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Reyes Calva Alejandrh. Tiempo de viabilidad de Trichinella -

apiralie en ch.erizo, longaniza y carne adobada~ {bajo la direE_ 

ci6n del M.v.z. H~ctor Quiroz Romero). 

Con el objeto de determinar el tiempo de viabilidad de las la~ 

vaa de Trichinella spiralis en carne de conejo preparada como 

chorizo, longaniza y carñe adobada, fueron inoculados dos con~ 

jos cada uno con 3,900 larvas de una cepa de Trichinella spira 

.!!!, conservada en ratas. Dichos conejos se sacrificaron a los 

45 d.1'.as post-inoculaci6n y con la carne. de ~stos se prepar6 -

chorizo, longaniza' y carne adobada de acuerdo a una receta de 

tipo casero. Se utilizaron cuatro grupos:. A= Chorizo; B= Long~ 

niza; C= Carne Adobada y D= Testigo, cada. uno formado de 9 lo

tes de tres ratones cada uno. Para medir el tiempo de viabili

dad de las larvas en los cuatro·grupos cada uno de los 9 lotes 

se inocularon a intervalos de o, 1, 2, 4, 8, 12, 16, 20 y 24 -

d.1'.as respectivamente. La comprobaci6n de la viabilidad fue me

diante las t~cnicas de triquinoscop.1'.a muscular y·digesti6n ar

tificial realizadas a los 16 d1as post-inoculaci~n. Los lotes 

de ratones que consumieron chorizo, longaniza y carne adobada 
de O hasta 20 dtas de preparados, al ser examinados mediante -

las t4cnicas empleadas fueron oositivos a larvas de T. spira

lia en tejido muscular. Los lotes de ratones que consumieron -

chorizo, longaniza y carne adobada de 24 d.1'.as de preparados r~ 

sultaron negativos.y en el grupo testigo, los lotes de ratones 

que se inocularon de O hasta 20 d.1'.as después, fueron positivos 

en forma constante a larvas de T. spiralis; sin embargo el lo

te que se inocul6 al dta 24 fue negativo a los métodos de dia~ 

n6stico empleados. Se concluye que el consumo de chorizo, lon

ganiza y carne adobada preparada con carne infestada con lar--
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va~ de triquina tiene un alto riesgo, ya que la viabilidad d~ 

mostrada fue positiva hasta 20 días después de haberse elabo

rado el producto. 



I N T R o D u e e I o N 

Despu~s de su descubrimiento por Owen-Raillet - -

(1835-1895), ha des?ertado bastante interés en la investiga-

ci6n el conocimiento de Trichinella spiralis. En la actuali-

dad hay un gran nG.mero de trabajos que se publican sobre este 

parásito en el mundo. En México, se le da pocu importancia 

por lo que,.no se tiene una idea real, clara y precisa del -

problema ( 2 ) • 

La triquinelosis probablemente ha existido en M~
xico, aproximadamente desde que se introdujo el cerdo al país 

--recién terminada la conquista ya que seguramente casos aisla

dos y brotes se han producido desde entonces hasta hoy, sien

do en la actualidad uno de !Os ~roblemas m~s graves que afec

tan a la salud humana; donde de las 32 especies de nemátodos 

que parasitan al humano se ha señalado a Trichinella scira!is 

como la m5s peligrosa ( 6, 8, 12 ) . 

La triquinelosis como zoonosis direct.a de tipo a

limentario, constituye un problema sanitario, ya que es una -

enfermedad de los animales ·domésticos y silvestres que se - -

transmite accidentalmente al hombre, cuando por ingesti6n de 

carn~ o productos c4rnicos crudos o insuficientemente cocidos 

se intercala a la cadena natural de infecci6n (1,3,6,8,12) .. 

Esta zoonosis es mantenida en la naturaleza por 

un amplio rango de vertebrados principalmente carnívoros, de

predadores y devoradores de carroña, en la cual la especie h~ 

mana representa un fondo de saco en el ciclo de transmisi6n -

( 7' 12 ) . 



Las princi~alcs fuentes de infestaci6n son las caE 

nes de cerdo, animales silvestres y en menor grado las carnes 

de herbívoros, donde la triquinelosis es rara, i-'ª que las tri-; 

quinas musculares que 9udieran estar presentes mueren en poco 

tiempo ( S, 12 ) , o bien por consu.~o de vegetales o cereales -

contaminados con quistes provenientes de pájaros, roedores o -

insectos que han comido cadáveres parasitados ( 3, 5 ) • 

La carne de ce~do misma que es sometida a diferen

tes procesos culinarios, asi como también la preparaci6n de -

platillos ex6ticos con carnes de animales silvestres, son los 

!ndices más importantes de infestaci6n y su parasitaci6n guar

da una estrecha relaci6n con el nivel que alcanza la infesta-

ci6n en el hombre ( 1, 3, 6, 7, 8, 12 ) • 

Las carnes con larvas Con triquinas cuando cst~n -

crudas 6 insuficientemente cocidas, conservan vivos estos ele

mentos infestantes en el interior de quistes los cuales al ser 

ingeridos por el hombre pierden su pared por la acci6n de los 

jugos digestivos dejando en libertad a los ambriones (3,G,11). 

El hombre puede generalmente protegerse de este p~ 

rásito, asegurándose que· cualquier larva presente en la c~rne 

sea destruida por medio de. procedimientos de congelaci6n o ca

lentamiento antes de que la carne sea consumida ( 5 J • 

En ciertas zonas del pa!s han surgido brotes de -

triquinosis, la causa de ~stos ha sido la ingesti6n de chorizo 

y carne de cerdo recién procesada, constituyendo aan por lo -

,tanto la principal fuente de infestaci6n de la in~ensa rnayor!a 

de casos humanos y de la totalidad de los que han ocurrido en 

México. En la reqi6n de Laguna del Carretero, Zac., el brote -

ocurrido en 1978, el cual se debi6 a un cerdo vagabundo local, 

que procesado como chorizo crudo afect6 a una familia campesi

na y algunas personas m§s en la que enfermaron 16 y murieron 6. 

En ese mismo año en las regiones de Jer~z o Mal Paso, Dgo., el 



brote provocado en 8 personas por un cerdo el cual fue ingeri

do en forma de carne cruda "carne dormida". En 1979 en la po-

blaci6n de Cieneguillas, Zac., se present6 un brote, donde in

cluy6 20 casos y que fueron causados por chorizo proveniente -

de Mal Paso, Zac., ( 9 ) • 

En todos los casos en que se ha hecho la investig~ 

ci6n epidemiol6gica de los brotes se ha sabido que los cerdos 

de la regi6n de Mal Paso que son procesados en forma de chori

zo, viven en su may~r!a en libertad provocando numerosos bro-

tes en diversas partes de Zacatecas C 8, 9 ) . 

Otras partes donde se ha registrado tambi6n el pr2 

blema han sido: Duranga, Estado de M~xico, Toluca y el Distri

to Federal en el cual en 1982 en San Jer6nimo se pre.sent6 un -

brote provocado pór la ingesti6n de tacos al pastor y en el b~ 

rrio de San Francisco Culhuacán por carne insuficientemente c2 

cida.de un cerdo proveniente de una granja de la Piedad, Mich. 
( 8 , • 

En Yautepec, Mor., al igual que los casos estudia

dos en el Hospital U5pez Mateas de la Ciudad de México, tuvie

ron un origen semejante por la ingesti6n de chorizo ( 8 ) • 

En M~xico, como consecuencia de los brotes que s~ 

han presentado desde 1948, ha nacido la necesidad da que en el 

campo de la investigaci6n se realicen estudios de diferentes -

tipos de carnes industrializadas. 

Mazzoti en 1948, examin~ 211 muestras de chorizo -

comercial obtenidos en 16 poblaciones diferentes de la RepGbl.J:. 

ca Mexicana, donde obtuvo el 1.4% de positivos por inoculaci6n 

en ratas ( 10 1. 
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Bañuelos en 1969, prepar6 chorizo casero, gallego 

y tipo andaluz, con carne de rata infestada con larvas de !...:.._:: 

spiralis, se los di6 a ratas sanas, mismas que fueron Sacrifi 

cadas a los 30 d1as para realizar el diagnóstico por medio de 

las técnicas de triquinoscopía y digesti6n artificial, los re

sultados fueron negativos a partir del quinto día para los di

ferentes tipos de embutidos ( 2 ) • 

sámano en 1979, exrunin6 chuletas ahumadas de cerdo 

elaboradas en diez empacadores comerciales, mismas que las ana 

liz6 por medio de las técnicas de triquinoscop!a y digesti6n -

artificial siendo negativo el resultado final ( 14 ) . 

Rousse en 1979, clabor6 jam6n de carne de rata in

festada con larvas de T. spiralis, al inocularlo en ratas de~

pu4!s de 30 dtas, éstas no desarrol.laron S9lliol.ogf<1· ·de enferme-

dad, posteriormente se procedió a realizar las necropsias co-

rrespondientes para verificar la presencia o ausencia de lar-

vas por medio de las t~cnicas de triquinoscopta ·y digesti6n a~ 

tificial, las larvas en el jam6n no fueron viables t 13 ) . 

Landeros en 1984, prepar6 chorizo ti90 andaluz con 

carne de cerdo infestado con larvas de T. spiralis, inocu1ando 

a ratas a intervalos de 0,1,4,B.24,32,48,72 y 96 hrs y a los 15 

y 30 d1a·s de pre!'arado. Despul;s de 30 dtas se sacrific6 a .:;stas 

encontrando que en aquellos °lotes que consumieron el chorizo -

fresco hasta las 96 hrs mantuvieron una viabilidad constante,no 

ast en los lotes que lo consumieron de 15 y 30 dias donde resul 

taran negativos ( 6 ) . 

Ante esta panor&mica se establece que, el consumo 

de diferentes tipos de productos, elaborados a partir. de carne 

de cerdo infestado con larvas de Tr ichinel la soi rali's, determi

na la posibilidad de infestaci6n al hombre, ya que éste al con

sumirlos crudos como es el caso de la prcparaci6n del chorizo y 

longaniza o insuficientemente cocidos como la carne adobAda, es 
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una cusa para que se presenta la citada situación. 

Los procesos culinarios a que es sometida princi

palmente la carne de cerdo para la elaboraci6n de estos produ~ 

tos va a limitar en forma radical que sometidos a estos proce

sos se va a eliminar en su totalidad la viabilidad de las lar

vas que pudieran estar presentes, asr como tambi~n la adici6n 

de ingredientes como la sal y otros factores como el tiempo de 

maduraci6n del produc~o, altas temperaturas y tiempo de refri

geraci6n, ser!a un m~todo que asegure la destrucci6n de éstas. 

Siendo por lo tanto una razOn por la cual deriva 

la importancia de que se considere la utilidad a saber si las 

larvas de T. spiralis sobreviven a estos procesos y en cuanto 

ti'empo después de su elabor.3ci6n se pierde la viabilidad de -

Astas, ya que aOn en MAxico, debido a la poca informaci6n que 

se tiene do esto problema se sigue consumiendo chorizo y long~ 

niza "frescos" o "guisada 11
, de igual forma la carne adaJ;>ada -

hor.neada también se consume frita o guisada, condici6n que de

termine que l~s larvas puedan morirse, ya que temperaturas su

periores a 58.JºC, matan al par~sito. 

llIPOTESIS. 

El tiempo de viabilidad de las larvas de Trichinella spiralis 

es inversamente proporcional al tiempo transcurrido despu~s de 

la prcparaci6n de carne de conejo en chorizo, longaniza y car

ne adobada. 

El Objetivo.del presente trabajo fue: 

Determinar el tiempo de viabilidad de las larvas de Trichinella 

spiralis, en carne de conejo ~'recesada como chorizo, longaniza 

y carne adobada, mediante la inoculacidn en ratones suscepti--

bles. 
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M A T E R I A L ME TODOS 

Las larvas d.e Trichinella spiralis se obtuvieron 

de una cepa conservada en ratas del bioterio del Departamento 

de Parasitología ·de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zo2 

tecnia, identific~ndose ~stas por medio de la técnica de tri

quinoscopia muscular ( 4 1 • 

El nt:imero de larvas fue determinado mediante el 

conteo por g de carne, necesit~ndose un total de 30 g en los 

que se hallaban aproximadamente 7,800 larvas, mismas que re-

presentaron una cantidad suficiente para infestar a dos cene~ 

jos administrand6seles por v~.:a oral, sin producirles la muer

te. 

Después de la inoculaci6n se dej6 transcurrir un 

tiempo de 45 dias para que se realizar~ el ciclo biol6qico y 

las larvas de T. spiralis se establecieran en tejido muscu-

lar. 

Al t~rmino de este tiempo, se procedi6 al sacri

ficio de los dos conejos, después del sangrado, se desollaron 

y se procedi6 a tomar muestras de muscules de diafraqma y ma

seteros principalmente para su ulterior examen triquinosc6pi

co resultando positivos en gran cantidad a larvas de Trichine 

lla spiralis. 

Preparación de productos.- El chorizo, la longa

niza y la carne adobada fueron elaborados de acuerdo al proc~ 

so para cada uno de ellos, así como de ios diferentes ingre-

dientes que se emplearon (segOn comunicaci6n personal del e.

Enrique Villanueva Flores, Damasco No. 48, C.P. 15400). 



Al Chorizo.-

B) .Longaniza. -
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Para preparar este producto fue necesario -

utilizar 500 g de carne molida e ingreáien

tes como chile guajillo, piment6n picante,

pimienta negra, ajos y 40 g de sal, se hiz6 

una molienda del chile previo hervido en a

gua junto con ajo y sal, ésta qued6 en for

ma más o menos espesa y se mezcl6 con la -

carne amolida, una vez que se tuvo esta me~ 

cla, se procedid al llenado del intestino,

misrno que se limpic5 minuciosamente hasta. -

quedar solamente la capa serosa y que con -

la ayuda de la moledora manual se hiz6 en -

forma uniforme para posteriormente hacer -

anudaciones de aproximadamente 8 cm entre -

cada uno. 

Para la elaboraci6n de ésta se emple6 500 g 

de carne molida e ingredientes como: chile 

guajillo, chile cascabel, canela, hierbas -

de olor, ajos y 40 g de sal. La preparaci6n 

de los ingredientes fue igual al del chori

zo hasta el llenado del intestino, s6lo que 

ésta fue lisa totalmente. 

-e) carne Adobada.-Para elaborar este producto fue necesario -

'la utilizaci6n de los masculos de la pierna 

e ingredientes como: adobo preparado tipo -

comercial y papel aluminio, se unt6 el ado

bo en la carne despu~s de haber hecho pequ~ 

ñas hendiduras para que penet~ará, se dej6 

reposar para que difundiera el ingrediente, 

se envolvi6 en papel aluminio y fue someti

do a horno a 60ºC durante 90 minutos. 
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La determinaci6n del tiempo de viabilidad de las 

larvas de T. spira1is, se hiz~ mediante la inoculaci6n a rato

nes. susceptibles, utilizándose en total 108 ratones Mus muscu

lus cepa CFW.para formar 36 lotes que tuvieron la siguiente -

distribuci6n: 

Grupo Experimental.- Compuesto por 27 lotes de 3 ratones cada 

uno que se divieron en tres grupos: Grupo 

A= Chorizo, Grupo B= Longan~za y Grupo -

C= Carne Adobada. 

Grupo Testigo o Grupo o. Compuesto por 9 lotes de 3 ratones e~ 

da uno. 

Dicha inoculaci6n se efectu6 cor vla oral, admi

nistr~ndoles 10 g del producto cárnico con intervalos de O, 1, 

2, 4, 8, 12. 16, 20 y 24 dias en los cuatro grupos respectjva

mente. 

De acuerdo al diseño experimental ( Cuadro l ) ,

a los 16 días post-inoculaci6n se procedi6 a sacrificar a cada 

uno de los lotes de ratones, con la finalidad de comprobar la 

·presencia o ausencia de las larvas de T. spiralis en tejido -

muscular, por medio de las técnicas de triquinoscopta muscular 

( T.M. ) y digesti6n artificial ( O.A. ) • 

La conservaci6n a qua fue sometida la carne para 

el grupo testigo fue el de refrigeraci6n, paca el chorizo, la 

longaniza y la carne adobada, posterior al t6rmino de su elab2 

raci6n fueron mantenidos a temperatura ambiente. 
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RESULTADOS 

El tierpo de viabilidad de las l.aJ:vas de Trichinella spiralis 

en chori:oO, longaniza y carne adobada detenninados por las técnicas de tri 
quinoscx>pfa ll'IJSCUlar y digesti6n artificial, se encuentran resL<nidos en el 

cuaiho 2. 

En el grupo A, los lotes de ratones que oonsunieron chorizo de 

O, l, 2, 4, 8,y 12 cUas de~. al ser sacrificados a los 16 d!as -

post-in>culacit!n fueron p>sitivos (T.M.I y (D.A.) a larvas de T. spiralis. 

l!l lote de ratonas que o:>nsuni6 ·chorizo de 16 días de preparado result6 ne-

gativo a ctx>a ~todos de diagn!Sstiex> (T.M.I y (O.A.); sin enbargo, el lo

te de ratones que aonsuni6 chorizo preparach de 20 dtas y que fue examina

da (T.11.) y (D.A.I :ni.ult6 pceit.iw. Finalnente el lote ae ratones que =.!! 
l!ll.lni6 dlorizo de 24 d!as de preparado al ser examinado fue negativo a (T.

M. I y (D.A.). 

Del grupo B, las. e~. primeras lecturas fueron positivas -

(T.M. t y (0.A.I a larvas de T. apiralis en los lotes de ratones que cons~ 

nú.enn lonqaniza de O, 1, 2, 4 y 8 atas de preparada. En el lote de ra172 

nea que """1SU11i6 longaniza de 12 días de preparada fue negativo a (T .M.) -

y ID.A. 1 : aüt ~ en ·loa lotes que oorisuni.eron longaniza ·de 16 1' -
.2'l. dtas ele preparada fueren positivos s61.o a (O.A.): y por G.Ltino, el 1Q.: 
te qre consuni.6 longaniza de 24 días de preparada result6 negativo a am-
bos Jlll!tod:>s de diagn!5eti<>:> ent>leados (T.M. l y (O.A.). 

En el miSl!D cuadro 2, el Grupo e, en los cuatro pr.ineros lo

tes de' ratones que o:>nS~eron carne adobada ae· o, 1,2 y 4 días de prepar.!!_ 

da fUeron positivos a (T.M.) y (O.A.) a larvas de T. soiralis al ser exa

minados. IDs lotes de ratones que consunieron cru:ne adobada de B, 12 y 16 

dtas de preparada al ser examinados fueron negativos (T.M.) y (O.A. 1: pero 

en el lote de ratones que cxms1.llT'.i6 carne adobada preparada de 20 días al 

ser .examinado fue positivo s6l.o a O.A.: finalnvmte el lote que oonsurni".I -
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carne adobada de 24 d!as de preparada result6 negativo a ambos 

métodos de diagnt5stico T.M. ) y ( O.A. ) • 

En el Grupo D 6 Testigo, como puede notarse en los 

lotes que se inocularon a los O, 1, 2, 4, 8, 12, 16 y 20 d!as, 

cuando fueron examinados, éstos fueron positivos desarrollando 

larvas de T. spiralis en tejido muscular, aunque en los lotes 

inoculados de 12 y 16 d!as fueron positivos s6lo a O.A., fi-

nalmente en el lote de ratones que se inocu16 al d!a 24 éste -

fue negativo a ( T.M. ) y ( O.A. ). 
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DISCUSION 

o:rto se puede apreciar en los resultados obtenidos en el pre

sente trabajo, en el grupo A en los lotes de ratones que consunie=n cho

. rizo de O, 1, 2, 4, 8 y 12 citas de preparado, al ser sacrificadas fueron 

positi""'6 a J.arVas. en T.M. y D.A. Con est.os resultados se puede ver que -

la viabilidad de las larvas de T. spiralis no fueron afectadas a ingro-

dientes pdncipalnente CCITO la sal, la cual fue utilizada a una conoen~ 

et& del 7.S, en la carne m:>lida, pezo, c:aro lo señala la literatura, la -

sal pueoe no afectar la viabilidad C\)Mdo el trozo de carne es gnleso, -

pem que a esta ooncentracllSn provee un adecuado irru:gen de seguridad -

(2, 11 ). 

Q>n nspecto al tiE!ll'O transcurrido desplés de la preparaci6n 

del pz:oducto, la viabilidad positiva que se obtw.o en fonm constante ~ 
ta el d!a 12 ,estos d!ltce no ooncuerdan con los obtenidos por Bañuelos - -

quién en 1969. prepuó chorizo casero, qalle;p y andaluz con carrie infesta

da de rata y que al BP..1' incoulado en ratas, estas fueron negativas a par

tir del quinto dta de preparada para estos tres productos ( 2 1 • 

El lote de ratones que oonsuui6 chorim preparado de 16 d!as 

al ser eicaminadoa estos fueron negativos a T.M. y O.A., habiendo una simi

litud con el trabajo realizado por Larderos, quien en 1984, elalxl?:6 chori 
m ti~ andaluz con carne de oeró:> infestad::> o:m larvas de triquina y qw 

al ser {n;)culad:> este fue negativo para los 15 y 30 dl'.as desp.iés de su p~ 

paraci6n ( 6 1 • 

Sin Elllbarq:> el lote que oonsuni.6 chorizo de 20 ellas de prepa

:rado, l!stos fuen:m p>sitivos al ser examinados por medio de T.M. y o.A., -

al t:erer esta lectura,de noova cuenta se delruestras que los oondlr.entos y 

el grado de hidrat<lci& sigui6 sin afectar a las larvas. La diferencia en 

los tianpos de viabilidad se deba probablemente a la especie en que se -

trabajo cada uno, ya que Bañuelos hizó la preparaci6n de los tres tipos -

de chori20 ron carne de rata infestada con T. spiralis, Landeros prepató 
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ch::>rizo =n carne de cerdo infestado con 1arvas de triquina, mientras que 

en este caso se hiz6 a partir de carne de conejo infestado con larvas de 

T. spiralis; aurque 'l'richinella spiralis es un par4sito pennanente no es

pecífi=, que puede ser albergado p:ir mam!fecos, cam!voros y arrúvoros 

silvestres y en forma experilrental puede establecerse en ovinos, equinos, -

cuyos, pollos y =nejos ( 4, 11 ) • 

En el lote de ratones que cx:insuni.6 ctorizo preparado de 24 - -

d!:as, estos fueron negativos a T.M. y D.A.: oon esta lectura mlls que asegu

rar que no exista viabilidad, es necesario mal.izar ob:os trabajos alarg¡!!! 

do los intervalos de inoculación despul!s de los 20 d!as oon el fín de oon

fi.J:mar que despul!s de esta fecha no se encuentran larvas viables. 

Para el Grupo B, loe resultados que se obtUVierrJn ¡:or la inocu

laci6n en lotes de ratones, primeramente debe t:auarae en cuenta que no ex~ 

tal estudios realizad:>& para detemtinar el tiattx> de viabilidad de ~ 

nella spLralis en longaniza, por lo que se t:anan oon cierta similitud los 

resultados obtenidos con respecto a los de chorizo, ya qua la prcparaci6n 

de 1ll11bos fue en fonna casi id~tica. En esta se oll6erVa fundamentalmente 

que al igual que ch>rizo, los ingredientes srpleadDe, el graik> de hidrata-

ci.&I y la =ncentraci6n de sal utilizada no afectaron la viabilidad de las 

larvas. 

El Grupo e, con los resultados que se obtuvieron ired.iante la -

inoculaci6n de carne adobada a lotes de ratones, tant>il!n paxece indicar que 

la viabilidad de laa larvas de T. spiralis no fueran af~ por el PEO<:!!. 

so de calentamiento a la que fue saretida para su elaboraci&> (6DºC duran

te 90 minutos) , aun:¡ue los tienp:>s de muerte te!llBl publicadoe por Ramson y 

Skwart afinnan que 55 •e es la tanperatura míniJM que mata dpidamente a t2_ 

das las larvas y que 5B,3ºC ofrece un mugen adecuado de seguridad ( 5 ) • 

La Organizaci6n Mundial de la Salud reccrnienda que la carne de 

cerdo sea =cida durante 35 minutos y los oortes gruesos el <k>ble de tie."Tt'O, 

aunque se =nsidera que la =i6n de piezas a 'i6.6°C 6 hasta presentar la 

carne un =lar bUln:¡uesino especia.lnente en las articulaciones y en la car

ne al hueso se ofrece llll adecuad:> margen de seguridad ( 1, 12 ) • 
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Pero tom~ndose en cuenta que para la preparaci6n 

de carne adobada fue a partir de los masculos de las piernas,

en los que el grosor no e.s mayor a 10 cm, la temperatura a - -

60ºC y el tiempo que fue de 2.6 veces a lo est!pulado, estos -

datos deben tomarse con reserva, ya que como se demostró en el 

lote que conswni6 la carne adobada de 20 días de preparada y -

que éstos fueron todavía positivos a larvas en tejido muscular. 

Raz6n por la cual es necesario se realicen expe

rim~ntoa en los que se tomen en cuenta alargamiento de los in

tervalos de inoculaci6n, tiempos de subida y de bajada ~ o.s•c 
a diferentes temparaturas, congelamiento de la carne a -15°C -

durante 20 d!as y después someterla a procesos de calentamien

to o la utilizaci6n de horno de micro-ondas ( 16 ). 

En 'el Grui:>e> D 6 Testigo, como se pue.de observar 

la viabilidad fue positiva constantemente en los lotes que fu~ 

ron inoculados de O, 1, 2., 4, 8, 12, 16 y 20 d!as, demostr.1nd2 

se de esta forma que las larvas sobreviven al proceso de ref r! 

9eraci6n durante 49 o 60 d!as ( 11 >. 

Finalmente para los cuatro grupos, en aquellos -
lotes que resultaron negativos a la t~cnica de triquinoscopra 

muscular, se debi6 principalmente al hecho de que esta t~cnica 

es una prueba de _procedimiento r4pido pero poco sensible por -

la poca cantidad de carne utilizada y que no descubre infecci~ 

nes leves ( 15 1. 
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e o N e L u s I o N E s 

De acuerdo con los resultados obtenidos en el -

presente trabajo se puede concluir que las larvas de Trichine

lla spiralis sobreviven al proceso de preparaciOn casera de -

chorizo y longaniza de carne de conejo, ya que como se observó 

el empleo de condimentos, la adici6n de sal a una concentra--

ciOn de 7.5% y el grado de hidrataci6n del producto parecen a

fectar poco a las larvas, ya que demostraron una viabilidad en 

forma constante hasta el dta 20 despu~s de su preparaci6n. 

En carne adobada, aan con factores como el ingr~ 

diente, temperatura de 60ºC a la que fue sometida durante 90 -

minutos y el tiempo de preparaci6n, también demostr6 que no -

fueron afecta~as las larvas, ya que ~stas tambi~n fueron ?Osi

tivas hasta el d!a 20 de preparaci6n. 

En el Grupo Testigo se demostr6 principalmente -

que factores como la refrigeraci6n y. el tiempo de la misma, -

tambi~n parece afectar poco a las larvas, ya que ést~s cri - -

igual forma fueron positivas en forma constante hasta el d!a -

20 de inoculaci6n. 

Al d!a 24 las larvas no fueron viables en los --
cuatro grupos. 



CUADRO l 

ESQUEMll Y CRONOGRAMA DEL OISE!lO EXPERIMENTAL 

ODIA 1 DIA 46 DIAS 

PBI'BCICN INOC. SJ\CRIFICIO 

CEPA CXlNB10S IXIS CQl&lCS 

t&P~ COi CEPA Y EU\BORACICN o I A s 
T.!!l!iralia DE PRJWC'roS o 1 2 4 B 12 16 17 18 20 

INOC. Al A2 Al A4 A5 A6 A7 1\8 
CID RIZO 

SACRIF Al A2 A3 .M 

I?f:lC. 81 B2 83 84 8S B6 87 88 

ILNWIIZI\ 
SACRIF 81 82 83 8$ 

~:mx. Cl C2 CJ C4 es C6 C7 ce 
SACRIF Cl C2 C3 C4 

-
INl'.X:. 01 02 03 1)4 05 06 07 D8 

11'E9l'ICD 
S/lCRIF. 01 02 03 D4 

24 28 32 

A9 

AS A6 A7 

89 

es 8G 87 

C9 

es C6 C7 

09 

05 06 07 

36 

AS 

BB 

ca 

DB 

40 

A9 

89 

C9 

09 

.... .... 



CUADRO 2 

TIEMPO DE VIABll.IllAD DE lARW\S DE Trichinella spiralis 

EN ODRIZO, u:NGl\NIZA Y CAmE J\DClBADI\ mxtlLAOOS A DI

FERENTES lNI'ER\IAIDS 1:N RA'll'.lNES. 

DIAS DE PREPARA!ll\ 
GRJro o• l* 2* 4* 8* 12* 

T.M. + + + + + + 
A CIDRI?D 

:o.A; + + + + + + 

T.M. + + + + + -
B ~IZA 

O.A. + .¡. + + + -
T.M. + + + + - -

e Cl\llNE AIXIWll\ 
O.A. + + + + - -
T.M. + + + + + -

D TllSTicp 
O.A. + + + + + + 

Tres ratones por lote. 
+ Presencia de larvas en tejid:> muscular. 

Ausencia de larvas en tejido nuscular. 
T.M. Triqui.macq>fa lb3cular. 
O.A. Digesti6n Artificial. 

16* 20* 

- + 

- + 

- -
+ + 

- -
- + 

- + 

+ + 

24* 

-
-
-
-
-
-
-
-

.... 
"' 
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