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E SUMEN 

SERRALDE HERNANDEZ LUIS PEDRO. Va 1oraci6n del efecto del adobado sobre 

la viabilidad del cisticerco de Taenla •ollum (bajo la direcci6n de 

Héctor Qui roz Romero y Dfel 1 a Flores Hernandez). 

El objetivo del presente trabajo fue determinar en cutmto tiempo las la..r:. 

vas mueren en carne de cerdo sometida al proceso de adobado. Para lo cual 

se utilizo carne con cisticercos, se determino la viabilidad de listos an. 

tes de sor:ieter la carne al proceso, obteniendo un 100 % de viabl 1 idad m~ 

dlante la técnica de evaglnac16n en soluci6n salina fislo16glca y bilis 

de bov 1 no a 1 50 % i ncuvados a 37° C durante 24 horas. 

La carne se cort6 en trozos de 5 a 8 milímetros de espesor y se divldiO 

en dos partes, con la primera parte se elaboró carne con adobo horneada 

a 56° C por 3 horas y carne adobada sin hornear, 1 a segunda parte de carne 

que fue el grupa testigo no se adobo, Posteriormente esta se dlvldi6 en 

d 1 ferentes lotes; Lotes A y B cons t 1tu1 dos de carne adobada horneada y 

carne sin adobo horneada respectivamente. Lotes C y D consti tul dos de caL 

ne adobada s 1 n hornear y carne sin adobo y s 1 n hornear res pee ti vamen te, 

estos lotes se almacenaron en refrlgeraclOn ( lfºC ) • Y los lotes E y F 

constl tu idos de carne adobada sin hornear y carne sin adobo y sin hornear 

respectivamente, estos se almacenaron a temperatura ambiente ( ;t 20° C ) • 

Pos teri ormen te se determi nO la vi abi 1 i dad del me taces todo en los 1 o tes 

sometidos a experimentaclOn en intervalos de 0,2,4,8,2lf,48 horas, 5,8,11, 

14,18,21,24,28,31 y 34 dlas. 

Encontrtmdo que en los lotes A y Bel metacestodo muere inmediatamente 

des pues de 1 horneado, 



En el lote C muere a los 34 dlas y a los 24 dlas en el lote D. En el lote 

E el cisticerco muere e los 18 dlas y a los 8 d!as en el lote F. 

Se concluye que el adobo no afecta 1a viabilidad del cisticerco, mientras 

que el proceso de horneado garantiza la destrucción total del mismo, A 

temperatura de refrigeraclOn y medio ambiente el ctstlcerco permanece vi! 

ble. 



INTROOUCCION 

El agente etio10glco de la cisticercosis en los cerdos, es el Cystlcercus 

cellulosae o me.tacestodo de l!!!ll.!. ~·Es una zoonosis parasitaria de 

gran importancia en H~xico a la cual se le conoce con diversos nombres Cf!. 

molos que a continuaciOn se citan: zahuate, gr'ano, granizo, tomate, tan!. 

tillo, alfilerillo, fresllla, etc. ( 1 ). 

Es una paras 1 tos is de gran trascendencia que ref 1 ej a 1 a fa 1 ta de saneaml e!!. 

to ambiental, que incluye el mal uso y disposlclOn de aguas negras, candi 

e iones inadecuadas de vivienda y sobre todo la falta de educaciOn para la 

salud: factores important!!S que crean un ambiente propfcio para el desa­

rrollo de la enfermedad. ( 4,5, 14 ) . 

La infestación por el cisticerco .de!· sol ium en el hombre es un padeci­

miento accidental propiciado principalmente en aquel las regiones rurales, 

en donde el nivel cultura!, econOmico e higiénico son bajos y sobre todo 

cuando e 1 sis tema de e 1 iml naci On de excretas es 1 nadecuado, por 1 o que 

los lugares usados para la defecaciOn son facl lmente accesibles a los cer. 

do~, siendo de ésta forma como se mantiene el parasitismo. ( 2,B ). 

Es te padec i mi en to es muy frecuente en 1 a pob 1 aci On mexicana descubr i éndo 00 

se mlts casos cada dfa. Diversos estudios de tipo epidemiológico indican 

claramente que la frecuencia de la enfermedad varfa entre el 1 al 3.6 % 

constituyendo un serio problema de salud pOblica. ( 6,7 ) . 

Desde el punto de vista econOmico las pérdidas no solo se refieren a la 

cantidad de cerdos decomisados, si no también a los que son r~chazados por 

los compradores, asf como a la baja productividad de los cerdos Infestados 

con cisti.cercosis lo que provoca ademis pérdidas de protefna de origen 

animal para la poblaciOn. ! l, 10 ) . 
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En los rastros de la RepOblica Mexicana, es frecuente que la carne de 

cerdo se encuentre paras i teda por 1 arvas de ! . so 11 um, es ta carne cuando 

est~ 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 función como fuente de alimentación, se 

ha considerado de gran importancia el control y posible exterminación del 

par&sl to por m~todos que resulten eficientes y econOmicos, Actualmente, 

la carne cisticercosa detectada durante la lnspecclOn sanitaria es destl 

nada a frl tura y a pal la, procedimientos que ocasionan la destrucción del 

paraslto. ( 9). Hazzottl en el año de 1961, determino que la frl tura y 

preparación de "car.n1ta$ 11 es un medio eficiente para tratar la carne el.! 

t f cercosa seña 16 que de es ta forma puede ser u ti 1 iza da para consumo de 1 

hombre en el pals ( 12 ) , Por otro lado Blagl y cols en el año de 1963, 

e i tan que lo mas recomendab 1 e para matar e 1 cisticerco, es 1 a conge lacl 6n 

de la carne a menos 20°C durante 12 horas ( 5 ) • Asf mismo Gutiérrez en 

el año de 1963, señaló que la refrigeraclOn de la carne no es recomenda ... 

ble por conservar par.:ís i tos vi vos por tiempo pro 1 ongado. La conservacl On 

de la carne a es ta tempera tura ( 10° C ) no puede exceder un t apso de 6 

dfas, pues de lo contrario se corre el riesgo de que exista invasión de 

bacterias fermentadoras de protefna y se inicie la putrefacción de la 

misma ( 9,11 ). Biagl y cols en el año de 1966, realizaron un estudio P.'! 

ra ver la viabilidad del cisticerco preparando chorizo con carne cisticer. 

cosa. Inicialmente todos los par.:ísl tos estudiados estaban vivos. Las mue.! 

tras posteriores se tomaron a las 8,24 y 48 horas después de haber mezcl~ 

do los ingredientes con I• carne, encontrtmdo que todos los parásitos en 

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



en un corto periodo de tiempo al elaborar el chorizo. ( 4 ) . Sanz ·Ega~a 

en 1967, sei\aló que las carnes saladas en porciones de 6 millmetros de 

grueso, sometidas durante 14 dtas a la acc16n de la salmuera que conten-

ga un 25 % de sal, puede ser consumida sin peligro; la carne de primer 

grado de Infestación* ( con un n(jmero relativamente pequeno de cistlcer-

cos Len embutidos que contengan de 6 a 7 % de sal, se considera inofen .. 

siva. La carne ahumada no contiene nunca parisi tos vivos. ( 13 ) • 

Vigoya en el a~o de 1968, reallz6 un estudio para ver la viabilidad del 

f. celluloSae en los diferentes tipos de JamOn en H6.xlco. Sus resultados 

Indicaron que la carne infestada sometida al proceso de la elaboraciOn 

de jam6n crudo tipo ahumado, y JamOn crudo tipo Parfs, no contiene nunca 

parAsltos vivos. ( 15 ). 

Considerando que en los rastrc:is de 1a República Mexicana y mataderos 

el andes.tinos la carne de cerdo se encuentra paras! tada frecuentemente 

por larvas de f.. cel lulosae 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 especlfl 

cemente en este caso en carne adobada, ya que no existen datos experlmen-

tales acerca del tiempo de maduración de ta mi sma,ademtls de que ex.l ste la 

posibl 1 ldad de que conserve vivos los metacestodos, y sea un vehfcu1o 

probab 1 e de i nfes taci On sobre todo para aque 11 as personas que acostumbran 

consumir la carne de esta forma, representando asf un problema de salud 

pública que causa graves desajustes en el hombre, 

*Al corte de músculos ancOneos la presencia de un solo cisticerco, re.:.­
presenta carne de primer grado de Infestación. 
Quiroz, R. H. ComunicaciOn personal 1988. 
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Se plantea como hipotesis a demostrar, que la viabilidad del cisticerco 

del·~ es inversamente proporcional al tiempo de cocción de carne 

adobada horneada, asf como tamb i tm a 1 tí empo de madurc:ic i ón de carne ad2 

bada s 1 n hornear. 

El objetivo del presente trabajo fue determinar en cuanto tiempo las 

larvas de!· ~dejan de evaglnar en carne adobada horneada y sin 

hornear almacenada a 4ºC y a temperatura ambiente, 

MATER 1 AL Y METO DOS • 

Par• la presente investigación, se colectd' carne de cerdo positiva a 

f. cellulosae de et rastro de Ferreria, H6xlco, D.F. Se traslado al 

Laboratorio de Parasltologla de la Facultad de l16dlclna Veterinaria y 

Zootecnia de la U.N.A,H. manteniendo la carne a temperatura de refrige­

ración. 

La viabi 1 idad se determinó antes de someter 1a carne al proceso de la 

elaboraciOn del adobo, separando 20 cisticercos de la carne por disecciOn 

cuidadosa y poni6ndolos a evaglnar en soluc16n salina fisiol6glca y 50 %. 

de bilis de bovino durante 24 horas a 37ºC. 

El criterio que se siguió para considerar si un cisticerco estaba vivo 

o muerto fue el siguiente; al ponerlo en soluclOn salina fisiológica 

mas bilis de bovino al 50 % y someterlo a la acc16n de la temperatura 

( 37ºC) el cisticerco evagina, posteriormente se observo al microscopio 

sus movimientos bien marcados y su estructura Intacta¡ escolex con 4 ve!!_ 

tosas y su corona de ganchos completa. Cuando el par6sl to esta muerto no 

hay evag i nact ón ni mov imi en to, se observa su es true tura deforme o en prQ 

ceso de destrucci6n, ( 8 ) • 

De 1 a carne ci s t 1 cercosa se procedí 6 a hacer cortes de 5 a 8 mi 1 i metros 

de espesor y PC?Steriormente se prepare{ carne con adobo horneada, carne 



sin adobo horneada a temperatura de 56ºC durante 3 horas y carne adobada 

sin hornear con 1a siguiente formula; carne de cerdo infestada con f.. S,!-

1 i"ulosae, sal fina, pimienta mol ida, ajo mol Ido, azucar, cacahuates, ajo!!. 

jol i, cominos, almendras, pasas, nueces, chl le ancho y agua. ** 
Se inc1uy6 carne fresca cisticercosa que fungió como grupo testigo. 

1nmed1 atamen te des pues de procesar 1 e carne, 6s ta se d tv id i6 en d 1 feren-

tes lotes, los cuales se conservaron en recipientes de p1Astlco dentro 

de un refrigerador a temperatura de ( 4°'C ) , y a temperatura ambiente en 

charo 1 as con tapa de gasa. 

Dichos lotes fueron dovldldos de la forma siguiente: 

LOTE # TROZOS ESPESOR (11111) TEHP/ALHACEN. 

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 4'C 
o.- 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 inició la primera prueba para determinar la vlabl 11-

dad del cisticerco a las cero horas ( que corresponde a 24 horas del sa-

cr 1fie1 o del cerdo ). ret i randa de cada lote un trozo de carne. 

De cada trozo, se colectaron 20 cisticercos y por separado se colocaron 

en vasos de precipitado con solución salina fisiológica y 50 % de bilis 

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

** Receta proporcionada por comerciantes del ramo y trabajadores de 
Obrador. 1988. 
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De tgual forma y para todos los lotes de carne sometidos a experiment.! 

ci6n, se determin6 la viabilidad de los císticercos e las 2,4,8,24, y 48 

horas y posteriormente se realizó en intervalos de 3 a 4 dfas, hasta 

determinar el momento en que el cisticerco ya no es viable, es decir ya 

no evaglna. 

La interpretación se real izO comparando el porcentaje de evaginac10n de 

los lotes testigo con los tratados. 
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RESULTADOS 

Por los resul t•dos que se muestran en los cuadros 1,2 y 3, se puede •P~!. 

ciar lo siguiente, 

En el lote A la c1rne 1dob1da sometida al pro.ceso de horneado por 3 

hor•s, la vi1bilidad de los cisticercos fue nula, un comportamiento siml 

lar mostr6 su lote testigo (8) constl tul do de carne clsticercosa sin 1d2 

bar, encontrando que los cisticercos murieron Inmediatamente despues del 

horneodo. ( Cu1dro 1 ) • 

En el lote C, la carne 1dob1d1 sin horne1r cuyo 1lm1cen.mlento fue en 

refrlgeroci6n ( 4"C). los cisticercos murieron en su tot11ld1d a los 34 

d1as. En su lote testigo (D). la carne sin adob1r y sin horneor 1lm1cen!. 

da 1 la misma temperatura, l•s larvas murieron a los 21 dfas. 

( Cu1dro 2 ) . 

En el lote E la carne adobad• sin hornear cuya temperatura de almacena .. 

miento fue de ( ! 2D"C ) , los cisticercos sobrevivieron hast1 14 dios y 

murieron en su tot11ld1d a los 18 dlas, Su lote testigo (F). constituido 

de carne sin adobar y sin hornear los cisticercos murieron a los 8 dfas. 

( Cu1dro 3 ) • 
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DISCUSIDN 

El efecto del 1dobado fue estudiado sobre la carne cisticercosa de cerdo 

(carne clasificada como de paila). No se estudro el comportamiento vl 

ta1 del cisticerco en carne de cerdo preparada Industrialmente ya que 

los proceso de congelaciOn,cocclOn, comprenslOn, salado, ahumado, etc, 

de 11 carne Indudablemente destruyen al cisticerco. ( 9,13,15 ). 

Con los resultados obtenidos en Aste trabajo se aprecia que en los lotes 

A y 8, 1 a carne adobada horneada y carne s 1 n adobo horneada, se obtuvo 

un O% de vlabi 1 idad en ambos, despues de someterlos al proceso de hor-­

neado. El espesor de los trozos y la exposiclOn de 6stos a la temperatu-

ra de horneado, se cree fueron fectores importantes para que el metaces-

todo muriera, Se observo que mientras e1 trozo de carne es de mayor gro­

sor los cisticercos est6n, por decirlo ast, mb protegidos contri la 

•ccl6n de ~· temper•tur• ( 9 ). 

En el lote:, C ta c•rne •dob1d1 sin hornear almacenad• a ( 4º C ). l 1 muer­

te del met•cestodo ocurrlO a los 34 dlas. Es Importante seft1l•r que los 

metacestodos no son sensibles 1 los Ingredientes del adobo ya que l•s e~ 

pectas uti 1 lzedas solo le proporcionen a la carne un sabor c1r1ctertstico 

( sesonador ), prolongan la capacidad de conservaciOn de la misma y evita 

la prollferac16n de bacterias al proporcionar un PH 6cldo ( 16 ). Pero 

det6rmlnando que el adobo no tiene efecto directo sobre la viabilidad del 

paras 1 to, 

En e1 lote O ta carne sin adobar y sin hornear almacenada a ( 4ºC ), la 

muerte del metacestodo ocurrto hasta los 24 dhs. Esto confirma lo que 

señalo Guti~rre:i en el año de 1963 1 al indicar que la refrigeración de. la 

carne no es ré:comendable, ya que conserva par6sl tos vivos por tiempo pr2 

longado ( 31 dlas a SºC ) ( 9). 
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En el lote E 1• carne· adobada sin hornear almacenada a temperatura anbie!!. 

te ( ~ 20°C ) b•Jo condiciones debldes de al rHc16n y humedad, se encon-­

trO que la carne se conserva en buen est1do por mucho tiempo, pero pre .. 

senta la desventaj• de que alberga parlsitos vivos hasta por semanas, 

Y• que la muerte de el 100 % de htos ocurri6 • los 18 d11S, 

En el lote F 11 carne clstlcercosa sin adobar y sin hornear almacenada a 

temperatura 8'T1blente, se encontr6 que los parAsi tos murieron a partir del 

quinto dla, esto pudo ser oc.slon1do prob1b1emente por el estado de putr~ 

hccl6n de 11 carne, prlnclp•lmente • l• sensibl 1 ld•d que mostr6 el met•­

cestodo a las enzimas y/o gises producidos por la fermentaclOn bacterl1-

n•. Ya que est• se 1nlc16 en el segundo die de almacen~·lento. 

Por lo tanto se sugiere seguir realizando experimentos acerca de la vlabl 

1 ldld del meucestodo en cune en estado de putrefaccl6n, con el fin de 

reforzar esU lnformacl6n. 
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CONCLUSIONES 

Bajo 1as condiciones en 1es que se preparo este tipo de carne, se concl~ 

ye que el efecto del adobado sobre la viabilidad del metacestodo de 

Taen1a .!!!.!J...!.[n es nulo, Y• que la 11rv1 no muria 1 c1usa de 1os ingredle,!! 

tes del adobo. 

Los metacestodos mueren inmediatmiente despues de hornear la carne adob.! 

da y sin adobar a 56ºC. 

A 4ºC los cisticercos se conservan vivos hasta 24 dlas en la carne adob,! 

da. 

la carne adobada expuesta a temperatura ambiente como tradicionalmente 

la elaboran los productores y almacenada en cóndlclones adecuadas de hu­

medad y 11react0n se conserva por mucho tiempo, pero presenta la desven 00 

taja de albergar .f. cellulosH vivos hasta por 2 semanes. 
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Cuadro 2. Vlabl 1 id•d del C. cel lulos•e en c•rne··adob•d• sin horne•r 
y en c•rne sin •dobo s1n horne•r. alm•cen•d• • ( 4ºC ) • 

hrs d!H 
Tiempo de ob•erv1c i 6n o 2 4 8 24 48 5 8 11 14 18 21 24 

Carne adobada s/horn. 100 100 100 ~ 100 100 qo qo 80 1!r 'IS 3S 20 

Carne s/adobo 5/horn. 10ll 100 100 loO 100 10D qs qs es 2.0 10 o o 

Las cifras representan el % de cisticercos vivos. 

28 31 34 

w 5' o 
"' 



Cuadro 3. Viabilidad del C. ce11ulosee en carne adobada sin hornear 
y en carne sin adobo sin hornear, almacenada a temperatura ambiente 
( .:!: 20ºC ) • 

hrs dlas 
Ti eriipo de observac i On o 2 4 ·a 24 48 5 8 11 14 18 21 

Carne adobada s/horn. 10D 100 100 100 100 100 qo 10 '40 Jo o o 

~arne S/adobo s/horn. l1oo 100 rioo 100 100 'ºº 100 o o 

Las cifras representan el % de cisticercos vivos. 

24 

·~ 
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