• alimento• eatuvl•ron expueatoa 
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• condicion•• que pudieron facilitar 11 llagada • loa mi••o• 

de microorg•niamo• p•ligroaoa y/o per•itir 11 prolifer•c16n 

da eapeciea p•t&gen•• o toxiglnicae. Loa grupo• de •icroorga

niamo• que •• utilizan p•re eate fin •• denominan •lcraorge-

nla•o• indicadores y aon d• gr•n utllldad tanto para d•ter•i

nar la c•lided b•ct•riol6gica de lo• eli•antoa co•o pera g•-

rantizar la inocuidad que ofr•oen •l coneumidor. 18 

La fin•l1dad por la qu• •• uaan laa·•icroorg•niemo• indio•do

rea co•o reveladora• de pr,cticea de higiene inadecu•d•• e• -

preci•a•ent• para poner de menifieato detar•inadaa condioio-

nea de treta•i•nto o manipulec16n da loa ali•entoa qua aupo•• 

nen un peligro potencial. 18 

Se han utilizado diveraoe •icroorgania•os indicadora•, aegGn 

loa objetivo• peraeguidoe, loa que se e~plean en eate eatudio 

son: l•• b1ct1riea mea6filae aerobia• y lo• •icroorgan1a•o• -

oalifor•ea. Loa microorganiamoe pat6genoa qua •e buacan po•t,!. 

riormente aoni Staphylococcue aureu• caeguleaa poaitiva, ..§!.!.· 

1anella •P• y P•eudo•ona• aerugino•a.-

Bacteria• mea6fil1• aerobiee. L•• b•cteri•• ~ea6fil•• aerobias 

son aqu6llaa que se desarrollan dentro de loa JO 1 J5°C en 24 

1 48 h. A au enu•eraci&n ta•bi'n •• le conoce como cuanta aa-w 

t'ndar. 

La ••varia d• la• ali•entoa (con excepci6n de loa producto• -

fermentado•) •• consideran ca•o n~ aptoa pare el conauma cua.!l 

do oontienan un gran nGmera d• •icroorgeniemoe, aGn cuando •• 

11p• que 6ato• no ion pat6geno• y que no han llegado a alte~•r 



67 

ostensiblemente loe ceractare1 organol,pticoa del ell•anto. 

Loa recuentos alto• de microcrgeniamos me16filaa no• indicen 

que han existido condiciona• que pudieran haber fevoracido el 

qua ciertas bacterias pat&genaa hayan proliferado considere--

blemente. 

AdemAa, ea conveniente que 101 alimentos no presenten cuenta• 

alevedee de mlcroorgenie•oe viables ye que ae sospeche que a,! 

guna• bacterlaa mee6filea ca•unea no conaideredaa co•o pet&Q!. 

nea (Proteua ap., Straptococcua faecalia y Paeudomonaa ao.) • 

pueden ocasionar intoxicaciones alimentarles cuando •• encue.!l 

tren en gran nGmero. 18 

Hicroorgeniamoa coliformea. Loa microarganiamaa collfar•e• eon 

actualmente los •'• utllizadoa como indice de contamlneci6n -

fecal o indirecta por la algulentea rmzonea: 

1) Eato• •icroorgeniemoa pertenecen a la flore intaatlnel te!!, 

ta del hombre como de animalea. 

2) En el agua y alimento• expueatae • cantaminacl6n fecal, -

exieten aie•pre en una praparcl6n ••ver • le de le• bacterias 

pat6genae eventuel•ente preeentee. 

J) No •• •ultlpllcan en ague• llmplea a relativamente ll•plea. 

~) Tlen~en a morir a un ritma eemejente el de lee bacteria• -

pat6genee inteatinelee. 

5) San •I• r•cll•ente identificeblee ya que eu recuento en el 

laboratorio no implica el uea de equipo y •eterlal eoflaticada. 

San buena• lndlcedaree de una limpieza y daainfecc16n inadecu!. 

dae o de un tretemlenta no correcto de loa ell•entaa. 
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La preaenala de col1rar••• no indica neceaari•••nta une cont~ 

•1nac16n racal reciente, pueata que pueden exlatlr col1for•e• 

an el polvo, en el auala, en loa cadAverea de enl•alea u otra 

•etaria org,nlce, pero le determlnac16n de au praeancle •• 

muy Gtll ye qua na• indica une gren probabilidad de encontrar 

bacteria• pat6ganaa y/o •aloa hAbltoa hlgllnlcae. 

La d1•aatracl6n y el recuento da •1craargenia•o• callformea -

puedan reallzerae mediante el ••Pl•~ da ••dio• a611do• que 

loe favorecen aelectivamente y loa diferencian de loa mlcraai: 

gania•o• can loa que suelen encontrarse aaocieda• en loe ali• 

•entoa. 18 

Acerca da 101 pet6ganaa que ae inveatigen ae •anciana la al-

guiente: 

Steahylocaccua auraue caaguleea poa1t1ve. Le preeencia de JI..~ 

eureya en cierto• al1mantoa revista lmportancla par tretaraa 

de un microarganla•o parlalto del hombre y ani••l•• auparla-

rea y por eu capacidad para producir, •n dater•ln•d•• condl-

c ianea, une paderoee enterotoxlna. 

Co•o •• deduce de 1u no•bra, ti•n•n l• aparlancle de r1cl•a• 

de uvas. Los eatetilacacoa carecen de esporaa, eon pequenaa, 

1n•&v1lea y GreM poalt1vas. En ••dloa s611doa laa colonia• ,. 

aon lncolarae o de color ••arillo oro. Ad••'•• aan c1talaaa -

poaltivaa. 

Loa eatatllococaa taxig,nlcoe llegan a loa allaanta• caei •1•.! 

pre a travla del ho•br1, •• encuentran en el epitelio naaal y 

far!ng10 ••l coao en la 1pld1rmle, y ion trana•1t1do• rlcll••.!l 

te da un ho•bre • otro. 
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Tambi6n ea posible que se localicen en la carne de an1malea • 

enfermos, por eeto, el hallazgo de eate tipo de Microorgania

•a• es significativo; adem6s, ea de importancia ai se treta • 

de cepas coaguladoras del plasma, ya que se sabe que todas A! 

tea producen enterotoxinae CA, e, C, O) siendo le del tipo A 

la que cause la meyorla de las intoxicaciones aliruentariaa. 

La determineci6n de s. eureus generalmente se realiza por el 

•'todo de Vogel Johnaon, ye que permite hacer una est1maci6n 

del contenido de eaterllococoa en el alimento aprovechando su 

car6cter hal6filo. 18 

Inveat1gac16n de Salmonelle ap. Las ••l•onelaa aon bacilo• 

Gra• negativos, no esporuledoa, fermentadores de glucoaa, ge-

neralmente producen gas, no fermentan lactosa ni sacarosa, son 

facultativos. La mayorle son m6viles aunque hay algunos inm6-

v1lee. Crecen bien a temperatura ambiente, pera au temperatu

ra 6ptima ea de J7°C. Desarrollen mejor en alimentos no Aci-

dos. 17 

Las especies que contaminan loe alimentos suelen llegar a 

ellos directamente a partir de loa animales y del hombre a 

trav'e de mOltiple• fuentes de contagie, aunque la vla ~•• i• 

portante ea. ~a directa. Son loa portadores aaintomAticoa el -

m6ximo peligro en la d1fua16n de la aal•oneloala. 

A partir de cernas contaminad•• lea aal•onelas ae propagan 

posterlor•enta a loe producto• derivados, ye aea en los proc.! 

sos de fabriceci6n o de acebada. La causa de eato ae debe e • 

la ausencia de control higi6n1co en la• fases de eleborac16n: 

por ella ea necesaria observar lea preacripcionea eeniter1•• 
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y tecnol6gicaa. Una pel1graea ceractariat1ca canaleta ~n que, 

aGn cuando un producto contenga une elevada cifra de 1atee 

becteriea (uno• 106 por graao), no ae apraclen en ll modific~ 

clone• notable• ni en alar ni en caracteres externo•. E• puaa, 

muy dificil to•ar •adid•• prafllActicaa por medio del examen 

orgenollptico. 13 

Como en gene»il, Gnica•ente provocan al cuadra da gaetraenta

ri t1a a trev&e de eli•entoa fuertemente conta•inadaa, •• nec.! 

serlo conocer lee candlclanea que favorecen el daaarrallo d1 

l•• ••l•onalaa pare !•pedir au actividad y propagac16n. 

La complejidad en aua proceaoe de aialamienta e ldantif1ceci6n 

ea deb1 principalmente al hecho de que aatoe •icraorgania•o• 

ee dlaeminan fundamentalmente can lee heces. Por aeta raz6n,-

11tAn por la general presente• en loa ali•entoe junto a atraa 

•icraargenlamoa, en particular •iembroa de la familia Enterg

bacterlaceae, tale• ca•o Eacherlchl!, Enterpbacter, Prgteua.

Klebalella y atroa. 

Debido a la anterior, cuando laa aueetraa ae alambran an me-

dios a6lidoe, la presencia d1 eetae microorgania•aa habitua-

lea puede impedir la formaci6n de colonia• vlaiblea da eal•o

nelea a enmeecerar aua caracteres tipicae. E• por eeta motiva 

qua en 101 mltadoa de aielamlento aapecificaa ae incluyen loe 

media• da enriquecimiento penaado1 con al fin de raciliter el 

crecimiento de lea aalmanalaa y raetrlngir o inhibir durante 

alguna• hora1 al de loa micraorganiamoe competitivoa. 17 
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Inveatigeci6n de P•eudomonea aeruainoss. 7•13 Verle• especie• 

de P•eudoMonea aon ceuee de elterac1onee de loe alimentos. Se 

trate de baclloe Gram negativos, generalmente m6vilaa y no e~ 

poruladoa, son aerobios eatr1ctos. Lee formes m6vllea preeen

ten un flagelo o grupo de flagelos en una o en ambos extremos 

del bacilo. Crecen bien en •edloa de cultivo comune1, dando -

un olor aromAtico caracterlstico, sus coloniee suelen ser ple 

nea, opecea, eln brillo, con bardas lleaa a dantedae, que el 

envejecer adquieren reflejos m•t6llcoe. Eatee colonl•• pueden 

sufrir fan6mana de varieci6n, dando lugar taMbi'n a form•• r.!! 

goeae o •ucaeee. En 2 a 4 d!ee aparece un color azul o azul -

verdoao en loe cultivos debido a pigmentos difueibles elebor!. 

doa por el microorganismo: plocienine (azul) y ploverdina 

(verde), fluoreacelna. 

Su temperatura 6ptime de crecimiento oscile entre loa 37 y 45° 

centlgradoe. Huchee capea de fgudgmonae no pig•entedea son P•! 
cr6filaa. Llegan fracuante•ente a loa alimentos con el egua,

t1erra y diveraoe utena111oa, eu presencia ea perjudicta1.7•1º 
Laa caracterteticea de algunas aepec1ea de P11udamon11 que 

las hacen importantes en relec1&n con los alimentos eon: 

1) eu capecided para utilizar coma fuente de energla une gran 

v1rieded de compueatoe de carbono diatintoe de loa carbohldr!. 

toa, ye que &atas en au meyar!a, no pueden ••r ut111zadaa; 

2) la produccl6n de euatancl•• qua afecten deeagradabla•ente 

al aebar; 

J) eu capacidad para utilizar compueata• n1trogen1doa aenci-

lloa¡ 
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4) el poder da •intatizar aua propia• factor•• da· cracl•ianto 

o vitamina•; 

5) l•• 1ct1vid•d•• proteolttica y lipalltica da algunaa eape

ciaa¡ 

6) au tendencia aerobia, que la• permite crecer rlpidament• y 

originar produotaa da oxldaci6n y •uctlago en l•• auparficiaa 

da loa 1li~ento•; 

7) au capacidad d• daaarrollaraa • baja• ta•paratur•• (rafri

gareci6n), y 

8) 11 produccl6n de plgaantaa por cla~taa aapeciaa, co•a la -

fluoreacetna verdaaa producida por la pioverdina da Pa,udpmo-

..D..l.L tluoraacena. 

An,liai1 d1 agua. 14 El agua uaeda an loa procaaoa da 1l1bora

ci6n de loa ali•ento• deba cumplir la• norma• baatarlol6glc•• 

del agua qua •• uaa para beber y aer aceptable tanto d••d• al 

punto da vista aeniterio como daada al econ6mlco. 

Sin ••bargo, el agua ea ala i•portanta en general por la cla

ae da microorgani••o• que puede llavar • loa aliaantaa, que 

por la cantidad total de loa •i••oa. 

Se a1b1 que loa •icraorgani•~o• pat6ganoa qua llae-n • loe d,! 

p6aitaa da agua, proceden de la• da1cargaa inteatin•l•• da 

hambrea y anlaale1. AdamAs, clartaa eapacie• de baatarlaa, 

particular•enta Eecherlcbl• ..GJl1.l. y varia• •lcraarganlaaoa •! 
•llares, deno•lnada• aoliform••• 101 aatreptacacae fecal•• C.!!, 

mo (Str1gtococcu1 faecalla) y Cloatrldlu1 c1rfrlnqen1, 1an h!, 

bltant1a Rormalea dal lnta1tina grue1a da ha•bre• y 1nl•al1• 
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v en conaecuencle a1e•pre eatAn en la• materia• racalea. 

Bajo al punto de vista de aelud pOblica, el egua a•pleede en 

la al1mentac16n debe aster abeolutamente libre de conta•1na

ci6n cloecel, lo que ae deter•ina can lea pruebas indicadores 

de bacteria• coliformea. 

Es neceaario cuidar loe alguientea detellea cuando •e aa•eten 

•ueatraa de egua a anlliala bacteriol&gicoa; 

1.- La muestra ae debe tomar en frasco eat6ril. 

2.- Le mueatra debe ser repreaentative de la fuente original. 

J.- Se debe evitar la cont••inacl6n de le muestre durante v -
deapu'• de obtenerla. 

~.- La mueatre ae analiza lo •'• pronto paalble. 

s.- Si no ea pasible examinar le muestra enaeguida, debe gua~ 

darse en refrigeraci&n entre O y 10°c 

Varias medios selectivos diferenciales facilitan mucho el pr~ 

ceao para exe•inar mueatraa de egue en busca de microorgan11• 

moa colifar•e•• 

El examen eupona trea paaoa aucealvoa: 

a) pruebea praauntlvae, 

b) pruebea conf1rmativea y 

e) prueba• compla•entari••· 
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Cern1 fr11ca 

E• le perta co•eetlble, eena y ll•pie de loe mOeculoe de loe 

bovinos, purclnoe, ovlnoe, caprino• y de otroe eni•elee eptoe 

pera el conau•o humano, que he peeedo por le inepecc16n 1eni

ter ie y que no he 1ufrido ninguna mod1f1ceci6n eeenciel en 

1ue cerecter!eticee orgenolApticee. 16 

lor•e •icrobiol6gice 

Hee6filoe eercbioe, •Aximo 

Identidad 

200,000 UFC/c~2 

2,0D0,000 col/g 

Aueencie de cerna de lee eepeciee 

• no •encionedaa an el producto. 

•Note: Eeta p'rrefo ee refiere e que en un producto eolo ee 

debe presentar un tipo de cerne, de bovino por eJa•plo, y na 

mezclada con alguna otra de diferente eepec1e. 
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Agua potable. 

Ee el ague qua ee praeente coma un liquido inodoro e ine!pida 

que en peque"ªª contidadee ea incoloro y daba cu•plir can los 

requiaitoa 1anlterla1 establecido• pare eu control qu!mico v 
bacter1ol6gico. 16 

Nor•s microb1o16g1ca 

Haa&rllo• eeroblaa: MAxlmo 50 col/•l, 

Organle•o• collformea: 

1.- Na habr6 deaarrollo de colonlaa de organiamoa coliformea 

en voluaenea de 100 ml cuando ae inveatiouen par la tlcnica 

da filtra de membrana. Henos de 1 col/100ml. 

2.- Ninguna aueatra individual reaultarl pasitlva an alguno 

de loa 5 tuboa inoculados con porciones de 10 ml. Henos de 

2.2 col/100 ml. 

3.- Eventualmente, por ezar, muestras can bajo contenido de 

coliformea (menos de 1 mlcroorgani1mo por 100 ml) llegan a 

dar poaltlvoa ha•ta 3 tubos inoculado• con 10 •l de agua. 

El eatudia de una 1egunda •ueatra deberl •o•trar reaultadaa 

negativa• en loe tubo• inoculado• can parcionea de 10 •l. 

4.- Si bien el reaultado negativo en un caso individual pue

de interpretarse co•o la inex11tenc1a de conta•lnacl&n abje

table, debe entend1ra1 que lato aolo ea eplicabla a la mu11-

tra exa•inada; no ae har6 1xten1ivo el r1aultado • otroa ai

tloa abaatecldoa por la alama ruante ni al propio a1t1a •ue.! 

treado en aituaclanea ruturaa. 
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s.- L• nor•a •nt1rlor aa epllc•r' conalder•ndo l•• MU••tr•• 

colectad•• en punto• •1tr•tlglco1 de le poblec16n aervide. 

Le vigilancia ea m•• efectiva conforae 1e menaje un •eyor -

nG•ero de •ueetr•• y cuenda lo• 1atudio1 de laboratorio •• 

eplic•n ai1te•ltice•1nte. 
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CAPITULO 2.- PARTE EXPERIMENTAL 

2.1.- M•teri11l. 

B1ol6gico: Media• c11nale• de bovino 

P la•rna hu11111no 

De vidrio: 

Equipo: 

Agitador•• de vidrio 

C•JH de F•tri 

Campana• da Ferrnentac16n 

E•budo• da cola cort• 

Fr••coe Gerber 

Fraeco• gotero• color A•bar da 50 y 100 •l 

da cmp•cidad 

Goteroe 

Matraces Erlenmeyar de 125, 250, 500 y 1,000 ml 

de capacidad 

Plpet•a graduada• da 1, 5 y 10 1111 

Portaobjeto• 

Probetee gr•duad•• de 100 y 500 ml 

Tubos de en••vo de 13 X 100 

16 X 150 

22 X 175 . 

Tubos de en•eyo con tap6n de ro•ca de 16 X 150 

U••o• de pr•clpltado de 500 y 1,000 •l 

Autoclave 

B•lanza analltice 

B•lanza granet•ri• 



V11rio11: 

Contador da coloni11e 

Estura 

Incubadora 

Microacopio binocular 

Refrigerador 

Ae1111 bacteriol6gicae 

Algod6n 

BolH• de papel 

Bol1aa nueva• de plAatico trenaparente de 

30 X 20 011 

Cesto• de alambre 

Cinte adhesiva 

Cuadra• de aluminio de 12 X 12 cm con un 

cuadra interior de 10 X 10 e• 

Charolas de peltre 

EacobillonH 

Eaphulaa 

EapanJ•• de 1apu11a de poliuretano de 

10 X 10 X 2 e• 

Gradilla• de alambre cromado y ala•bre a•! 
van izado 

Laptz grHo 

Macheros Sun1en 

M1cheroe Fiaher 

Papel de eetHaa 

Pinza• para tubo de enaayo 
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Medio• de 

Cultivo: 

Portapipetaa 

Telas de elembr• con aabeato 

Ter•6metro 

Triplla de hierro 
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Caldo base para rer•entaci6n da cerbohldratae, 

adicionado en ror•e individual de lactaaa, ma

nl tal y aseara•• 

Caldo lnruai6n cerebro coraz&n CBHI) 

Caldo lactoae verde brillante billa al 21 

Caldo Selenita Cietlna 

Caldo Tetratloneto 

Caldo Urea 

Agar Cetrl11ld11 

Agar Citrato de Slm~one 

Agar Eoaina Azul de Hetlleno 

Agar Hierra da Kligler 

Agar Hugh Le1raan 

Ager HecConkey 

Ager Sal•onella Sh1gell• 

Medio de SIH 

Agar Soya Tr1pt1caeelna 

Ager Verde Brillante 

Agar Vogal Jahnaon 



Ague peptonad• al D.1% 

Alcohol-Acetona 

Cloruro de •odio 

Et ar 

Glicerol 

lodo de Gre111 

Papel indicador de pH Marck 

Peptona 

Reactivo da Ehrl1ch 

Reactiva de Kovec•e 

Soluc16n Salina eat•rll 

Soluc16n Iodo-loduro 

Talurito de potasio al 1~ 

Calorantea: Azul de bro•otimol 

Crlatal violeta 

Fucdna bbica 

Rojo de t'enol 

Sat'ranine 

2.2 •• Hetodologte 
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En le primera parte del praaente trebejo ee realiza al mues

treo al azar de 17 medias canales de bovino durante au mane

jo final an la aala de aacrificla y deapule del proceso de • 

ret'rlgerac16n. 



S1 tomen 6 muestre• de ced• media canal en loe •iguientea 

puntos: 
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- Antes del lavndo de le medie canal (cera interna y externa), 

- De•puAe del lavado de l• medie canal (cere interne y ext•r-

na), 

- Deapul• d1l proceso de refrigeraci5n (cera interne y exter-

na). 

En esta parte ae obti1ne un total de 102 •ue•tr••· 

En le aegunda parte del presente trabajo •e realiza el mues-

treo en une de las c'm•re• de rerrigereci5n donde ae elmece-

nen las medias canales que ae preparan •n el entiteetra. 

En este ceso •• muestrean 50 mediaa cenalea que tienen eprox! 

madamente 2~ horaa en refrigeraci5n. 

Por cada medie canal ae toman 2 muestras una par la cara in-

terna y otra por la cara externa. 

En total •e toman 100 muestras en ••te punto. 

Por lo tanto, ae obtienen 202 muestras durante todo •l trebe

jo. 

El estudio m1crobiol5gico que ae erectGa'a ceda una de lea 

muestrea e• el 11gu1ente: 

- Cuenta de bacteria• me•6f1lea aerobias. 

- Cuenta de microorganiamoa col1torme1. 

- Ident1tlceci6n de Staphvlqcqccya •ur•u• coagulaa• poa1t1va. 

- Inveatlgeci5n de S1lmon1ll1 1g9 

- Inveat1gac15n de Paeudomonaa aeruginaaa. 
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2.2.1.- Hueatrao 

Lea eaponjaa de eapu11a de poliuretano ae eeter1lizan en auto

clave a 121°c durante JO minuto• previamente acondic1onadaa -

en bol••• de papel. 

Para llevar a cabo al muestreo, ae invierte una bolea de plA!, 

tica a modo de guante aobre la mano del operador, hacien.do 

que la parte interna paae a aer externa, con la ~ano ea! pro

tegida, ae toaa una aaponja ret1rAndola de 11 bolea de papel 

v se proceda a frotar la superficie a 11ueatrear. 51 la auper

ricie as seca, se humedece previamente la esponja con agua 

peptonada eatArll al a.1%. 

La auparficle a 11uaatrear, ee deterMina utilizando una placa 

de aluminio de 12 X 12 cm que tiene en au interior un cuadro 

de 10 X 10 CM dentro del cual se frotara la esponja. 

Terminado el .•ueatrao, se vuelve la bolsa a su poaici6n orig.!, 

nal, quedando entonces la eapanja en au interior, ae cierre -

haciendo un nudo y se marca con la 1dentificac16n adecuada. 

Se lleva la bolea al laboratorio y ae le adicionan 100 •l da 

agua peptonada eatlril al D.1% hacienda laa dilucione1 necea!. 

rima para el cultivo de la •uaatra da l• alguiante •anera: 

una vez adicionada el agua peptonada aat,ril 1e exprima varias 

veces la aaponja 11anual•ante (que ae encuentra aGn dentro de 

la balea de plAatico), a partir da aqul ae toaa 1 al y ea tr•!!,• 

riera a un tubo conteniendo 9 ml da agua paptonada eat,ril al 

D.1%. Se repita la oparac16n hasta obtener 5 dilucianea qua -

ion 10·1, 10-2, 10·3, 10-~ y 10-5• 



C11vid11d 

tar6cic1 

CARA INTERNA 

L• cara interna incluye pa,t 
te de la cavidad abdominal 
y la cavidad torAcica. En -
eata parte ae coloca el CU,! 

dro ae aluminio en S dife-
rentee lugares dantro del • 
Area mercada. De eata maR! 
re ae obtiene una aupaficie 
mueatreada de 500 cm2• 
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,------ ---, 

erbzuala 

) 
Cuello! 1 

:~ : , ____________ J 

CARA EXTERNA 

La cera externa incluye de la 
mitad de le medie canal hacia 
el cuello. En aeta parte ae -
coloca el cuadro de aluminio 
en 10 diferente• lugerea dan
tro del 6raa ••rcada. O• aeta 
manera •• obtiene una auparf i 

2 -cie muestreada de 1,000 cm • .. 



2.2.2.- E1tudio •icrobial6gico. 

2.2.J.- Cuenta de bacteriee mee6tilaa e1robia1. 

Hftodo de contao en placa. 17 

Procedimiento: 

- Una vaz obtenida la aerie de diluciones, transferir 1 •l de 

cada una de Aatee a cajas de Petri eetAriles. 

- Adicionar de 12 e 15 ~l del medio Tripticaaelna Saya Ager -

tundido y •entenido a temperatura de 45-4a0 c en bafto de egua, 
r 

ae mezcla oon le muestra imprimiendo un mavi•ie~~a de rote

ci6n a la ceja acbre una superficie liaa y hori~ontal. Se -

deja 1olldificer. 

- Incubar lae cajae en posic16n invertida durante 24 h a 35°c. 
- Seleccionar las placae donde aparezcan entre JD y ~00 colo-

niaa. 

- Contar todas lae colonias deaarrolladae en las plece1 aeles_ 

clonadas, euxilllndoae con le lente de aumento y la cuadri

cula del contador. 

- Multiplicar por le inverea de le d1luci6n pare obtener el -

nGaero de unidedea tor•adorea de colonias por ca2 de •uee--

tre. 

2.2.4.- Cuanta da microorganlamoa colltarmea. 17 

Procedimiento: 

- Praparar la muaatra y aua dllucianea decl•alea. 

- Tranarerlr un •1111itro de cede una de laa dllucianea e ca-

jea de Petrl ••tlrilea. 
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- Agregar de 12 e 15 ml de eoer HecConkey rundio y ~•ntenido 

a 45°c. 

- Mezclar el medio con le muestre como en el ceso anterior. 

Dejar solidificar sobre une superficie plena y horizontal. 

- Incubar lee cajas en poaici&n invertida durante 24! 2 h e 

Jsºc. 

- Contar lee colonia• de coliformea desarrolladas. 

- Multiplicar por la inversa de le diluci&n pera obtener el 

nG~aro de unidades formadores de colonias por cm2 de mue!. 

tra. 

2.2.s.- Identificeci&n de Stapbylococcus aureya coagulase -

poaitiva. 

H~todo de Vogel Johnson. 17 

Procedi~iento: 

- Preparar la muestra (2.2.1) sin efectuar diluciones. 

- Transferir 1 ml de la muestra (a partir de la bolee que le 

contiene) •tubo• conteniendo 4 ml de caldo BHI.• 

- Incubar a J5°c durante 48 horas. 

- Inocular por e1tr1a une aaada de loa tubo• con de1arrollo, 

en laa placa1 de egar Vogel Jahnaon de manera que puedan 

obtenerse coloniaa bien ei1ladaa. 

- Incubar • J5ªc durante 48 horas. 

- Seleccionar l•• colonia• n1gr11 (reductor•• da telurita), 

conv1xa1, brillante• y practicar la pruebe de la coagule••· 

• Nota: en eate caao ae e•pl1a el caldo BHI por no contar en 

al laboratorio con al caldo aoye tripticeaa. 



Prueba de la coegulaH.17 

- Sa11brar al nGmero da colonlaa que correepondan aagOn loe 

toa qua •• mencionan a cont1nuec16n, en tuboe con 0.2 ml 

caldo BHI. Incubar • J5°c durenh 

NO•aro de colon1ea aoepechoeaa 

en la placa. 

Mano• de 50 

51 - 100 

101 - 150 

24 hora a. 

Colonia• por probar 

.3 

5 

7 

d!, 

de 

- Agregar D.2 Ml de ple&Me diluido volumen e vol6•an con aal,!:! 

c16n 1allna aat6r11. 

- Incubar 1n bafto de agua e J5-J7°c y observar a lntervaloa -

de 1 haata 6 hor••· 

- Se reporta positiva la prueba ante cualquier grado de coa!!,!! 

laci6n viaible dentro del tubo. 

2.2.6.- Invaatigaci6n da Salman1lla •P• 17 

Procadl•lanta: 

- Preparar la •uaatra (2.2.1) e1n efectuar dilUalanaa. 

- Para al anr1quaci•lento, ea nacaaarlo tranararlr 1 •l de la 

muestre (1 partir da la bol1a qua le cant1ana) a un tubo -

con 10 •l da caldo 1alanito cletlna y 1 •1 a otro tuba can

tanianda 10 •l d• calda tatrationeta. 

• Incubar • Jsºc durante 18 har••· 

• Agitar 101 tuba• del cultivo anterior y par ••dio da un •••• 

eambrar •obra la euparrlcla d1 lea placa1 da eger Verde 
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Brillante y Salmonella Shigella, do• placas por tubo, a •ane

ra de obtener colonia• bien aislad••· 

- Incubar a 35°C durante 24 horaa. 

- Pare la identiticac16n bioqutmica seleccionar al menea doa 

colonias, que aa encuentren bien aisladas, de cada placa y 

qua presenten la• aiguientea caracterlaticaa: colonia• pe

quenaa, en ager Sal•onella Shigella, incoloras o ligera•ente 

rosadaa, tranalGcidaa, alguna• cepaa dan cclcnia• can centro 

negro, el media per~anece de colar canela, en agar Verde Bri

llante aon tranalGcidaa u opacaa, incoloras o rosadas y/o con 

centro negro, el •edia vira a color rojo intenso. Transferir 

con un aaa de cultivo cada colonia seleccionada, a una serie 

de tubo• (6) de cultiva para efectuar las prueba& bioqulmicea 

{loa 6 tub~s ae siembran can la miama colonia). 

Las pruebas bioquimlcaa empleadas aon: 

1) Agar Citrato de Simmona, detecci6n de ut1lizaci6n de cltr~ 

to co•o Onica fuente d• carbona, la que ae manifleata con cr~ 

cimiento y cambio de color del indicador azul de bro•oti•ol, 

de verde a azul en ••dio alcalino. 

2) Produccl6n de H2s, indol y movilidad en el madio de SIM. 

3) Agar Hierro d• Kligler para la d•tecc16n de la rer•entac16n 

de gluco•• y/o lacto•• con producc16n o no da gaa, y poaibla 

ror•aci6n de aulturoa. 

~) Caldo ••nitol, detacc16n de feraent•cl6n del manitol can -

produccl6n de 'cldo, la cual ae ob1erva par el vire del indi

cador rojo de fanal del anaranjado al ••arillo. 
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5) Caldo 11caro1e, dateccl6n de fermenteci6n de la eacaroaa • 

con produco16n de leido, lo cual ae aprecia por el vire del • 

indicador rojo de ranol del aneranjedo el amarillo. 

6) Utilizac16n de urea, por la alcal1nizac16n del medio caldo 

urea, aato ae detecta por el cambio da color da anaranjado a 

vlolate. 

2.2.7.- Inveat1gac16n da Paeudgmonaa 11rugino1a. 1º• 13 

Proced b11ento: 

- Preparar la muestra (2.2.1) ain eractuar dlluclon1a. 

- Tranarer1r 1 ml da la mueatre 1 10 ml de calda aelenito el.!. 

tina. 

- Incubar durante 24 h a 42°c. 

- Agitar loa tubos del cultivo anterior v por medio d1 un aaa, 

sembrar 1obre le euperricle de lea plecas de agar Cetrlmlde 

a manera de obtener colonlaa bien alaladaa. 

- Incubar durante 30 h e 42°c en condlcianea aerobias. 

- Con lea colonia• que aparezcan en aete 111edio (colonia• ere• 

•01111 da color verde) hacer ldent1rtcac16n rtnal, llevando 

a cebo laa 1lgulant1a pruebas: 

- Estudio morfol6gico. Se debe obeervar un bacilo r1na, de D.3 

por 3 •icraa • Sin cApaula y a1n eepora1. 

- T1nc16n de Gram. Se deben oba1rvar bacilo• Br•• nag1tlvo1. 

- Reacci6n de l• oxld•••· Pare llevar a cabo e1te pruebe, 1e 

corte un trozo pequefto de papel filtra, colocarlo sobre un 

portaobjetos 11•pio, anci•a del papel depoalter 2 o 3 gotea 
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del reactivo da Kovac•e, tomar parte de la colonia a estudiar 

formando una aatr!a aobre el papel impregnado del reactivo. 

En al caso de microorgani&Moa oxidase poaitivoa aparece una 

coloraci6n violeta Narr6n a lo largo de la eatrta. 

P, earuginoea es oxidase positivo. 

- Degradaci6n oxidetiva de le glucosa. Pare esta pruebe, ae -

debe sembrar por picadura central heeta el fondo de dos tubos 

conteniendo Nedio da Hugh y Leifaon. 

Una vez aembradoe, cubrir uno de los tubos con parafina eet'

ril pare evitar el contacto con el oxigeno, el otro se deja -

sin cubrir. Incubar ambos a 45°C y examinarlos en un periodo 

de 2 a 8 dlaa. Observarlos diariamente. 

Para la intarprateci6n tomar en cuenta lo aiguiente: 

1,- Al no aparecer ninguna modificaci6n en alguno de loa tu-

boa, entoncee el microorgsniamo ea •inerte• (inactivo sobre -

el azGcar). 

2.- La presencia de vire de verde a ••arillo en el tubo que na 

ae ha cubierto de parafina indica axiaaci6n del azocar. 

3.- Cuando ae presenta vire al ••arillo en embaa tubaa, con y 

ain parafina, indica utilizaci6n del azOcer, 

P. aeruqinoaa •• un micraorgani••o que oxida el ezGcar, 

2.2.s.- An6liai• da agua. 

Se efectGa un •uaatrao del ague e•plaada para al lavado da las 

•adiae canalaa en la aala da aacrificia y en al anfiteatro, -

en diferentes f•chaa al azar. 
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En l• s•la de •acrif1c1o •e toman muestre• del agua can la 

que aa pr•p•ra la •oluc16n aalina saturada donde •• remojan -

les mantea utilizadas para cubrir laa medies canelas, aai co

mo del ague empleada para el lavado de leo medias canales. 

En el antlteetro ae mueetrea el agua empleada para ol levado 

de las medias canales (en eate lugar no se utilizan mantee). 

Procedi•iento: 

Se toman 100 ml de •ueatra en fraacaa de baca ancha eat6r1les. 

Para la ~ueatra que se obtiene de la ~anguera, ee to•a el fra.! 

co por el fondo y ae coloca directamente al chorro d•l agua,

tenlando cuidado de no tacar •l interior del traaco con laa -

manos o rozarlo con le manguera. Esta forma de muestreo ae -

realiza tanto en la sala de eacr1f1c1o como en el anfiteatro. 

Pare las muestrea obtenidas de la llave con la cual ae surte a 

la t1ne donde ae colocan laa mantea, ae procede a desinrectar 

la llave y ae llena un frasco con le ~ueatra taniando cuidado 

de no contaminarla. 

Del egua contenida en la tina ae toMan doa mueetraa: una in•!. 

diatamente deapu&s de que •• prepara la aoluci6n ••lina aatu• 

rada y una deapuf e da qua se introducen lea mantea. Eataa 

mueatraa •• obtienen da l• siguiente menara: ae to•• al rraa

co por el tondo y •• introduce e 50 e~ de la auparf1c1a del • 

agua, aa destapa dentro y •• •ueva hacia adelanta. 

Se llevan laa •uaatraa al leboratarlo, debidamente etiquetad•• 

y ae analizan la •la pronto poalbl1. 



M'todo do lo• tubos mGltiplea. 

Pruebes presuntivas. 
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Se utilizan J tubao con campanea Durham v 10 ml de caldo lac

tosado de doble concentreci6n y se inoculan con 10 ml de la -

muestre por analizar; 3 tubos con 10 ml ceda uno de caldo le,g, 

tasado de ooncentrac16n normal y se inoculan con 1 ml de la -

muestra y 3 tuboa con 10 ~l cede uno del caldo enterlar que -

ae inoculen con 0.1 ml de la muestra. 

Loa tubos inoculados ae egltan vigorosamente pare ha•aganizar 

la muestra, se incuban a 37°C durante 24 h. Transcurrido este 

tiempo se examinan cuidadosamente, loa que presenten gas se Q 

anotan y todos se mantienen en incubac16n durante lea aiguie~ 

tea 24 h, tranecurridae las 48 h de 1ncubac16n ae completa el 

registro de los tubos que presentan gaa, puesto que indica la 

presencia de microorgeni•moa collformes. (Loa resultadas se -

obtienen utilizando la table del nO•er~ mAs probable). 

Los tubos p61itivoa en que hubo producci6n de ges pasan 1 la 

siguiente prueba. 

Prueba• conrir•etivaa. 

De loa tubos poait1voe ae erectGa una reaie•bra a tubae que -

oontengan 10 •1 de caldo lactaaa verde brillante billa al 2~, 

ya proviatas de ca•pena de Durha•, cada uno de ellos ae inac.!! 

le can un• aaada d1 un tubo poaltlva. 

Este Mldlo inhibe a la• bacterlaa rer•entedoraa de lacto•• na 

co11ror•ea. 
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Se incuban durante ~a h a J7°C h•ciendo un• obaervec16n • lea 

24 h, dando cama negat1vaa equelloa tuboa que na presenten 

praducc16n de gaa y como poaltlvoa loa que preaenten gas. Ea

toa Glti•oa eon loa que paaan a l• siguiente prueba. 

Pruabaa camplemantariaa. 

Se alembra por eatrle eobre une pleca de eger EMB y aa 1ncu-

ban • J7°C, tranecurrldaa 24 h se procede a examinar l•• col.2, 

niea anotando aua caracter1at1cea~ 

Cuenda ae halla presente el g6nera Enterobacter el deearrolla 

tendr6 las siguientes caracter1at1caa: colonias grandes, mue.!!_ 

aes, roaedaa, da centro obscuro y algunas veces presentan br1 

llo metalico. Cuando se trata del g6nero Escher1chia preeente 

colonia• azul, obscuras, grandes, de centro caa1 negro y con 

brillo metAlico verdoso cuando •e observan con luz reflejada. 

Le presencie de cualquiera de loa tlpoa antes deacritae 1nd1· 
~ .· 

ca la existencia de micraorganlamo• del grupo col1forme, Fi--

nal•enta ae efectGan pruebes bioquimlcea de lee colaniaa aaa-

pechoaaa. 

Le• pruebes bioqulmice• que •e utilizan aon: egar Hierro de -

Kl1gler, medio de SI", calda ••ceroee, celda ••nitol y agar -

Citrato de Si••one. 
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Tubas lnaculedo11: J con 10 1111 dll 111 muestra 
J con 1 1111 de 111 •u•etra 
J can 0.1111 de 11!1 mue et re 

Na. de tuba• polll tlvoa NMP/100 ml Lb11tee de contlenza (95,;) 

J 3 3 M!nl1110 Hh:ll10 
(10 ml) (1111) (0.1ml) 

a a a 3 o.s 9 

o 1 o 3 o.s 13 
1 o o ,. o.s 20 
1 o 1 7 1 21 
1 1 o 7 1 23 
1 1 1 11 3 36 
1 2 o 11 3 36 
2 o o 9 1 36 
2 o 1 14 3 37 
2 1 o 15 3 lt l+ 

2 1 1 20 7 89 

2 2 o 21 ,. 47 
2 2 1 2S 10 150 
3 o o 23 ,. 120 
3 o 1 39 7 130 
3 O 2 64 15 380 
3 1 o ltJ 7 210 
3 1 3 75 14 230 
3 1 2 120 30 380 
3 2 o 93 15 380 
l 2 1 150 30 440 
3 2 2 210 35 470 
3 l O 240 36 1,300 
l 3 1 460 71 2,400 
3 3 2 1,100 150 4,800 



CAPITULO J,. RESULTADOS Y OISCUSION 

Las resultadas obtenidas en al presente trabaja, de lea 202 

muestree tomadas (102 de sale de sacrificio y 100 da anfitea

tro), se recopilan en 10 tsblaa donde se tiene ceda reaultadc 

en forme individual. 

Las datas obtenidos para le cu•nta da mae6f iloe aerobio• y m.!, 

croorganiemae colifarmae ea agrupan en forme estadlatica. 

En las siguientes tablea as indicen estas reaultadoa, dando -

rangos ~ue engloben las cuentas encontradee, Se determina la 

frecuencia (f), o ses, el n~merc de veces que aparece un va-

lar: el porcentaje de aeta frecuencia can respecto al total - · 

de MUeet~ae en cada caao (%) y el porcentaje acu•ulado (%ac). 

El muestrea de las medies canales que provienen de la eela de 

eacrificio ae lleva e cebo del 27 de me~a al 27 de agosto de 

1985. Las que provienen da anfiteatro ae •uestrean del 4 de -

septiembra el 26 de novie•bre de 1985. 

En lea gr,ficaa ae indica el porcentaje de la frecuencia con 

reapacto al total de mueetraa (1) -va- el rango correspandl•!!, 

ta. 
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C11r11 inhrn11, 

Antea del levado Oeapuh del 11v11da De1pu6s del proc1110 
Ranga de 111 medh cenol de la me din cnnnl rh• r•rrln••n~• .. -

(UF'C/cm2) r " " ec, r " "11c, r " % ªº• 
1) 

2) 

3) 

4) 

5) 

6) 

7) 

8) 

9) 

10) 

20-200 J 17,64 17.64 J 17.64 17.64 o o 

201-400 o o o 3 17_¡;4 l5.2A 1 5,55 

401-600 7 41.17 513,51 2 11. 76 47.05 o o 

601•1,000 1 5,55 64,69 1 5,58 52,92 1 5,88 

1,001-2,000 2 11.76 76,45 " 23, 53 76,45 2 11. 76 

2 001-6 000 2 11, 76 88-21 2 11 .,~ 88,21 5 29,41 

6,001-10,000 o o o o o o 1 s.00 

10,001-20,000 o o o o o o 1 5.88 

20,001-60,000 o o o o o o 1 5,55· 

Incunteblea 2 11, 76 99,97 2 11, ?6 99,95 5 29.41 

Total 17 17 17 

De 11auerda e lea resultados lnd1v1duelea ee tiene cama 

valor mlnimo y valar m6ximo de calon1a1 contablea para 

cada punta la siguiente: 
Valar m!n1mo Valar mbima 

Antes del lavada 
da 1a media cenlll 20 Uf"C/cm2 J,400 Uf"C/cm2 

DBBpuh del levada 
de 11 JHdia canal 40 4,JOO 
DHpuh del prDCllD 
de r1rrig1r1ci6n 210 46,000 

o 
5,55 

o 

11,76 

23,52 

52,93· 

55,81 

64,69 

70,57 

99.98 
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Cu•nte de mea5r1la• aerobia• 

Cera interna 

A -Ante• del lavada de lu 111edlea canales 

8 - - - Oeepuh del lavado d• lee medias cana lea 

C-11- Oeapuh del praoeso de refr1geraci6n 

A 
,,~ + 

,,~ .... ~+ ' ,.., + 
,,+ ... ... ' + .... ..., 

5 6 7 

Rango CUFC/cm2 ) 

1) 20-200 

2) 201-400 

3) 401-600 

lt) 601-1,000 

5) 1,001-2,000 

6) 2,001·6,000 
7) 6,001-10,000 

8) 10,001-20,000 

9) 20, 001-60. 000 

10) Incontables 

" • par~entaje de la frecuencia 
can re•pecto al total de 

11ue1trea. 

8 9 

B 
A 

1º Rengo 
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Cera externa. 
Antea del lav11do Deepuh del levado Deapu6e del praceao 

Ranga de le modil!I cen11 l da 111 m•dla can11l de •Brrin•r 1r.IAn 

(UFC/cm2) r " % ac. r % " llCo r " " ac. 

1) 20-200 1 5 0 68 s ea 2 11 . 76 11 "" n n n 

2) 201-400 1 !i.aa 11.?6 J 17.64 29.40 a a a 

J) 401-600 3 17.64 29.40 5 29.41 SB.61 o o º---.-
l.) 601-1,000 5 29.41 sa.01 4 23.53 B2.J4 o o o 

5) 1,001-2,000 1 s.aa 64.69 1 5.aa · 88.22 o o o 

6) 

?) 

8) 

9) 

10) 

2.001-6 000 2 11.76 76.45 o o o n 

6,001-10,000 1 s.ea 82.JJ o o o o 

10,001-20,000 o o o o Om o 2 

20,001-60,000 2 11.76 89.09 1 s.aa 94.10 3 

Incantables 1 s.ee 94;97 1 s.aa 9g 9A 1' 

Tatel 17 17 17 

De acuerda 11 loa reault11doe 1nd1v1duolee ee tiene como 

vl!llar m1n1mo v valor mAxlmo d• colan111a contebl•• pl!lrll 

c11de punto lo alguiente: 

n 

o 

1 ~_.'.•G 

1·1. ¡;4 

70.6( 

Valor 1111nimo 
Antee del lavado 
de la media c~n11l 130 UFC/cm2 

Valor m&ximo 

46,000 UFC/r:m2 

Deapu&1 del lavado 
de la madla canal 50 24,000 

Oeapu&a del proca10 de 
refr1gerac16n 11,400 57,000 

{] 

o 

11.76 

:>g Ln 

100.00 



40 

20 

10 

1 

Cuente d• mee6r1loe aerobia* 

Cera externa 

A-- Antes del lavado de 111• 1119diae canahe 

8----DHpule dal lavada d• lH 111edil!la CllnlllH 

C -11- Deepu,11 del proceso de refr1gerec16n 

2 3 5 6 7 e 

R1mga (Uf'C/0111
2 ) 

1) 20-200 
2) 201-ltOO 
3) 401-600 
4) 601-1,000 
5) 1,001-2,000 
6) 2,001-6,000 
7) 6,001-10,000 
8) 10,001-20,000 
9) 20,001-60,000 

10) Incontables 
,e 

... 

' I ... 
I . 

.Ir 
I 

11 
I 

11 
I 

9 10 Ranga 

ID 
DI 



De loa resultado& obtenidos, se observa que antes del lavado 

de lea medies canales por le cera interna, lee cuentes de me

s6filoa serobioe oon bajos (comparadas con le norma microbio

l6gice para le carne fresca, 200,000 UFC/cm2) (Table 1). 

Por le cara externa loa resultados ae elaven, teniendo la ma

yorla cuentes de mAs de 1,000 UFC/cm2 (Table 2). 

Puede pensarse que este diferencia en loa resultados obtenidoe 

se debe e que le cera externa de las canalee sufre une mayor 

manipulaci6n que le interna, porque queda en contacto con las 

manos y ropas de los trabajadores, ast como con la piel del -

animal, y con cuchillos y sierras durante las operaciones del 

sacrificio, por lo tanto, esto puede constituir une fuente de 

contam1nac16n. 

Despufie del lavado de las medias canales en la cara interna -

lee cuentas de mes6filos aerobio& en general bajan. Por le C,! 

ra externa, la meyorla de las cuentas son todavla menores en

contrlndoae can Menos de 1,000 UfC/ce2• 

Como se observe, loa resultados son bajo• por le cara externa 

pero pueden eapererae menares porque lee'mediaa canales pesan 

par el preceao de levado, esta puede atribuirse e la rarea de 

lavado utilizada, ya qua no se realiza de le Manera mla adecu!. 

da y cuidedoea. Al efectuar el lavado con manguera aa pueden 

llegar e producir aelpicadurea que contaminen lea medies can!. 

lee ya lavada•. AdemAa; en el ceaa de la cera interna puede -

panaeree que la enetomla, que preaente concevidadea, permite 
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que se acumule material contaminante que no •e elimina duran

te el lavado. 

Despu6a del proceso de refrigereci6n por la cara interna, se 

observa que lee cuentas de mes6f ilos aerobios son mAs eleve-

des que en loa caso• anteriores. La meyorts de les cuentas 

presentan resultados de m6e de 2,0DO UFC/cm2, inclusive su~e!!. 

te el n6mero de resultados incontables (Table 1). Por le cara 

externa las cuentas eon temb!Gn m&a· elevadas que en loa puntos 

enterioree teniendo velares desde 10,000 e 60,000 UFC/cm2 

elevAndose notablemente loe resultados incontables (Table 2). 

En este punto ae espere encontrar resultados un tanto •enoree 

o cuando mucho iguales a loe obtenidos despu~s del levado de 

lee medisa canales. 

Contrariamente a esta, ee obtienen cue~tae de •ee6filos aero

bios m'e elevadas que antes y deapufe del levado. 

E•i• aituaci6n refleja que pueden existir una o varias fuen-

tee de contam1naci6n que aumenten el nGmero de loa microorga

nismos presentes aGn deapu~e de la refrigeraci6n. 

Como se indica anteriormente (1.S) lea medias canales se cu-

bren con una manta deapu6a de que se lavan. De acuerdo a lo -

que se observa, aeta• manta• na e•t6n en lea mejores condici.!!. 

nea para au uao, ya que no pasan por un proceso adecuado de -

limpieza v par la tanta pu1den constituir una ruante de cont!, 

•inec16n. Otra fuente de conta~inaci6n •• el maneja que eufren 

las ~edias canales cuando se introducen a lea cAmarae frigar.! 



ficaa, porque en aste punto, se acomodan en forma manual, y -

debido a que loa trabajadores no se lavan con frecuencia lea 

menos durante el manejo loa pueden contaminar. 

Tembi&n puede mencionarse como otra fuente de contaminaci6n, 

lee condiciones observadas en lee c6maraa frigorlfices, ye -

que 6atae se limpien oalo une vez por semana, levando Gnice-

mente loe pisos y empleando egua corriente pare ello. 

V debido e que este lavada ee realiza con manguera se llegan 

a producir ••rosales que no se eliminen de lee cfimsraa porque 

no existe suficiente ventilaci6n y loa mismas microorgeniamas 

queden sobreviviendo en el ambiente cerrado de les cAmeres. 
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Tabla 3. Cuente de mlcroarganlemoa callfarmoa. 

Caro interna . 
Antes dl!l lavnrl~ Daapuh del lBvadc Oaapufia del pr~~aao 

Rango de le media cnnnl dn 111 mndlR ""~"1 ria 1 A"'- 1 ---·-• 

(Uf'C/cm2) r " % ac. r " % ec. f " 
1) o 7 41.1? 41.1? 9 52,94 52.94 6 35.29 

'2) 1-20 J 1?.64 58,81 5 29 .t.1 82.15 a n 

3) 21-60 4 23.53 62,J) 2 11.?6 94.11 4 2.3.!iJ 

1,) 61-100 1 s.aa 88,21 o o o o o 

5) 101-200 2 11.76 99.97 o rf o 1 5.88 

"'"01-600 o o o o o o o o 

?) 601-1 ººº o o o o o o 3 1?.64 

8) 1,001-2,000 o o o o o o o o 
' 

9) 2,001·6 1000 o o o o o o 1 s.8e. 

1nl Tncnntat.hR o o o 1 'LAR qq qq 2 11. 76 

Total 17 17 17 
-·· 

Ve acuerdo a loe re1ultadaa individualee as tiene coma 

valar m!nima y valor m~ximo de colanlaa contables pare 

cede punto lo aigulante: 

Antas del lavado 
d1 11 madla canal 
Da•pu61 dal lavado 
d• 11 medio canal 

Oeapufis dal proceeo 
de refrig1raoitin 

Ve lar m1nimo 

12 Uf'C/0112 

2 

22 

Valor 111bimo 

200 Uf'C/cm2 

50 

2.600 .. 

% ac, 

v; 20 

...... u.__ 

58.82 

o 

61,.?0 

o 

82-14 

o 

8B.22 

99.98 
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\ 
\ 

\ • 
' 

\ 

' 

+ 

' 

' \ 

Cuente de ~icraarganlemoe colifarmea 

Cera int1rn11 

A ~ Ante• del lavado de les medias canales 

B - - - Deapu6a del levada de lee medies canales 

C -11- D1apuh del procesa de refr1gerec16n 

' ' \ 
' \ 

1 

\ 
' + 

2 3 

__ .,. ........ _ .... _ 

5 6 7 

Ranga (UFC/c•2) 
1) o 
2) 1-20 
3) 21-60 
I+) 61-100 
5) 101-200 
6) 201-600 
7) 601-1,000 
8) 1,001-2,oaa 
9) 21 001-6,DOD 

10) Incantables 

e 9 10 Ranga 

... 
CI 

"" 
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T•bl• 4, Cuenta da mlcroorgenlamo• collrormea. 

Caro• Pwt"-""-

Ranga Ant111 del lavada 01apul1 del levado Oe1puA1 del prooa10 
d1 r• '"l"•r11a!~n da 111 medie canal dn " .,•di ,.•nd 

(UFC/c112) r " " ec, r " " ea. r " 
1) O 9 !52,94 52,94 e 47,05 47,05 o o 

l>\ 1-"" 5 29.1+1 82,JS 5 29.1+1 76.47 o O 

J) 21-60 1 !l,88 ea.u 1 s.ee 82,JS o o 

I+) 61-100 1 s.ee 91+,11 1 s,ee ee.23 o O 

5) 101-200 o o o 1 s.ee 91+.11 1 5.ee 

¡;\ '"1-~nn n n n n n n ' 11 ?!; 

7) 601-1,000 o O o o o o 7 41.17 

e\ 1 001-2 o'oo o O o o o o 1 5,ee 

q \ ' nn•-r. nnn o o o o o o 2 11-76 

10) Incontablea 1 s.ee 99,99 1 s.ea 9!1.99 4 23,53 

Tnt•I 17 17 17 

De acuerda 1 loa re1ultadaa lndlvlduelaa ae tiene cama 

valar m!nlma y vq,lar m6x1ma de calan1aa oontablaa pare 

cada CBBO la llguienta: 
Velar m!nlmo Valor 1116x1ma 

Anti• del 11v1da 
Uf'C/cm2 UFC/0112 d1 la 111edll canal 4 65 

DHpuh dal lavada 
da 11 •edla c1nal J 190 

D11pul1 del pracaaa 
d• rarr1gerac16n 150 • . 6,100 

" 1a, 

o 

o 

o 

o 

5.ee 

1'7-í.L 

5e.e1 

61+,69 

7¡:;.45 

99,98 



1 

1 

Cuanta de m1craorgan1emoa coliforma• 

Cerii axterne 

A ~Ante• del lavado de las madiae cenalee 

e -- - Deapula del lavedo de lu medias cenlllH 

C - •- Deapu6a del proceso de rerr1gerac16n 

2 3 4 5 6 7 B 

Rango (UFC/crn2> 
1) o 
2) 1-20 
3) 21-60 
4) 61-100 
5) 101-200 
6) 201-600 
7) 601-1,000 
B) 1,001-2,000 
9) 2,001•6,DOD 

10) Incontables 

9 10 Rengo 

... 
CI 
UI 
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A peaer de que no se ~lene una norma m1croblol6glce para •1-

croorgania•o• coliformee en cerna freace, puede obaervarae • 

que loa reaultadoa obtenido• antes del lavado de lea media• 

cenalea en general aon bajo1, aunque por la cera lnterfte aon 

un poco meyorea que por la cara externa, eato puede atrlbul.!:, 

'ª a que durante el proceso de ev1acerao1~n pueda exiatlr 

contam1nac15n con material 1nteat1nal que ae eoparce por le 

cara interna da la canal coapleta. . 

Oeapule del lavado de 111 media• canelas se obaarva que por 

la cara interna la ••vor1a de la• muestrea dan cuentas auy -

bajea; por la cara externa ae tiene algo aemejenta, un nGae

ro auy grande de lea muaetraa cae en loe rango• menorae y ee 

tiene a6lo un raaultado como incontable. 

Puede coneidararea que eatoa reaultadoa·aon bajoa, paro aOn 

aa1, •1 ae encuentran eatoa m1croorgan1amoe deapula del l&V!, 

do, puede penaerae, que 1ata proceea no da el efecto deeeado. 

Oeepuaa del procesa d1 refr1geraci5n lea cuentea de aicraor• 

gania•os colifor••• por la cera inter~• aon mayare• que an-

tea y deapule del lavado. Por la cara externa lee cuentea ae 

elevan apareciendo heate loa rango• mayorea. 

En eate punto, coao ae •anciana en el caao de loa aea5rilaa, 

•• eapere encontrar reaultadoa aenarea o quizl iguella a loa 

abtenldaa deapu'• del lavado da l•• ••diaa canal••· 

Se puede cona1derar que la1 cauaea da eato ee refieren al uao 

de ~antes en mel ••teda h1g1lnico, el ~•neJa da lea .•ediaa -
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canales antea da rerrigeroc16n y al eatado an qua •• encuan-• 

tran laa cdmarae fr1gor1ficaa donde se al•acanan. 

Durante 11 1nvaet1gac16n de Salmonalla 1g. 11 1ncuentran otro1 

g&neroa da la familia Ent1rob1cteriac1a1. Loa r11ultado1 obt!, 

nido1 d1 aatoe m1croorg1niamoa, a1f coao loa da Paeudgmon1a • 

aeruginaaa. ae axpreaan en lae aiguiant11 tablaa, indicando -

el n~m1ro da mueatra1 en qua 1a 1nauentra 11 g6n1ro menciona

da y al porcentaje de eate nOmero con ra1p1cto al total de 

mue1tree (")· (Se pr11entan en aata for•B tanto par1 111 •U•!, 

trae d1 lea medios canalea qua provlenan d1 aal1 da 1acrlf l-· 

cio como para las da anf1taatro). 

En la primera parta •• muaatr1an 17 •adi111 can1l11, par la 

tanta, se tianan 17 mu11tra1 par c1da punte da mu11tr1c. 

Tabla S. CARA INTERNA 

Antes d1l Onpub dll Dnpuh del 
lavado da 11 lav1do da la procesa de 
media canal ••dh c1n1l nrr1garaci5n 

G6neroa No. de Na. di Ne. de 
ancontradoa mue11tr1a " - ._ ..... __ " 

_,, __ .. ___ 
" 

~!l!!!l!H!lla 11111 1 s.ae o o o o 

~aab1richla R.llll 6 35.l 9 53 " 23.5 

ED~llobl~~I[ 111• 9 53 9 53 10 58.8 

IS11b1hU1 111. o o 1 s.ae 1 s.ea 
E!tDiil!IUI llPe 8 "' 10 se.e 7 1,1.2 

l!HlldomPDll 7 1,1.2 " 23.5 9 5.J ll[lllliDPll 

(+) (+)· (..) 
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Table 6. CARA EXTERNA 

Antea del OeopuAa del Daapuh del 
lavado da 111 levada d1 la prDDBllO da 
media canal raedia canal ntr1nerec111n 

G&neroe No. de Na. de No. de 
muestra1 " 111ueetraa " muestras " encantradoa 

Salmanella Dilo 3 17.6 2 11.7 o o 

'ncbat1Qb1a..JO.D.li. 2 11.? 3 17.6 2 11.7 . 
'ª~1rgb1gt~r ag. 10 se.a 8 47.o 9 ""-" 
Hhbliella ug. 1 5,e o o o o 

e:i:rit1111 ui. 6 35,5 9 53.0 7 41.2 
eaeudamanaa 

11t1.1aiai;a11 " 23.5 4 23.5 10 se.a 
(+) (+) (+) 

{+)Nata: En'lae tablea 5 y 6, al realizar la sumatoria de la11 

aalumnaa marcada• na ae obtiene como total 17, debida 

a qua ea ancu1ntran 2 y h1ata 3 micraorgan1amae pcr 

mu1atr11 1n 11lguna1 ac11aiona11, d1 aata m1am11 torma 1n 

11 1umator111 d1 101 porcant11J11 nó 11 obtiene 11 100•. 
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De las enterobacteriae encontredee ente• del lavado de la• m.!. 

diaa canela• •• obaerva que Sal1gnwlle ap, aa encuentra en •!, 

yor porcentaje (17.6%) por la cara externa (Tabla 6) que por 

la interna (5.88%) (Tabla 5). E. cali •• encuentta en un 231 

mAa por la cara interna que por la cara externa, no eal Ente

robacter op. que ae ,reeenta en un porcentaje parecido tanta 

por la cara interne como par la externa. Proteua ea. •e pre-

aente en un 121 ''ª por le care interne qua por le externa. 
' ' 

En le i~veatJgnci6n de P. aeruginaee •• ve que se presenta en 

un 181 •'• p~r la cara interna que por la externa. 

Esta~ reaultadoa pueden indicarnos que los •lcroorgenia~o• -

ae presentan par ambo• ledas de la• •ediaa canales, en mayar 

o menor nOmero, va que existe el riesgo de contaminaci6n deb.!, 

do a la •an1pulac16n y empleo de utensilio• en forma poca h1-

g16nica durante la praparac16n de laa media• cenelea. 

Oeapufia del lavado da lea media• canales ae obaerva que .51.lma. 

n1ll1 1p. •• eacuentre en 2 •ueatraa par la cara externa (T•

bl• 6) y por l• intarn• ya no •• praaenta (Tabla 5) 1 en caabio 

lae d••'• entarabacteri•• aiguen preaent,ndoae en embaa carea 

con una ••var proparc16n par le cara interna. 

En el c••o de p. a1ruglng11 •• tiene que aate •icraorgen1a•a 

•• preaente en la •i••• praparci6n (23.51) por e•b•• car••• 

Cama •• ha indicada antea, la raz6n da eata puede deber•• • -

que le rar•• de lavada tiene deficiencia• en eu eJecuci6n. 
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Despufie del proceso de refrigeraci6n se ve que Sslmonella ap. 

ya no aparece en ninguna de las muestree anelizsdas en este -

punto. E, col!, Enterobecter ap, y Klebsiells ag. se encuen-

tran en mayor proporci6n por le cara interna (Tablas 5 y 6) y 

Proteus ap,, se presenta en le misma proporci6n (41.2%) por ª.!!!. 

boa lados de lea medias canales muestreadas, En el caso de ~ 

peruoinosn loa resultados obtenidos muestran que este microa.!, 

ganiama es el que ae presenta en mayor proporci6n que los 

otros, con diferencia m1nima entre ambas carea. 

Puede pensarse que la presencia de estos microorganismos obe

dece e les causes que se mencionen anteriormente (enmantada, 

msnipulsc16n y condiciones de lea c6maras frigorlficas) y, -

que e peser de le refrigersci6n permanecen viables en lea me

dias canales muestreadas. 

P. seruginoas desarrolla f&cilmente e les temperaturas de re

frigerec i6n y Asto puede explicar su presencia en porcentaje 

baetsnte elevado en este punto de muestreo, e diferencia de -

lo encontrado antes y deapufis del lavado. 



Tabla 7. Cuenta de mes6filoa aerobios. 

Anr1+~ .. + .. ,.,~ 

Rango Cara interna Cera externa 

(UFC/cm2) f ~ % ac. f % % ac. 

1) 20-200 25 50 50 13 26 ?!; 

2) 201-400 3 6 56 7 14 40 

3) 401-600 1 2 58 o o o 
4) 601-1,000 1 2 60 o o o 

5) 1,001-2,000 2 4 64 7 14 54 

6) 2,001-6,000 6 12 76 17 34 88 

7, 6 001-10.000 2 4 80 1 2 90 

8) 10.001-20.001 6 12 92 o o o ·-
1:n20. 001-60. 000 o o o 1 2 92 

10) Incontables 4 e 100 4 8 100 

Total 50 50 

De ecuerdo a los resultados individuales se tiene 

como velar mlnimo y valor m6ximo de colonias con-

tablea pare cede caao lo siguiente: 

Cera intern• 

Cera externa 

Valor mlnimo 
20 UFC/cm2 

30 • 

Valor m6ximo 
13,000 UFC/c1112 

30,000 • 
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~u•nta d• ~••6filoa aerobio• Rango ( UFC/c.;) 

A-- Car• interna 1) 20-200 
2) 201-ltOO 

• B -/-Cara extarn• J) 401-600 
1 ,. ) 601-1,000 

9 5) 1,001-2,000 
6) 2,001-6,000 

7) 6,001-10,000 
8) 10,001-20,000 
9) 20,001-60,000 

6 10) Incontable• 

50 

40 

30 

,,, ""'-,,,,, ' 
/' -

1 ..... ,,., 
1 

1 2 ·3 .. 5 6 7 8 9 10 Ranga 

... ... 
N 



Tabla e. Cuenta de micraorganiamaa coliformea. 

Anfiteatro. 

Rango Cara interna Cara externa 

(UFC/cm2 ) f 1 1 ac. r 1 1 ac. 

1) o 21 42 42 7 14 11. 

2) 1-20 9 18 60 9 18 32 

.3) 21-60 B 16 76 11 22 54 

4) 61-100 7 14 90 5 10 64 

5) 101-200 2 .. 94 5 10 74 

6) 201-600 3 6 100 7 14 88 

7) 601-1,000 o o o 1 2 90 

8) Incontables o o o 5 10 100 

Total so 50 

De acuerdo a 101 resultada• individual•• ae tlana cama 

valor •lnima y velar mAxl•o de colonia• contables para 

cada casa lo elgulente: 

Cara interna 

Cara externa 

Valar 111lnlmo 
6 UFC/c•2 

8 • 

Valor 111Ax1110 
420 UFC/c•2 

700 • 

113 
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Cu•nt1 de •1craargen11ma1 calitar••• 

A - Can int•rne 

B - , - Can uctern• 

Renga (Uf'C/c•2> 
1) o 
2) 1-20 
3) 21-60 

l¡) 61-100 

5) 101-200 
6) 201-600 
7) 601•1,0DO 
8) IncanhblH 

_, __ ,_, -'"""'-,_ ,...8 ,_ . , ... , 
""-----...... '-....,...1... A 

2 3 .. 5 6 1 8 R•ngo 
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Tabla 9. Reaultadoa para laa mediaa canales preparadas 

en anf 1 t••trriª 

G6neroa CARA INTERNA CARA EXTERNA 

encontrado a Na. de No. de 
muestra a " •ueatraa " 

Salmonella •E!• 4 a 2 4 

Eacherichia ..!Ul..ll 5 10 2 4 

taj¡u::gt11u;¡j¡1r ag, 33 66 45 90 

KJ,ebaigl!a ag, 6 12 5 10 

Proteua &(! 1 16 32 17 34 

Paeudo•onaa 
11 22 26 52 aeruginoaa 

(+) (+) 

Nota: Al realizar la au•atoria de eataa columna• (+) no 

ae obtiene como total 50 (qua ea al n~mero de muestrea 

tómadaa) debido a que •a encuentran 2 y hasta 3 microo!:. 

ganiamoa por •ueatra en alguno• caaoa, de la •i••a for

ma, en la aumatoria de lo• porcentaje• no ae obtiene -

el 100 l. 

-
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Loe reaultedae obtenida• pera la• aediae cenale• que pravie-

nen de anfiteatro, na •ueetren cuenta• de •ee6f1loa earab1oa 

y de alcraorgeniaaoe caliform1a elevadas; ~o•a e~ de eeperar-
1-

•• al tratarse de an1aalea enferMo• y/o golp1adoa • 
..J • 

Por l• cera interna en le cuanta da •ea6f1loa aerobio• ae ve 

que la mayorla da lea aueatrae anelizedae cae en al rengo •e

nar (Tabla 7). Loe raaultedoa de le cara externa difieren ya 

qua un nG•ero pequefto de •ueatree· ae encuentren en el renga 

de 20-200 UFC/aa2 y une aeyorla ea presente con cuente• de -

2,001-6,DDD UFC/ca2• 

De le cu,nte de aiaroargenla•a• colifor•e• ae obaerve que 

por le cara interne le conte•1nac16n ee poca, encantrAndaae 

l• ••yorle de loa reaultadoe can O UFC/c•2 (Tabla 8). 

Íl.pa reaultedo• obtenido• da la cera a,xterna ae va que tienen 

diferencie• apreciable•, ya que en todos loe rango• aparecen 

aueatraa poaitiv••• inclua1ve 5 de ellea •• preaentan coao -

lncontablea. 

Da loa porcentaje• de enterabecteriee encontrado• en eate 

punta. ae abaerv• que Sllggn1lla ap. •• pr1a1nt• en aeyor 

proporci6n por le car8 interna (Table 9), en la al••• far•• 

E. coli y Kl1bai1ll• ep.; en ca•blo, Ent1rqbect1r 8R. aa en

cu1ntre en aayor porcentaje par le cara externa. Prgteua ap. 

ae tiene en le aia•• proporci6n por ••b•• carea y e. a1rugl

..D.A.la •• praaenta tn un 30~ ala par la cara externa qu1 por -

l• interna. 
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Como 1e expone 1nterior•1nte (1.5) en al anfiteatro el manejo 

de la1 media• canalea 1a diferente, ae preparan en au mayor -

parta en el piso, en consecuencia, puede eaperaraa que axiata 

un1 •1yor conta•inaci6n. 

SegOn loa reaultadoa obt1nidoa, ae observa qui la• cuentes no 

ion tan elevadas como la1 encontradas para lea Mueatraa to••

d•• en la primera parta deapula de la refrigeraci6n. 

Por lea obaervacionea realizadas, pode•oa auponer que influye 

en parte el tia•po en que ea preparan laa •adiaa canales, ya 

qua aeta ea •~cho ••nor en comparaci&n con sala de sacrificio, 

ta•bi6n aa puada •encionar que el lavado de laa •ediaa cana-

las, aunque ea realiza aolo con •enguera, ae haca en una for

•a mla cuidado•• porque al ser pocoa ani•alea loa que se aa-

cri f lcan aqul, ae puede tener •'ª cuidado en este proceso. 

Entonces, en aeta caso 11 pueden mencionar como fuentes de 

conta•inac16n por un lado, la for•a en que 1e acomodan e1taa 

aadia1 canalaa an la cA•ara frlgorlfica, ya que al realizarse 

1n far•• •anual quedan en contacto con laa a1noa y ropa• de -

loa trabaJ1dorea. Por otro lado al a1tadá de la c'••ra frigo

rl fica no •• •uy 1dacuado porque la li•pleza da lata •• llave 

1 cabo con poca f racuancia a•ple1ndo para ello aolo agua y 

lavAndoaa Gnic•••nta loa pi101. Ade•Aa, co•o en ••ta cl•ara -

aa al•acanan t1•biln can1l1a porclna1, cabezas y cuarto• de -

bovina, 11to pueda aer otra ruante de centa•1nac16n. 
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A c•da une de l•.• muHtrH obtenidaa (102 an la pr111era parte 

y 10D •n la •egunda) •e efectGa l• 1dent1f1cac16n de Staphvla 

coccua aureue coagula•• poe1t1ve canfor~e • 111 •etodologla i!!, 

dicada en 1• Parte Expari•ent11l, encontrAndaae pera toda• lee 

•ueetra• un reeultada neg1tiva. 

Por la qui •• refiere a 1eto1 re•ult1do1, el que ea obtenga -

negetlvo eete 11icroorg1ni••o en todas lea mueatra•, puede de

ber•• prob•ble•ente • que •• enauen~ra en pequeft• cantidad y 

ee puede ver freneda eu crecimiento debida 1 que lo• otraa •! 
croorgenieaoa preaente11 ae encuentren en aeyar cantidad v CD.! 

piten can 11. 

El 11nlllaia •lcroblal6gica que ae realiza el ague empleada P!. 

re el levado de l•• aedla11 a11nale11 y la utilizada pera prepa

rar 111 aoluci6n aallna •aturada donde ae re~ojan laa ••ntae,

ae lnlcla poco daepu6e de empezar el ~uestreo da lea medias -

can•la1 que provienen de la •ale de aacrifiaio, ya que •• CD.!!, 

aidere que al eetar en contacto directo con la c•rna puede -

con1titulr une fuente de cantaainec16n. 

Loe reaultadaa obtenida• •• presentan en la• tebl11• 1D y 11. 

Igualmente •• realiza el enlliala del 1gua empleada en el en

flte•tro, aqu! eola •a trebejen das aueetr11a ca•a control, Y• 

que al na eaplearae el praceeo de en•entado, el ague no con•

tl tuye probeble•ente une fuente da cont••inecl6n. La• reault! 

daa ae preaent•n en l•• tabla• 12 y 1l. 



Table 10, Rcaultedua del en&liaia de egua, 

Cerecter!otlcaa rfeicee observedee en el agua 

mueetreoda en sala d• matanza. 

1.- Agua pare 111 2 ... Agua emplea• J.• Agua de 111 
Fer, ha lavado de ha da por a llenar tina una vez 

medies canales le tina 1 •n---- ... - '• •• 1 

1!! de Huaatra clara Hueatre clara Mueatra poca tu! 
julio ain pertlculea oin pertlculH ble can partlcu• 
de 1985 obmervabh•• en •uap•nallln, l•• gridce111 en 

auepen!l16n. 

26 dll Hueatrn cllln Hu11tra clara Muestra turbia 
agosto sin pertlcuhe con pocea partl- con aadlmenta 
de 1985 obeervablee. culea en •uapen- color care. 

c16n. 

. 
30 de Muestre nlere Hueetra clara Mueatra turbla 
er.ptle ~ sin port1culno con poce1 par• con poca aed 1-
bru de 
1905 

30 de 
oc tu-
bre 

de 1985 

obecrv11t1lco, tfculae en SU,! mento colcir ··-
pene 16n. e are. 

Hueetra clara Muestra clllre Muestre turbla 
eln pertlculae eln part!culea con poca eedl-
ab1ervablea. en auapane16n. menta calar º.! 

re. 

(e) En a1te caeo na ee tiene r••ultedo, porque loe 

trabejadore" nncargadoa del •nmentado.deaaloJ.!!. 

ron 111 tina antes de que pudl•ra toa•r•• 11 

mueotre correapondicHte. 
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lo,• Agua da 
la Une con 
---~--

Hu11tra llUV tu.· 
bia can Hdl•an. 
to abundanta ca-
re. 

HuHtra •uv tur-
b1a can abundan-
h Hdi..anto H,! 

toa de pelo• V • 
basurille, 

Hueetre turbill 
con rutan de 
1neectoe v gran 
provenientes de 
1111 11ent1111. 

Sln muestre, 
(•) 
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hbll 11. Raau.ltado11 da 1011 axamani11 real 1 zado• al anua. 

Facha HuHtr1 No. de tubas paalti- NHP X 1DDml D11pula de realizar 
11111 prueba• conrir· 

(+) VDB an caldo 111cto1!. de· muestra metivae y campl11m1.2 
da. terlaa •e alal1ran 

loa 111gu11nt11 miar¡, 

' 3 J orgenl••o• an 11a -
r1na'l (1 .. n fa_•-•\ muaatroa: 

1!! da 1 o o o o J V 4 
julio 2 o o· D 1,100 E•oherichla cal! 

3 3 ' ) 1,100 r;nt1rob11chr •l!r .. 3 J ) '1, 100 Prat1ua a¡i, 
e. 11iuglna11 

26 di 
.¡ o o o o 2, ) V 4 
2 3 3 o 240 t;gch1rlcl!ill cgli 

agaata 
3 3 3 3 1,100 EDUElllllUll: llh 
4 ' 3 ) 1,100 fic11S1111 111. 

f. llEL1gloa11 

30 da 1 a o o o 2, 3,Y 4 

IBP• 
2 3 ) 1 460 f:lli!llftricbil li!l!!i 

tlem- 3 3 3 ) 11 1oa f;nt1robnctgr 11! 1 

bre " ' 3 ) 1,100 Prah111 111· 
1!1 lll:Y!llDl!H 

30 da 1 o o o o 2 V J 
2 2 1 o 15 E1Rb1tiabl1 1111U 

oc tu- J ' J ) 1,100 ED~ll:lllllll!ill 1111 
bre, lt lln •UllltH . . PrgUl!I 1111 

p, 11r1111&01111 

HUHtH (+) 1.- Ag~a para al lavado d1 la• ••dla1 canal1a. 

2.- A11u1 ampliada para llenar 111 u.na. 

3.- Agu1 da la Una una VII 1gr1g1da la 11al. 

"·- Agua da la Una can 1111nt11. 
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Respecto al agua de mue•tre, tenemos lo siguiente, en lo que 

ee rerl'ere al egua empleada para el lavado de lae 111edlae can.! 

lea loe reeultedo1 obtenidos indican que late no pre1enta CD.!!, 

taminaci6n por microorganiemoa collror••• y puede pen1ar1e 

que no conetltuye une ruante de conta•1nac16n. para la carne. 

El egue empleada pera el llanada de la tina (de diferente 

ruante que la de la •enguera) presenta en genar•l poca• part! 

culea en auepenei6n. En aste .punto, tre• de lea cuatro 111ues-

traa •n•liz1da1 (26 de agoeto, JO de septiembre y 30 de octu

bre) pre1antm'1lconte•ln1ci6n por mlcroorgania•oa colifor•e•, -

ca•o eeta •gua •• e•plea para prep•r•r la aoluci6n aallna aa

tur•da donde ea re•ajan lae mantea, constituye la primera 

fuente de conta•ineci6n. 

El agua de la tina, una vez que ae le agrega la ••l ae obser

ve turbia y con algo de sedimento. La• muestrea tomadas en ª.! 

ta punto preaantan toda• cont••inaci6n par microorganiamoa C,!!. 

llrar•••· E•t• conta•inaci6n, puede penaarae que no a6lo pro

viene da la aal (que ae obeerva llega •uy eucla) aino co•o ee 

•enciona anterior•ante, •l agua p•ra llenar l• tin• preaenta 

cierta conta111inaci6n deade el principio y aunado a todo eato, 

eatA al qu• loa trabajadora• introducen l•• ••noa y una pela 

de madera pera remover el agua y la eel agreg•da. 

El egua de le tina can •ente• •• obaerva baat•nte aucia y to

da• 1•• •u••trae •nalizad•• da aate punto preaentan conta•in!. 

ci6n par •lcroorganle•aa calirarmea, eato puede deberae •de•I• 

de la ••nc1onado en el p'rrera anterior, e une conta•1nacUln 
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proveniente de las mantea, puesto que 6atan no pasan por un -

proceso de limpieza ad•cuedo. 

Tabla 12. Cnracter!etices f!aicas observadas en el 

agua mueatresda en anfiteatro. 

Facha Muestra Agua e11pleada para el lavado de las medie• 
cena lea. 

19 de 1 Muestre ele re llin pardcullla en su11pensi6n. 
novle•-
bre de 2 Muaatre clara ain pardcullla an auepanl16n. 

1985. 
26 da 1 Muestra clara ain perdculu en 1uapenai6n. 
novia•-
bre de 2 Muestra clara ain partlculas i:m au11penai6n. 
1985. 

Tabla 13. Resultado• de 1011 exA•enes realizados al agua. 

No. de tubos positivo• NMP X 100 ml 
Fecha Muaetra an caldo,lactosado. de •uastre. 

3 3 3 

(10 •l) (1 •U (0.1 11)1 

19 da 1 1 1 D 7 Al realizar 
novie•- lu pruebe• 
bra. 2 D 1 o 3 cont"ir•ati-

vaa no aa 
obtuvo de-
aarrollo. 

26 de 1 o D o o Al rH11zer 

novÍem- ls• prueba• 

bre. 2 o o o o canrirm11t1-
vaa no ae 
obtuvo de-
aarrollo. 
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La• •ueetr•• de egu• •n•lizadea del •nfiteatro, ae observan 

en gen•r•l aln partlcul•• en euapens16n. Como se indica en

terlormante, en este lugar, el m•nejo de la• media• c•nelaa 

11 diferente el da le asle de sacrificio, no hay tine ni •e!! 

tas, par la tanta, el agua d• muestra e• Gnicementa de la -

•enguera qua aa emplea p•r• el lavada. 

Laa •ueatrea to•adaa el 19 de noviembre preaentan muy paca -

conteminaci6n par mlcroa~ganiaeaa calirormea y lee tamed•s -

el 26 de novleMbre dan resultado negativo al an,llais erec-

tuado, par lo cual no a~iete el rie•go a ea mlnimo de canta

•inec16n por el ague eepleada. 
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CAPITULO 4.- CONCLUSIONES V RECOMENDACIONES 

Oaapu'a de efectuar la d1acusi6n de los resultados obtenidos 

en el preaente trabajo, se puede concluir lo aiguiente: 

1.- Antes del lavado de las •ediaa canales las cuenta• de ••

s6filos aerobios CcoMparadaa con la nor•s microbiol6gica pare 

la carne fresca 16> son bajas, as! ta•bi&n lo son laa cuenta• 

obtenidaa para loa •icroorganisMoa coliformea (aunque en este 

caso no se tiene una norma microbiol6gica para compsrac16n). 

Igulaaente se considera baja la proporci6n de enterobacterisa 

y de Paeudomonaa aeruginosa, 

2.- La presencia da loa microorganismos puede etribuirse a •

que no se tiene la higiene adecuada con los instrumentoa em-

pleadoa, ni el suficiente cuidado al realizar la operac16n de 

evisceraci6n. 

3.- Despu§a del lavado de las medias canales las cuentas en-

contradaa tanto para mea6riloa aerobios como microorganismos 

coliformea son bajas. Aaimiamo, la proporci6n de enterobacte

riaa y de Pseudomonaa ea baje, aunque aGn ae encuentran pre-

aentes loa g6neroa S!l•onella so. y E. cgli que se consideran 

de importancia. 

4.- El proceso de lavado ea prl•ordial, pero al no podar raa

lizarae en condiciones 6ptlmaa •• una de lea principales rue,2 

te• da canta•inaci&n. 

s.- El proceso de anmentado tiene la finelldad de proteger 

la• aediaa canale• durante eu ••nejo para ya que na ae lleva 
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a cabo une 11mp1ezc y dea1nfecc16n adecuada• de lee •antee, -

conatituyen una ruante de cantamineci6n importante. 

&.- Oeapu6a del proceao de rarr1geraci6n lee cuentas obtenida• 

tanto pare mea6riloe eerobioe camo·para microorganie•oe col1-

rorma• aumentan reepecta a lo• puntae anteriorea, lo cual no 

88 de esperarae y 88 legure•ente Consecuencia del enMantado. 

De lee entarobacteria1 encontrada• ee observa que se preaen•

tan cea! 1n le •i••• proporci6n qur ante• y despu6a del lava

do. En cambio el g6naro Peeudomonee presente un aumento nota

ble. 

1.- Le !!•pieza en las cimera• rrigorlricee no ea la 6ptima y 

edemas, algunos de loe microorgeniemae tienen la capacidad de 

deaerrollar a temperaturae bejae, lo cual puede explicar tam

bi&n el porqufi del aumento en el nGmer~ de bacteriae. 

e.- En tadoa loe caeoa ae de hacerse notar que loe trabajado

ree no ae laven conrrecuencia lee manoa contribuyendo pos1bl!, 

mente en far•• importante a la contamineci6n de la ce~na. 

9.- De laa •eflaa canale• muestreada•· que provienen de enr1-

teetro ee abeerva que lea cuenta• obtenidee ion bejae, tanto 

para mee6filoa aerobios como para loa •icroorgenlemoa collro.!: 

•ea. De le mieme manare ee presentan en baja proporci6n lea -

enterobacterlae y el g6nero Paeudamana1, 

10~- En el caao del anfiteatro se puede canaiderar que l• pr.! 

parac16n di lae •ediae canal•• •• paca cuidado•• ya ~ue algu

nas de lea aper•cianea del aacrirtcia ae realizan en 11 plea 

y esto trae como conaacuencle el que •• conte•ine la carne. 
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Ade•Aa, en este punto tambi~n se pueden Mencionar como ruen

tes de contemineci6n, le rorme de lavado de lee medies cana

les, el maneja y les condiciones de lee cimeras rrigartricee 

que son paco favorables. 

11.- En la que respecta a s. eureus ee observa que toda• la• 

reaultadoe son negativo• probablemente debida a que ae encue.!l 

tra en paca cantidad. 

12.- La calidad del agua empleada para el lavado de laa •e-

diea canales en la sale de sacriricic ae considere que no 

presenta problema ya que no se encuentra contaminada por mi

craorgeniemos del grupo colirorme. 

13.- El agua e•pleada para preparar la soluci6n salina satu

rada donde ae remojan las mantas at presenta una conte•ine-

c16n considerable (teniendo en cuenta le norma ~1crobiol6gice 

pera egua16) y esto ea de importancia porque al entrar en -

contacto directo con la carne la contamina. 

14.- El agua empleada para el lavado de laa mediae canales -

de anfiteatro, presenta una mtni•a contaminac16n por microor 

ganiamos califormes, par lo que el riesgo de que ae conta•i

ne la carne al utilizarla puede canaidererae despreciable. 

15.- En reeu•en ae pueda decir que la carne qua sale del r•!. 

tra de Ferrer1a, y que ha peaado por el proceeo de rerrig•r.!. 

ci6n ae puede conelderar qua presente candicionea adecuadas 

pare llagar el consumo humano. 
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Por lo anteriormente expuesto se considera necesario dar elg~ 

na• recomendaciones para mejorar lea condiciones sanitarias -

en que ee deaenvuelve le preparaci6n y conservaci6n en refri

gereci6n de le carne en el reatro de Ferrer!a. 

1.- E• recomandeble que todae lea pereona1 que eetln en con-

tacto con la carne con•1rven una edacuada limpieza da lee ma

nos (haate al antebrazo) e1! co•o de •u• ropas pare evitar 

que llaguen e contaminarla. Pera eeto deben levarse manos y -

antebrazo• antee da empezar au trebejo y antre cada media ca

nal que trabajen. Asimismo las ropas, como aon overolee, bo-

taa, delantales y batas deban lavarse con frecuencia para ev! 

ter que se acumule en ellos material contaminante que puedie

ra pasar a le carne. 

2.- Loa cuchillosy sierras elfictricaa empleados durante lee -

operaciones del eacrif1c1a deben limpiarse con la mayor fre-

cuencie posible (entre eada media canal que ae trabaje). Para 

asto puede e~plesrae ague calienta (corriente) y/o una aalu-

ci6n desinfectante d•nde puedan introducirte cuchillcmy ale--

rrae. 

3.- Durante el proceso de eviaceraci6n se augiere que se apl! 

quen dobles ligadura• en recto, cardias, ea6fago y vejiga pa

ra evitar contacto del material contenido en &atoe con le CB.!:, 

ne. 

4.- Puede sugerirse que la forma de lavado •• efectGe de le -

aiguiente manera: primero levar lea medies canales con le me!!. 

guere, de arribe hacia abajo y abarcando toda le superficie -
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procurando que no se salpique mucho e lea medias canalea con

tiguas y terminar de levar con ague a preei6n para eliminar -

el material contaminante que pudiera quedar eOn sobre la c~r-

ne. 

s.- Por lo que ae reriere el manejo de lea manta•, puede aull.! 

rirae qua despu&s de que ae laven con detergente ae enjuaguen 

lo mejor poaible con agua hirviendo pare en esta rorma evitar 

que en ellaa permanezcan algunos microorganiamoa que lleguen 

a contaminar la carne. 

6.- Se puede proponer que la tina utilizada para remojar las 

mantas se lave con detergente antes v despu6s de terminar las 

operaciones del sacrificio. As! como, en la medida que fuera 

posible, emplear sal m~s limpia y mantener en constante agit!, 

ci6n la aoluci6n salina. 

7.- En el caso de las cAmaraa frigor!ficas, puede sugerirse -

que 6etaa se laven con detergente y con cepillos adecuados, -

lavando tanto paredes como pisos, ya que si en estos existen 

grietas u oquedades, llegan a permanecer aqu! algunos micro.2.r 

ganismoa contaminantes. que en slgGn momento pueden pesar a -

le carne, por lo que es recomendable emplear soluciones deaiE 

fectantee despu6s de cede lavado. 

Otras recomendaciones que pueden proponerse, con respecto al 

manejo que sufre la carne una vez que sale del rastro son las 

siguientes: 

e.- Se sugiere extremar el cuidado y precauciones durante la 

diatribuci6n e las carnicer!as y otros expendios, ya que las 
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condiciones eanltarlas observadas en los camiones empleados 

p•ra tranaportar la carne aon muy eacaaas al no •• que nulas 

sn la mayor!• da loa casos. Ada•Aa, estos camlonaa no tienen 

sistema de rerrlgerac16n y esto crea un ambiente propicio pa

ra qua sobra la carne proliferen Microorganismos contamlnan-

t1a ya presente• o loe que adquiera durante el trenaporte. 

Por lo tanto, es pri•ordial que el transporte sea higi6nico y 

que tenga un aiateme de rerrigeraci6n. 

9.- Se observa tambifn qua lea pers~naa encargada• de la dia

tribuci6n de la carne no llevan ropa adecuade para esto ni -· 

tienen buenas hlbitoa higl,nlcoa lo que hace qua~eato asa una 

fuente de dantamlnac16n MUY importante para la darna, por lo . 

que es recomendable que 1e corrijan en lo poalbie eataa defl

cienclaa. 

10.- Otro rector importante que debe tomaras en cuenta aa el 

tiempo que transcurre da1de que la carne sale del rastro haa

t• que llega a lea carnicer!aa y de aqu! al consumidor, ya -

que • veces ea demaaiado largo y durante &ate •e ven ravarec! 

daa lea condiciones para que desarrollen loa •icroorgani••o• 

que se encuentran presentes en la carne lo que trae como con

aecuenc la un deterioro en su calidad aanitaria. Por lo tanto, 

ea de deaearae que se acorte eate tiempo pare evitar plrdida• 

en la calidad da la carne. 

11.- Para mejar•r algunas de eataa aituaciane• •• cree canve-

·niente der una aerie da plltica1 dirigida• • todo el peraanal 

sobre el correcta maneja de la carne durante au proceaada (•a• 

crificla y rerrigeraci6n) aat como reglas blaicaa de higiene 

personal y de ••nipuleci6n del producto para mejorar sal au -

candlci6n aenitaria. 
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