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RESUMEN

Reyes Calva Alejandra. Tiempo de viabilidad de Trichinella -~
spiralis en chorizo, longaniza y carne adobada. (bajo la direc
cién del M.V.Z. HEctor Quiroz Romero).

Con el objeto de determinar el tiempo de viabilidad de las 1lar,
vas de Trichinella spiralis en carne de conejo  preparada como

chorizo, longaniza y carne adobada, fueron inoculades dos cone
jos cada uno con 3,300 larvas de una cepa de Trichinella spira
1lig conservada en ratas. Dichos conejos se sacrificaron a los

45 dfas post-~inoculacibn y con la carne de &stos se prepar§ --
chorizo, longaniza'y carne adobada de acuerdo a una receta de

tipo casero. Se utilizaron cuatro grupos: A= Chorizo; B= Longa
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 0, 1, 2, 4, 8, 12, 16, 20 y 24 -
dfas respectivamente. La comprobacién de la viabilidad fue me-
diante las técnicas de triguinoscopfa muscular y -digestifn ar-
tificial realizadas a los 16 dfas post-inoculacifn. Los lotes

de ratones que consumieron chorizo, longaniza y carne adobada

de 0 hasta 20 dfas de preparados, al ser examinados mediante -
las . técnicas empleadas fueron vositivos a larvas de T._ spira=
lis en tejido muscular. Los lotes de ratones gue consumieron -
chorizo, longaniza y carne adobada de 24 dfas de preparados ré
sultaron negativos.y en el grupo testigo, los lotes de ratones
que se inocularon de 0 hasta 20 dIas'después, fueron positivos
an fqéma constante a larvas de T. spiralis; sin embargo el lo-
te que se inocul$ al dfa 24 fue negativo a los m&todos de diag
n6stiéo empleados. Se concluye que el consumo de chorizo, lon-
ganiza y carne adobada preparada con carne infestada con lar-~-




‘'vas de triquina tiene un alto riesgo, ya que la viabilidad de
mostrada fue positiva hasta 20 dfas después de haberse elabo-
rado el producto.



INTRODUCCTION

Despu&s de su descubrimiento por Owen-Raillet - -
{1835-1895), ha despertado bastante interéds en la investiga--
¢ifn el conocimiento de Trichinella spiralis. En la actuali--
dad hay un gran nGmero de trabajos que se publican sobre este

par&sito en el mundo. En Mé&xico, se le da poca importancia --
por lo que, . no se tiene una idea real, clara y precisa del --—
problema ( 2 ).

La triquinelosis probablemente ha existido en Mé-
\XiCO, aproximadamente desde que se introdujo el cerdo al pafs
.recién terminada la conquista ya que seguramente casos aisla-
dos y brotes se hén producido desde entonces hasta hoy, sien-
do en la actualidad uno de los nroblemas m&s graves que afec-—
tan a la salud humana; donde de las 32 especies de nemdtodos
que parasitan al humano se ha sefalado a Trichinella spiralis
como ‘la m8s peligrosa ( 6, 8, 12 ).

La triquinelosis como zoonosis directa de tipo a-
limentario, constituye un problema sanitario, ya gue es una -
enfermedad de los animales ‘domésticos y silvestres gque se¢ - -
transmite accidentalmente al hombre, cuando por ingestién de
carna o productos cirnicos 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 carnf{voros, de-
predadores y devoradores de carrofia, en la cual la especie hu
mana representa un fondo de saco en el ciclo de transmisi®n -
7,12, '



Las principales fuentes de infestacién son las car
nes de cerdo, animales silvestres y en menor grado las carnes
de herbivoros, donde la triquinelosis es rara, ya gue las tri-
4quinas musculares que pudieran estar presentes mueren en poco
tiempo ( 5, 12 )}, o bien.por consumo de vegetales o cereales -~
contaminados con quistes provenientes de pdjaros, roedores o -
insectos que han comido caddveres parasitados ( 3, 5 ).

La carne de cerdo misma que es sometida a diferen-
tes procesos culinarios, aéi come también la preparacién de -
platillos ex6ticos con carnes de animales silvestres, son los
fndices mis importantes de infestacifin y su parasitacién guar-
da una estrecha relacién con el nivel que alcanza la infesta--
ci6én en el hombre ( 1, 3, 6, 7, 8, 12 ). )

Las carnes con larvas con triquinas cuando estin -
crudas & 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 accifén de los
jugos digestivos dejando en libertad a los ambriones (31,6,11).

El hombre puede generalmente protegerse de este pa
résito, asegurindose que - cualquier larva presente en la carne
sea destruida por medio de procedimientos de congelacién o ca-
lentamiento antes de que la carne sea consumida ( 5 ).

En ciertas zonas del pafs han surgido brotes de -~
triquinosis, la causa de &stos ha sido la ingesti6n de chorizo
y carne de cerdo recién procesada, constituyendo aGn por lo —--

!tahto la princival fuente de infestacifn de la inmensa mayoria
de casos humanos y de la totalidad de los que han ocurrido en
México. En la regién de Laguna del Carretero, Zac., el brote - .
ocurrido en 1978, el cual se debid a un cerdo vagabundo local,
que procesado como chorizo crudo afect$ a una familia campesi?
na y algunas personas m8s en la cque enfermaron 16 y murieron 6.
En ese nmismo afio en las regiones de Jeréz o Mal Paso, Dgo., el



brote provocado en B personas por un cerdo el cual fue ingeri-
do en forma de carne cruda "carne dormida”. En 1979 en la po--
blacién de Cienegquillas, 2ac., se present§ un brote, donde in-
cluyS 20 casos y que fueron causados por chorizo proveniente -
de Mal Paso, Zac., { 9 ).

_ En todos los casos en que se ha hecho la investiga
cibn epidemiol8gica de los brotes se ha sabido gque los cerdos
de la regién de Mal Paso gue son procesados en forma de chori-
20, viven en su mayoria en libertad provocando numerosos bro--
tes en diversas partes de Zacatecas ( 8, 9 ).

Otras partes donde se ha registrado también el pro
blema han sido: Durango, Estado de México, Toluca y el Distri-
to Federal en el cual en 1982 en San Jerdnimo se presentsS un -
brote provocado por la ingestifn de tacos al pastor ¥y en el ba
rrio de San Francisco Culhuacdn por carne insuficientemente co
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 LSpez Mateos de la Ciudad de México, tuvie-
ron un origen semejante por la ingestién de chorizo ( 8 ).

En México, como consecuencia de los brotes que se
han presentado desde 1948, ha nacido la necesidad de que en él
campo de la investigacifn se realicen estudios de diferentes -
tipos de carnes industrializadas.,

Mazzoti en 1948, examinS 211 muestras de chorizo -
comercial obtenidos en 16 poblaciones diferentes de la RepGbli
ca Mexicana, donde obtuvo el 1.4% de positivos por inoculacién
_en ratas { 10 ).



Bafiuelos en 1969, prepard chorizo caserc, gallego
y‘tipc andaluz, con carne de rata infestada con larvas de T. =
spiralis, se los di6 a ratas sanas, mismas que fueron sacrifi
cadas a los 30 dfas para realizar el diagnfstico par medic de
las técnicas de triguinoscopia y digestién artificial, los re-
sultados fueron negativos a partir del quinto dfa vara los di-
ferentes tipos de embutidos ( 2 ).

S&mano en 1979, examin6 chuletas dhumadas de cerdo

" elaboradas en diez empacadores comerciales, mismas que las ana

1iz6 por medio de las té&cnicas de triquinoscopfa y digestién -
artificial siendo negativo el resultado final ( 14 ). -

Rousse en 1979, clabors jamén de carne de rata in-
festada cun larvas de T. spiralis, al inocularlo en ratas des-
pués de 30 dfas, éstas no desarrollaron semioclogld - de enferme--
dad, posteriormente se procedid a realizar las necropsias co--
rrespondientes para verificar la presencia o ausencia de lar--
vag por medio de las técnicas de triquinoscopfa 'y digestién ar
tificial, las larvas en el jamén no fueron viables ( 13 ).

Landeros en 1984, prepar6 chorizo tipo andaluz con
carne de cerdo infestado con larvas de T. spiralis, inoculando
a ratas a intervalos de 0,1,4,8,24,32,48,72 y 96 hrs y a los 15
y 30 dfas de preparade. Después de 30 dfas se sacrificd a é&stas
‘encontrando que en aquellos lotes que consumieron el chorizo --
fresco hasta las. 96 hrs mantuvieron una viabilidad constante,no

asf en los lotes que lo consumieron de 15 y 30 dfas donde resul
taron negativos ( 6 ).

Ante esta panor8mica se establece que, el <onsumo
de dzfetentes tipos de productos, elaborados a partxt de carne
de cerdo infestado con larvas de Trichinella soxral;s, determi-
na la posibilidad de infestacién al hombre, ya que é&ste al con-
sumirlos crudos como es el caso de la preparacibn del chorizo y
longaniza o insuficientemente cocidos como la carne adobada, es




una cusa para que se presenta la citada situacién.

Los procesos culinarios a que es sometida princi-
palmente la carne de cerdo para la elaboracién de estos produc
tos va a limitar en forma radical que sometidos a estos proce-
50S sc va a eliminar en su totalidad la viabilidad de las lar-
vas que pudieran estar presentes, asf como también la adicisn
de ingredientes como la sal y otros factores como el tiempo de
maduracifn del producto, altas temperaturas ¥y tiempo de refri-
geracién, serfa un m&todo que asegure la destrucci6n de &stas.

Siendo por lo tanto una razén por la cual deriva
la importancia de gue se considere la utilidad a saber si las
larvas de T. spiralis sobreviven a estos procesos y en cuanto
tiempo después de su elaboraci6n se pierde la viabilidad de --
8stas, va que aGin en M&xico, debido a la poca informacifn gue
‘gse. tiehe de este problema se sigue consumiendo chorizo y longgy
niza "frescos" o "guisada"™, de igual forma la carne adobada --
horneada tambié&n se consume frita o guisada, condicisn que de=-
termine que las larvas puedan morirse, ya que temperaturas su-
periores a 58.3°C, matan al par&sito.

HIPOTESIS.

El tiempo de viabilidad de las larvas de Trichinella spiralis
es inversamente proporcional al tiempo transcurrido despué&s de
la preparacidn de carne de conejo en chorizo, longaniza y car-
ne adobada.

El Objetivo~del presente trabajo fue: .

Detetminar el tiempo de viabilidad de las larvas de Trichinella
spiralis, en carne de conejo nrocesada como chorizo, longaniza
y carne adobada, mediante la inoculacifén en ratones suscepti---
bles.



MATERTIAL Y METODO S

Las larvas de Trichinella spiralis se obtuvieron

de una cepa conservada en ratas del bioterio del Departamento
de Parasitologfa de la Facultad de Medicina Veterinaria y 200
tecnia, identificfndose &stas por medioc de la t&cnica de tri-
quinoscopia muscular ( 4 ).

El nmerc de larvas fue determinado mediante el
conteo por g de carne, necesitdndose un total de 30 g en los
'que se hallaban aproximadamente 7,B00 larvas, mismas que re--
presentaron una cantidad suficiente para infestar a dos cone-
jos administrandfseles por via oral, sin producirles la muer-
te.

Después de la inoculacifn se dej& transcurrir un
tiempo de 45 dfas para que Se realizar8 el ciclo biol&gico y
las larvas de T. gpiralis se establecieran en tejido muscu--
lar.

Al término de este tiempo, se procedis al sacri-
ficio de los dos conejos, después del sangrado, se desollaron
Y se procedid a tomar muestras de mfisculos de diafragma y ma-
seteros principalmente para su ulterior examen triquinoscSpi-
co resultando positivos en gran cantidad a larvas de Trichine
lla spiralis.

Preparacién de productos.- El chorizo, la longa-
niza y la carne adobada fucron elaborados de acuerdo al proce
80 para cada uno de ellos, asi como de ios diferentes ingre--
dientes que se emplearon (segln comunicacién personal del C.-
Enrique Villanueva Flores, Damasco No. 48, C.P. 15400;}.




A) chorizo.-

‘;B) Longaniza.-~

Para preparar este producto fue necesario -
utilizar 500 g de carne molida e ingredien-—
tes como chile guajillo, pimentdn vpicante,-
pimienta negra, ajos y 40 g de sal, se hiz8
una molienda del chile previo hervido en a-
gua junto con ajo y sal, &sta quedS en for-
ma mis o menos espesa y se mezcld con la -~
carne amolida, una vez que se tuvo esta mez
cla, se procedif al llenado del intestino,-
mismo que se limpié minuciosamente hasta —-
quedar solamente la capa serosa Y Que con -
la ayuda de la moledora manual se hizf en -~
forma uniforme bara bosterlormente hacer --
anudaciones de aproximadamentc 8 cm entre -
cada uno.

Para la elaboracifn de &sta se emple§ 500 g
de carne molida e ingredientes como: chile
guajillo, chile cascabel, canela, hierbas -
de olor, ajos y 40 g de sal. La preparacifin
de los ingredientes fue igual al del chori-
zo hasta el llenado del intestino, s6lo que
&gta fue lisa totalmente.

~C) Carne Adobada.-Para elaborar este producto fue necesario -

‘la utilizacifn de los misculos de la pierna

e ingrédientes como: adobo preparado tipo -
comercial y papel aluminio, se unté el ado-
bo en la carne despu&s de haber hecho pequeg
fias hendiduras para que penetrard, se dejs

reposar vara que difundiera el ingrediente,
se envolvis en papel aluminio y fue someti-
do a horno a 60°C durante 90 minutos.



10

La determinacibén del tiempo de viabilidad de las

’

larvas de T. spiralis, se hiz5 mediante la inoculacibn a rato-

nes. susceptibles, utilizd&ndose en total 108 ratones Mus muscu-

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

Grupe Experimental.~ Compuesto por 27 lotes de 3 ratones cada
‘ uno que se divieron en tres grupos: Grupo
A= Chorizo, Grupo B= Longaniza y Grupo --
C= Carne Adobada.

Grupo Testlgo o Grupo D, Compuesto por 9 lotes de 3 ratones ca
da uno. ’

Dicha inoculacién se efectuf vor via oral, admi-
nistrédndoles 10 g del oroducto ci&rnico con intervalos de 4, 1,
2, 4, 8, 12, 16, 20 y 24 dias en los cuatro grupos respectiva-
mente. :

De acuerdo al disenio experimental ( Cuadro 14,-
a 1os 16 dfas post-inoculacién se procedid a sacrificar a cada
uno de los lotes de ratones, con la. finalidad de comprobar la
‘presencia o ausencia de las larvas de T. sgirilis en tejido --
muscular, por medio de las té&cnicas de trigquinoscopfa muscular
( T.M. ) y digestién artificial ( D.A. ).

La conservacibn a qua fue sometida la carne para
el grupo testigo fue el de refrigeraci8n, para el chorizo, la

longaniza y la carne adobada, posterior al t&rmino de su elabg

racifn fueron mantenidos a temperatura ambiente.
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RESULTADOS

El tienmpo de viabilidad de las larvas de Trichinella spiralis
en chorizo, longaniza y carme adobada detewminados por las técnicas de txi
quinoecopfa muscular y digestién artificial, se cncuentran resumidos en el
cuadro 2. :

En el grupo A, los lotes de ratones que consumieron chorizo de
0, 1, 2, 8, 8,y 12 dfas de preparado, al ser sacrificados a los 16 dfas. ——
post-inoculaciSn fueron positivos (T.M.) y (D.A.} a larvas de T. spiralis.
El lote de ratohes gque consunib chorizo de 16 dfas de preparado results ne-
gativo a ambos némdosde diagnBstion (T.M.) y {D.A.); sin embargo, el lo-
tedetatmnsmnmmi&dvzimpieparadodezomasyquefmexalnina—
do (T.M.) y (D.A.) Tesultd positivo. Finalmente el lote de ratones que con
sunis chorizo de 24 dfas de preparado al ser examinado fue negativo a (T.-
M} ¥ (D.A)).

Del grupo B, las.qi.l;co_grimeras lecturas fueron positivas - ~-
- (TM.} ¥ (D.A.) a larvas de T. gpiralis en los lotes de ratones gue consu
" mieron longaniza de 0, 1, 2, 4 ¥ 8 dfas de preparada. En el late de ratp
nes que consunié longaniza de 12 dfas de preparada fue negativo a (T.M.) -
y {D.A.}; uin emdbargd en-los lotes que consumieroh longaniza 'de 16 ¢ -
20, dias de preparada fueron positivos sSlo a (D.A.); Y por Gltimo, el 1o
te e oconsumis longaniza de 24 dfas de preparada resultd negativo a am~-—
bos métodos de diagnSaetico empleados (T.M.) vy (D.A.).

) Bn el misme cuadro 2, el Grupo €, en los cuatro prineros lo--
tes de’ratones que consumieron carne adobada de’ 0, 1,2 y 4 dfas de prepara
aa fueron positives a (T.M.) y (D.A.) a larvas de T. spiralis al ser exa-
minados. Los lotea de ratones que consumieron carne adobada de 8, 12 y 16
Adfag de preparada al ser examinados fueron negativos (T.M.) y (D.A.); pero
en el lote de ratones que consunid carne adobada preparada de 20 dfas al
ser examinado fue positivo s6lo a D.A.; finalmente el lote que consumis -
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carne adobada de 24 dias de preparada resultS negativo a ambos
métodos de diagndstico ( T.M. ) y ( D.A. ).

En el Grupo D 6 Testigo, como puede notarse en los
lotes gue se inocularon a los 0, 1, 2, 4, 8, 12, 16 y 20 dfas,
cuando fueron examinados, &stos fueron positivos desarrollando
larvas de T. spiralis en tejido muscular, aunque en los lotes
inoculados de 12 y 16 dfas fueron positivos s8lo a D.A., fi--
nalmente en el lote de ratones gque se inocul$ al dfa 24 &ste -
fue negativo a (T.M, ) vy { D.A. ). . ‘
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DISCUSION

Como se puede apreciar en los resultados obtenidos en el pre-
sente u'abajo, en el grnupo A en los lotes de ratones que consumieron cho-
.rizo de 0, 1, 2, 4, 8 y 12 dfas de vreparado, al ser sacrificados fueron
positivos a larvas en T.M. y D.A, Can estos resultados se puede ver que -
1a viabilidad de las larvas de T. spiralis no fueron afectadas a ingra——-
dientes principalmente cavwo 1a sal, la cual fue utilizada a una concentra
cifin del 7.5% en la carne molida, pero, como 1o sefiala la literatura, la -
sal parece no afectar la viabilidad cuando el trozo de carne es gruesa, -
pero que a esta concentracifn provee un adecuado margen de sequridad - ~ -~
{2, 11 ).

Con respects al tiempo transcurrido despufs de la preparacién
del producto, la viabilidad positiva que se obtuvo en forma constante hag
ta el dfa 12,estog datos mo concuerdan con los obtenidos por Bahuelos - -

quién en 1969 preparf charizo casero, galleqs y andaluz con carne infesta-
da de rata y que al ser inoculado en ratas, estas fueron negativas a par-
tir del quinto dfa de preparada para estos tres productos ( 2 ).

El lote de ratones que consumif clorizo preparado de 16 dfas
al ser examinados estos fuercon negativos a T.M. y D.A., habiendo una simi-
litud oon el trabajo realizado por Landeros, quien en 1984, elabor$ chori
20 tipo andaluz con carne de cerdo infestado con larvas de triquina y que
al ser {noculado este fue negativo para los 15 y 30 dfas después de su pre
paracifn (6 ).

Sin embargo el lote gue consumid chorizo de 20 dias de prepa-—

rado, 8stos fueron positivos al ser examinados por medio de T.M. ¥ D.A., -

al tener esta lectura,de nuveva cuenta se demestras que los condimentos y

el grado de hidratacién sigui sin afectar a las larvas., La diferencia en

los tiempos de viabilidad se deba prohablemente a la especie en gque se —

' trabajo cada uno, va que Bafiuelos hiz la preparacién de los tres tipos —
de chorizo con carne de rata infestada con T. spiralis, Landeros prepars
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chorizo con came de cerdo infestado con larvas de triquina, mientras que
en este caso se hizé a partir de came de conejo infestado con larvas de
T. spiralis; aungue Trichinella spiralis es un parfsito permanente no es-—
pecifico, que puede ser albergado por mamfferos, camm{voros y amivoros
silvestres y en forma experimental puede establecerse en ovinos, equinos, -
cuyos, pollos y conejos ( 4, 11 ).

En el lote de ratones que consumi® chorizo preparadc de 24 - -
dfas, estos fueron negativos a T.M. y D.A.; con esta lectura mis que asegu-
rar que no exista viabilidad, es necesaric realizar otros trabajos alargan
do los intervalos de inoculacifn después de los 20 dfas con el fin de con-
firmar que después de esta fecha no se encuentran larvas viables.

Para el Grupo B, los resultados que sevubtuvieron por la inocu-
lacifn en lotes de ratones, primeramente debe tamarse en cuenta que no exis
ten estudios realizados para deteminar el tiempo de viabilidad de Trichi-
nella spirvalis en longaniza, por lo que se taman con cierta similitud los
resultados obtenidos con respecto a los de chorizo, ya que la preparacidn
de ambos fue en forma casi idéntica. Pn esta se observa fundamentalmente
que al igual que chorizo, los ingredientes empleados, el grado de hidrata--
cifn y la concentracifn de sal utilizada no afectaron la viabilidad de las
larvas.

Elcnpoc,conlosmultadosquesediuxviezmmedianteh—
inoculaciSn de carne adobada a lotes de ratones, tambifn pavece indicar que
la viabilidad de las larvas de T. spiralis no fueron afectados por el proce
80 de calentamjento a la que fue sametida para su elaboracifn (60°C duran-—
te 90 minutos), aunque los tiempos de muerte termal publicados por Ramson y
skwart afirman que 55°C es la temperatura mfnima que mata répidamente a to
das las larvas y que 58,3°C ofrece un margen adecuado de seguridad ( 5 ).

" La Organizacién Mundial de la Salud recomienda que la carne de
cerdo sea cocida durante 35 minutos y los cortes gruesos el doble de tiempo,
amnqgue se considera que la coccién de pieza:; a 76.6°C 6 hasta presentar la
carne un color blanquesino especialmente en las articulaciones y en la car-
ne al hueso se ofrece un adecuado margen de sequridad ( I, 12 }.
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Pero tomfndose en cuenta que para la preparacifn
de carne adobada fue a partir de los nmfisculos de las piernas;~
i en los que el grosor no es mayor a 10 em, la temperatura a - -
60°C y el tiempo que fue de 2.6 veces a lo estipulado, estos -
datos deben tomarse con reserva, ya que como se demostrd en el
lote que consumi® la carne adobada de 20 dfas de preparada y =~
que &stos fueron todavia positivos a larvas en tejido muscular.

! . Razfin por la cual es necesarioc se realicen expe-
rimentos en los que se tomen en cuenta alargamiento de los in-
tetva;os de inoculacifn, tiempos de subida y de bajada + 0.5°C
a diferentes temparaturas, congelamiento de la carne a ~15°C -
durante 20 dfas y después someterla a procesos de calentamien-
to o la utilizacidn de horno de micro-ondas ( 16 ).

En el Grupo D 6 Testigo, como se puede observar
la viabilidad fue positiva constantemente en los lotes que fue
ron inoculados de 0, 1, 2, 4, 8, 12, 16 vy 20 dias, demoStrﬁndg

- se de esta forma que las.iarvas-sobreviQen al proceso de refri
geraci8n durante 49 o 60 dfas ( 11 ).

Finalmente para los cuatro grupos, en aquellos -
lotes que resultaron negativos'a la técnica de triquinoscopfia
" muscular, se debi6 principalmente al hecho de que esta técnica
. ‘es una prueba de procedimiento rdpido pero poco sensible por -
la poca cantidad de carne utilizada y gque no descubre infeccig

nes leves ( 15 ).
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CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos en el --—

presente trabajo se puede concluir gue las larvas de Trichine-

lla spiralis scbreviven al proceso de preparacidn casera de -
chorizo .y longaniza de carne de conejo, ya que como se observé
el empleo de condimentos, la adicifn de sal a una concentra—-—-
cidn de 7.5% y el grado de hidratacién del producto parecen a-
fectar poco a las larvas, ya que demostraron una viabilidad en
forma constante hasta el dfa 20 después de su preparacibén.

En carne adobada, afin con factores como el ingre
diente, temperatura de 60°C a la que fue sometida durante 90 -
minutos y el tiempo de preparacién, tambié&n demostrS§ que no --
fueron afectadas las larvas, ya que &stas también fueron posi-
tivas hasta el dfa 20 de preparacidn.

. En el Grupo Testigo se demostrS principalmente =~
gque factores como la refrigeracién y el tiempo de la misma, --
tambi&n parece afectar poco a las larvas, ya que éstas en ~ -~
igual forma fueron positivas en forma constante hasta el dfa -
20 de inoculacifn.

Al dfa 24 las larvas no fueron viables en los --
cuatro grupos.

i




ESQUEMA Y CRONOGRAMA DEL DISERO EXPERIMENTAL
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CUADRO 2

TIEMPO DE VIABILIDAD DE LARVAS DE Trichinella spirvalis
EN CHORIZO, LONGANIZA Y CARNE ADOBADA INOCULADOS A DI~
FERENTES INTERVALOS EN FATONES.

DIAS DE PREPARADA

GRUPO o* 1 ' Ad a» 8* 12+

T.M. + + + + + +
A CHORIZO

‘DAL + + + + + +

T.M, + + + + + -
B LONGANIZA

DA + + + + + -

T.M. + + + + - -
c CARNE ADOBADA . .

D.A. + + + + - -

T.M. + + + + + -
b TESTIR

: D.A. + o+ + + + +

Tres ratones por lote.

+ = Presencia de larvas en tejido muscular.
=~ = Ausencia de larvas en tejido muscular.
T.M. = Triquinoscopfa Muscular.
D.A. = Digestifn Artificial,
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