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RESUMEN
SERRALDE HERNANDEZ LUIS PEDRD. Valoraci6n del efecto del adobado sobre

la viabilidad del cisticerco de Taenia solium {bajo la direccitn de

Héctor Quiroz Romero y Ofelia Flores Hernandez).

El objetivo del presente trabajo fue determinar en cuénto tiempo l1as lar
vas mueren en carne de cerdo sometida al proceso de adobado. Para lo cual
se utiliz6 carne con cisticercos, se determind la viabilidad de éstos an
tes de someter la carne al proceso, obteniendo un 100 % de viabilidad mg
diante 1a técnica de evaginacin en solucién salina fisiolégica y bilis
de bovino al 50 % incuvados a 37°C durante 24 horas.

La carne se corté en trozos de 5 a 8 milimetros de espesor y se dividio
en dos partes, con la primera parte se elaboré carne con adobo horneada

a 56°C por 3 horas y carne adobada sin hornear, la segunda parte de carne
que fue el grupo testigo no se adobo, Posteriormente esta se dividio en
diferentes lotes; Lotes A y B constituidos de carne adobada horneada y
carne sin adobo horneada respectivamente. Lotes C y D constituidos de car
ne adobada sin hornear y carne sin adobo y sin hornear respectivamente,
estos lotes se almacenaron en refrigeracion ( 4°C ). Y los lotes E y F
constituidos de carne adobada sin hornear y carne sin adobo y sin hornear
respectivamente, estos se almacenaron a temperatura ambiente { + 20°C ).
Posteriormente se determing la viabilidad del metacestodo en los lotes
sometidos a experimentaci6n en intervalos de 0,2,4,8,24,48 horas, 5,8,11,
14,18,21,24,28,31 v 34 dfas.

Encontréndo que en los lotes A y B el metacestodo muere inmediatamente

despues del horneado,



En el lote C muere a los 34 dfas y a los 24 dfas en el lote D. En el lote
E el cisticerco muere a los 18 dfas y 8 los 8 dlas en el lote F,

Se concluye que el adobo no afecta la viabilidad del cisticerco, mientras
que el proceso de horneado garantiza la destruccién total del mismo, A
temperatura de refrigeracién y medio ambiente el cistlcerco permanece via

ble,



INTRODUCCION
El agente etiol6gico de la cisticercosis en los cerdos, es el Cysticercus
cellulosae o métace!;todo de Taenia solium. Es una zoonosis parasitaria de
gran importancia en México @ la cual se le conoce con diversos nombres co
mo los que a continuacifn se citan: zahuate, grano, granizo, tomate, toma
tillo, alfilerillo, fresilla, etc, {1 ).
Es una parasitosis de gran trascendencia que refleja la falta de saneamien
to ambiental, que incluye el mal uso y disposicién de aguas negras, condi
ciones inadecuadas de vivienda y sobre todo la falta de educaci6n para la
salud: factores importantes que crean un ambiente propfcio para el desa-
rrollo de la enfermedad, { 4,5,14 ).

La infestacidn por el cisticerco de T. solium en el hombre es un padeci-

miento accidental propiciado principalmente en aquellas regiones rurales,
en donde el nivel cultural, econdmico e higiénico son bajos y sobre todo
cuando el sistema de eliminaci6n de excretas es inadecuado, por lo que

los lugares usados para la defecacion son facilmente accesibles @ los cer
do_s, siendo de &sta forma como se mantiene el parasitismo. (2,8).

Este padecimiento es muy frecuente en la poblacién mexicana descubrié&ndo-
se mds casos cada dfa, Diversos estudios de tipo epidemiol6gico indican
claramente que la frecuencia de la enfermedad varTa entre el 1 al 3.6 %,
constituyendo un serio problema de salud ptblica. { 6,7 ).

Desde el punto de vista econbmico las pérdidas no solo se refieren a la
cantidad de cerdos decomisados, si no también a los que son rechazados por
los compradores, as! como a la baja productividad de los cerdos infestados
con cisticercosis lo que provoca adem$s pérdidas de protefna de origen

animal para la poblacién, { 1,10 ).
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En los rastros de la Reptiblica Mexicana, es frecuente que la carne de

cerdo se encuentre parasitada por larvas de T.

solium, esta carne cuando
esta cruda o insuficientemente cocida conserva vivos los metacestodos,

la cual al ser ingerida por el hombre, desarrolla la fase adulta en el
intestino delgado, ( 3,9,10 ).

Teniendo la carne una importante funcién como fuente de alimentacién, se
ha considerado de gran importancia el control y posible exterminaci6n del
par8sito por métodos que resulten eficientes y econbmicos, Actualmente,
la carne cisticercosa detectada durante la inspecci6n sanitaria es dest}]
nada a fritura y a paila, procedimientos que ocasionan la destruccibn del
par&sito., (9 ). Mazzotti en el afio de 1961, determind que la frituray
preparacion de '"carnitas' es un medio eficiente para tratar la carne cis
ticercosa y sefialé que de esta forma puede ser utilizada para consumo del
hombre en el pals ( 12 ), Por otro lado Biagl y cols en el afo de 1963,
citan que lo mas recomendable para matar el cisticerco, es la congelaci6n
de la carne a menos 20°C durante 12 horas (5 ). AsfT mismo Gutiérrez en
el aho de 1963, sefiald que la refrigeracion de la carne no es recomenda-
ble por conservar par8sitos vivos por tiempo prolongado, La conservacién
de la carne a esta temperatura { 10°C ) no puede exceder un lapso de 6
dlas, pues de lo contrario se corre el riesgo de que exista invasion de
bacterias fermentadoras de protelna y se inicie la putrefacci6n de la
misma ( 9,11 ). Biagf y cols en el afio de 1966, realizaron un estudio pa
ra ver 13 viabilidad del cisticerco preparando chorizo con carne cisticer
cosa. lnicialmente todos los par&sitos estudiados estaban vivos. Las mues
tras posteriores se tomaron a las 8,24 y 48 horas después de haber mezcla
do los ingredientes con la carne, encontréndo que todos los parésitos en

estas muestras, estaban muertos. Lo anterior indica que los parasitos mueren



en un corto periodo de tiempo al elaborar el chorizo. { & ). Sanz Egafe
en 1967, sefalé que las carnes saladas en porciones de 6 milimetros de
grueso, sometidas durante 14 dfas a 1a accién de la salmuera que conten-
ga un 25 % de sal, puede ser consumida sin peligro; la carne de primer
grado de Infestacién * ( con un nGmero relativamente pequefio de cisticer-
cos ), en embutidos que contengan de 6 a 7 % de sal, se considera inofen-
siva. La carne ahumada no contiene nunca parésitos vives. ( 13 ).

Vigoya en el afio de 1968, realizé un estudio para ver la viabilidad del
C. cellulosae en los diferentes tipos de jambn en México. Sus resul tados
indlcaron que la carne infestada sometida a) proceso de la elaboracién
de jamén crudo tipo shumado, y jamén crudo tipo Parfs, no contiene nunca
parssitos vivos. { 15 ).

Considerando que en los rastros de 1a Reptblica Mexicana y mataderos
clandestinos la carne de cerdo se encuentra parasitada frecuentemente
por larvas de C. cellulosse y tomando en cuente la costumbre de las per-
sonas de elaborar y consumir subproductos a partir de este tipo de carne,
se considera importante saber en cuanto tiempo las larvas mueren especifl
cemente en este caso en carne adobada, ya que no existen datos experimen-
tales acerca del tiempo de maduracidn de la misma,ademds de que existe la
posibilidad de que conserve vivos los metacestodos, y sea un vehlculo
probable de infestaci6n sobre todo para aquellas personas que acostumbran
consumir la carne de esta forma, representando asf un prqblema de salud

ptblica que causa graves desajustes en el hombre,

* Al corte de mOsculos anconeos la presencia de un solo cisticerco, re-
presenta carne de primer grado de infestacion.
Quiroz, R, H. Comunicaci®n personal 1988,



Se plantea como hipotesis a demostrar, que la viabilidad del cisticerco

de T, solium es inversamente proporcional al tiempo de cocci6n de carne

adobada horneada, 8sf como también al tiempo de maduracion de carne adg
bada sin hornear.

El objetivo del presente trabajo fue determinar en cuanto tiempo las
larvas de T, solium dejan de evaginar en carne adobada horneada y sin
hornear almacenada a 4°C y a temperatura smbiente,

MATERIAL Y METODOS.. )

Para la presente investigacidn, se colectd carne de cerdo positiva a

C. cellulosae de el rastro de Ferreria, México, D,F. Se trasiado al
Laboratorio de Parasitologfa de la Facultad de Me&dicina Veterinaria y
Zootecnia de 1a U.N.AM, manteniendo la carne a temperatura de refrige-
racién,

La viabilidad se determind antes de someter la carne al proceso de la
elaboracion del adobo, separando 20 cisticercos de la carne por disecci6n
cuidadosa y poniéndolos a evaginar en solucidn salina fisiolégica y 50 %
de bilis de bovino durante 24 horas a 37°C.

El criFerlo que se siguid para considerar si un cisticerco estaba vivo

o muerto fue el siguiente; &l ponerlo en solucion salina fisioldgica

mas bilts de bovino al 50 % y someterlo a la accién de la temperatura

( 37°C ) el cisticerco evagina, posteriormente se observé al microscopio
sus hovimientos bien marcados y su estructura intacta; escolex con 4 ven
tosas y su corona de ganchos completa. Cuando el par8sito esta muerto no
hay evaginacién ni movimiento, se observa su estructura deforme o en pro
ceso de destruccion, ( 8 ),

De la carne cisticercosa se procedi® a hacer cortes de 5 a 8 milimetros

de espesor y posteriormente se prepard carne con adobo horneada, carne



sin adobo horneada a temperaturs de 56°C durante 3 horas y carne adobada
sin hornear con la siguiente formula; carne de cerdo infestada con L. ce-
1lulosae, sal fina, pimienta molida, ajo molido, azucar, cacashuates, ajon
joli, cominos, almendras, pasas, nueces, chile ancho y agua, *¥

Se incluyé carne fresca cisticercosa que fungi6 como grupo testigo.
Inmediatamente despues de procesar le carne, 8sta se dividi6 en diferen-
tes lotes, los cuales se conservaron en recipientes de plastico dentro
de un refrigerador a temperatura de ( 4°C ), y a temperstura ambiente en
charolas con tapa de gasa,

Dichos lotes fueron dovididos de la forma siguiente:

LOTE # TROZOS  ESPESOR (mm)  TEMP/ALMACEN,

A, - carne adobada horneada 32 5-8 4°C

B.- carne s/adobo horneada 32 5-8 4°c
(testigo del lote A},

C.~ carne adobada s/hornear 32 5-8 Kc

D.~ carne s/adobo s/hornear 32 5-8 4°c
(testigo del lote C).

E.~ carne adobada s/hornear 32 5-8 * 20°C

F.~ carne s/adobo s/hornear 32 5-8 +20°C

(testigo del lote E).

Posteriormente, se inici6 la primera prueba para determinar la viabili-
dad del cisticerco a las cero horas { que corresponde a 24 horas del sa-
crificio del cerdo }, retirando de cada lote un trozo de carne,

De cada trozo, se colectaron 20 cisticercos y por separado se colocaron
en vasos de precipitado con solucién salina fisiol8gica y 50 % de bilis

de bovino sometidos a temperatura de 37°C durante 24 horas.

%% Receta proporcionada por comerciantes del ramo y trabajadores de
Obrador, 1988,



De igual forma vy para todos los lotes de carne sometidos a experimenta
cién, se determing la viabilidad de los cisticercos a las 2,4,8,24, y 48
horas y posteriormente se realiz6 en intervalos de 3 a 4 dfas, hasta
determinar el momento en que el cisticerco ya no es viable, es decir ya
no evagina,

La interpretacion se realiz6 comparando el porcentaje de evaginacién de

los lotes testigo con los tratados.



RESULTADOS
Por los resultados que se muestran en los cuadros 1,2 y 3, se puede apre
ciar lo siguiente,
En el lote A la carne adobada sometida al proceso de horneado por 3
horas, la viabilidad de los cisticercos fue nula, un comportamiento simji
tar mostr6 su lote testigo (B) constituido de carne cisticercosa sin ado
bar, encontréndo que los cisticercos murieron inmediatamente despues del
horneado, { Cuadro 1 ).
En el lote C, la carne adobada sin hornear cuyo llmacen-mientc; fue en
refrigeracion ( &°C ), Io's cisticercos murieron en su totalidad a los 34
dfes. En su lote testigo (D), la carne sin adobar y sin hornear almacens
da & 1a misma temperatura, las larvas murieron a los 21 dfas,
( Cuadro 2 ).
En el lote E la carne adobade sin hornear cuys temperstura de slmacena-
miento fue de { + 20°C ), los cisticercos sobrevivieron hasta 14 dfes y
murieron en su totalidad a los 18 dfas. Su lote testigo (f), const} tuido
de carne sin adobar y sin hornear los cisticercos murieron a los 8 dlas.

( Cuadro 3 ).
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DISCUSION
El efecto del adobado fue estudiado sobre 1a carne cisticercosa de cerdo
( carne clasificada como de paila ). No se estudi& el comportamiento vi
tal del cisticerco en carne de cerdo preparads industrialmente ya que
los proceso de congelacion,coccidn, comprensitn, salado, uhumldo,- etc,
de la carne indudablemente destruyen al cisticerco. ( 9,13,15 ).
Con los resultados obtenidos en &ste trabajo se sprecia que en los lotes
A y B, la carne adobada horneada y carne sin adobo horneada, se obtuvo
un 0 % de viabilidad en ambos, despues de someterlos al proceso de hore-«
neado, El espesor de los trozos y la exposicion de &stos a la temperatu-
ra de horneado, se cree fueron fectores importantes para que el metaces-
todo muriers, Se observd que mientras e! trozo de carne es de mayor gro-
sor los cisticercos estén, por declrlo ast, mds protegidos contra la
accion de §a temperatura {9 ).
En el ‘lote.C la carne adobada sin hornear almacenada a ( 4°C ), la muer-
te del metacestodo ocurri® a los 34 dfas, Es importante sefialar que los
metacestodos no son sensibles a los ingredientes del adobo ya que las es
pecias utilizadas solo le proporcionan a la cerne un sabor ceracteristico
( sasonador )}, prolongan la capacidad de conservacion de la misma y evita
la prollferacién de bacterias al proporcionar un PH scido ( 16 ). Pero
detérminando que el adobo no tiene efecto directo sobre la viabilidad del
parésito,
En el lote D la carne sin adobar y sin hornear almacenada a { 4°C ), la
muerte de! metacestodo ocurrio hasta los 24 dfas, Esto confirma lo que
sefiald Gutiérrez en el afo de 1963, al indicar que la refrigeracitn de la
carne no es récomendable, ya que conserva parssitos vivos por tiempo pro

longado { 31 dfas a 5°C ) (9 ).
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En el lote E la carne. adobada sin hornear almacenada a temperatura ambien
te ( £ 20°C ) bajo condiciones debidas de aireacién y humedad, se encon--
tré que la carne se conserva en buen estado por mucho tiempo, pero pre-
senta la desventaja de que alberga parSsitos vivos hasta por 2 semanas,
ya que la muerte de el 100 % de &stos ocurri® a los 18 dfas,

En el lote F la carne cisticercosa sin adobar y sin hornear almacenada &
temperatura ambiente, se encontr$ que los parssitos murieron a partir del
quinto dla, esto pudo ser ocasionado probablemente por el estado de putre
faccion de la carne, principalmente a la sensiblli.dld que mostrd el meta-
cestodo a las enzimas y/o gases producidos por la fermentacion bacteria-
na. Ya que ests se inici6 en el segundo dfa de almacensmiento.

Por lo tanto se sugiere seguir realizando experimentos acerca de la viabi
lidad del metacestodo en carne en estado de putrefsccion, con el fin de

reforzar esta informacion,
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CONCLUSTONES
Bajo las condiciones en las que se prepard este tipo de carne, se concliu
ye que el efecto del adobado sobre Vs viabilidad del metacestodo de

. Jaenia solium es nulo, ys que la larve no murio a causs de los ingredien

tes del adobo.

Los metacestodos mueren inmediatsmente despu€s de hornear la carne adoba
ds y sin adobar 8 56°C, v

A U7C los cisticercos se conservan vivos hasta 24 dfas en la carne adoba
da.

La carne adobada expuests a tempersturs ambiente como tradicionsimente
1a elaboran los productores y almacenada en condiciones adecuadas de hu-
medad y sirescién se conserva por mucho tiempo, pero presenta la desven-

taja de albergar C. cellulosae vivos hasts por 2 semsnas,
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Cuadro 1. Viabilidad del C. cellulosae en carne adobada horneada
y en carne sin adobo horneada, aimacensda a ( &°C },

) . _hrs dias
iempo de observacidn o2 b8 2] 48] 5B t1] 14} 18

Carne adobada horneads P j0}0}J0f0 )} O

Carne s/adobo horneads (010}0j0oj0 |0

Las cifras representan el % de cisticercos vivos.

L1}



Cuadro 2. Viabilidad del C. cellulosae en carne: ndabada sin hornear
c).

y en carne sin adobo sin hornear, almacenads a ( &

hrs dias
Tiempo de observaci6n 0 {2 | 4] 8} 26} 48] 5| 8 } 11] 1] 8| 21] 24} 28] 31| 34
Carne adobada s/horn. 1001100 100|180 ]100 100 |90 |90 [8O|¥s |45 |35 |20 |20 | & | ©
Carne s/adobo s/horn. |q100 160{100 |100 |10 |gs |as |@s]20 |to JO O

Las cifras réepresentan el % de cisticercos vivos.
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Cuadro 3. Viabilidad del C. cellulosse en carne adobada sin hornear
Y en carne sin adobo sin hornear, almacenada a temperatura ambiente

(+20°C ).

rlw 100100

hrs dfas
Tiempo de observacion o 2 47 8 24| 481 5 8 | 11 Gy 18] 21 | 24
Carne adobada s/horn. 100(100 {700} 100 }100 [100 [qo | [40 |10 J 0 | ©
Carne &/adobo s/horn. 700 1100 {100 [100[ O | O

Las cifras

representan el % de cisticercos vivos.

L
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