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RESUMEN 



Los c1l imentos del hombre est3.n b3s1camente constituidos por 

vegetales, animales o productos derivados de estos; los cuales 

mantienen una interacci6n natural con los m1croor9anismos, pc:ir lo que 

es evidente que los alimentos pu~den contonerlos. Muchos de estos 

mic:roorganlsmos utili;:an alimentos como fuente de elementcs 

m.1tritivos; este hecho pueda dar lu;¡ar a las alteraciones de los. 

mismos. 

AdRmás del peligro potencial de los ,r,1crco1~9anismcs, están 

tambien las plagas como insectos, pAjaros y roedores, que han 

acompAftado al ha-bre en la mayor parte de los lugare-;. donde se ha 

establecido, causandole daf'lo al consumir sus ali1nentos en los C:<l.mpos, 

almacenes, fábricas, etc.; además de contaminarlos con sus pelos, 

plumas, excrementos y orina, transmitiéndole gra..,es enfe,..medades. 

Debido a los problemas que plantea la presencia tanto de 

microorganismos como de plagas en una planta elaboradora de produc:tos 

c:Arnicos, se considera indispensable la adopción de una serie de 

medidas preventivas tendientes a evitar su establecimiento 

proliferación .. En este sentido los proc..E:!sos s.nnitarios revisten 

gran importancia en la manufactura de productos alimenticios, y¿i que 

ayudan a aumentar la vid~ de anaquel de los mismos, producen 

alimentos mas frescos que tienen resistencia I• 

descomposición por mi.:::roorganismos y se pueden transportar a grandes 

distancias. 

Estos hechos son de suma i19Portancia para la industria carnica, 

debido a que la carne por su alto valor nutritivo es un medio idoneo 

para la proliferación de microorganismos y de plagas. Es as:.., que 

baja esta perspectiva se hace necesario conocer las vi as. de 

contam1naci6n de la carne • .as! como los riesgos a la salud que esto 

implica, para poder determinar los métodos mAs efectivos de higiene y 

1 impieza, tanto para el p1e>rsonal que labora en la fábrica como para 

las instalaciones de la planta, considerando las normas of1ci,,.les J 

los puntos criticas del proceso de elaboración de produc.tos cc..rr-.1cos, 

para obtP.ner un programa de sC1nidad r:iue aF..Egure le. calidad saniti!'riiEI 

de los alimentos. 
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OBJETIVOS DE LA TESIS 
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ObJati-~o Ganeral1 

Disen:ar un pl.anta prototipo de s•nidad que sea aplicable • la 

industria elabor•dora de p1•oductos c.t.rnicos. 

Objetivos Particulares1 

a> Recopilar y organizar la información sobre los principales 

procesos da 1!laboraci6n de productos cárnicos, la• nol"'Mas sanitarias 

viQentes y los 111étodos de sanidad industrial. 

b) Elegir y -tructurar lo• procedi•ientos d• control 

más adacu.ados para la industri• de productos cárnicos. 

4 
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l. FUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA 
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1. 1. Introducc1on. 

La microbiolo91a E'& una rama de la ciencias: Biel<°1gicas que 

dedica al estudio de las formas de vida microscópicas, c;ue están 

directamente implicadas en la actividad y bienestar humanos o están 

estrechamente rel acionades con el les u .. 6
' to. z91 • 

Aunque les estudios de estas formas de vida constituyen un avance 

relativamente r•c1ente de la Biolooia, el hCHnbre ha estado 

familiarizado con las actividades de los microorganismos desde la 

prehistoria. La de1>composición de materia org.:.nica, laa 

fermentaciones y la aparición de enfermedades, son aJemplos de 

fen6menoB familiares que hoy &abamos tiene origen microbiano CZ9l. 

Existen microorganismos que ayudan y benefician al hombre, pero 

hay otros que lo perjudican y daNan u, t:I, z 3• 29> 

Es casi imposible nombrar todos los micoorgani&mos existentes, 

pero lo que si es po•ibla es ho.1blar de una. manera general da elloSil. 

Los microorganismos son químicamente parecidos a las células d• 

animales superiores y pueden realizar reacciones b ioqu!mici11s 

similares; generalmente existen como microorganismos simples y 

algunos como colonias multicelulares. Se pueden clasificar en cinco 

Qrupos principales 11
' 

6
' •o. 

Bacterias. 

Hongos. 

Levaduras. 

Virus. 

Protozoarios. 

1.2. Bacterias. 

Las bacterias son célula& simpl•s en forma de cocos, bastones y 

espirales, las cuales son capaces de crecer en form• ind•pendiente. 

La• formas de coco varlan de 0.5 a 4 µ de diAmetro; los bastones 

tienen de 0.5 a 20 µde longitud y 0.5 a 4 µ da ancho; y los 

e91>irales pueden llegar a alci'nzar hasta 10 µdi!! longitud y cerca de 

0.5 µ de ancho. 

Las bacterii11s son ubicuas en la naturaleza en medios aerobias y 

b 



anae1·cbios qw: contengan agua. El rango de sus habi 1 idades sinteticas 

es muy ampl 10 ya que e1dsten especies autótrofa'E. y heterotrofas, 

gran diversidad de habilidades degradativas y sint4tica-=; debido a lo 

anterior, las bacterias son explotadas industrialmente pa1·i\ obtener 

productos intermedios y finales de su metabolismo; poseen una eKtensa 

riqueza de enzimas que ofrecen una gama de posibilidades que han 

sido utilizadas aún u .• 29
• ' 7 >. 

Como microorganismos que son, hay bacterias benéficas para el 

hombre que intervienen en la manufactura de diversos productos, tales 

como quesos, yoghurt, algunas verduras y c.i.rnicos fermentados, 

bebidas alcohólicas, etc.f pero también existen bacterias patógenas 

que perjudican al hombre, estas descomponen los alimentos, los 

envenenan y modifican si se les permite de•arrollarse; al ingerir 

alimentos contaminados con e•te tipo de microorganismos 

frecuencia se presentan trastornos digestivos, estos danos depender.:..n 

del número da UFC/g del •l imento (número de •icroorganiamos pres.., tes 

en un gramo del alinMtnto) y de la resistencia que t•nga la persona 
u.o ... ,. zs. ''· 4.7) 

Su ciclo reproductivo comprende la división en e•tado veg•tativo 

por fisión, si li11.s condiciones son idónea• se divid1m varias veces 

para formar lo qu• s• ll•ma colonia. Esta condición se refiere a que 

tengan los nutrientes necesarios pAra su metabolismo y la• 

condiciones de teeperatura y pH 6pti.as para su desarrollo y a que 

no estén presentes sustancias capaces d• inhibir o d•tener el 

crecimiento. 

En l• fisión, la célula ~ufra un alargamiento, se forma una 

membrana citoplllsmica transversa y una nuev• pared celul•r; los 

núcleos se han duplicado, antes de la división y se reparten 

equitativa•ente entre las dos células ca.~ so. ' 7
•. 

Algunas espacies muestran sist-.nas reproductivos se}:uciles 

primitivos, el materi•l genético contiene solo un por lo 

que la unión de estás, forman cromosomas diploides. As! puede haber 

mezclas y combinaciones de los genes de ambos padres. 

Algunas bacterias niAs sofisticadas presentan órganos de 

resistencia, llamadas esporas, esta• se producen cu•ndo el medio 

externo presenta condic·tonEHi adversas para 
ClO. 2:1. 4.71 

7 
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Las bacterias los alimentas pueden agruparse 

microbiológicamente por sus caractertsticas fisiológicas. Estos 

9rupos vari,.n en función de diferentes condiciones c:omo temperatura, 

presion osmótica, tolerancia al azúcar, pH, etc. Muchas b•ct•rias que 

deterioran alimentos contienen enzimas prot•oli ticas, l ipol1 t icas o 

pectinol!ticas. Pertenec•n a diferentes grupos de bacterias, la• que 

descomponen Jos al im•ntoa freces, enlatados, refrlg•rados, etc:. 
u.o. 47) 

1.3. Hongos.. 

Los hongos est~n ampliamente disperso• en la naturaleza, requieren 

ambientes de humedad relativa bajos, lo cual las pone en ventaJ~ 

sobre las bacterias. Su met&bol ismo es esencialmente aerobio. For,.an 

'filamentos largos, células nucleadas <hifas) de 4 a 20 µde ancha y 

pueden ser tan larQ¡as sus cadenas como para cubrir una pared. 

t!uchas especies posean cicl09 de vida complejos durante los cuales 

se forman esporas sexuales y asexuales que toman un ••pecto afrutado. 

Generalmente son independientes, pero a veces sc:m parAsi tos de 

animales y plantas. Tienen una amplia capacidad d•gradativa y 

sintética por la cual son aprovechados para uso industrial la 

obtención de gran variedad de acidos organicos, antibióticos y 

enzimas; ademA.s de la producción de alimentos como la fermentación de 

quesos, para sieJorar sabores da algunos al 1 .... ntos, en panader1a y 

bebidas no alcohól icaa 129
' •?>. 

Par otra parte lo• hongos puedan causar danos al -·~~l, fibras, 

alimentos, particularmente humedades al tas, produciendo 

metabol i tos tóxicos Cmicotox1nas) que pueden causar serios problemas 

orgAnicoa al hombre y sustancias c•rcin09enicas. 

1. 4. Levaduras. 

Las levadurali son o~anismoa unicelulares qu• tienen formas 

elipticas o esf.&ric•s de B a 15 µ de largo y 3 a S p de ancho 
(1, 211)ª 

Las levaduras d 11 i eren de 1 os mohos. en que pose•n formas 

capullos, no conti•nen celulosa y son capaces de crecer de forma 

B 



aerobia y anaerobia. Tienen un crecimiento parecido al de las 

colonias de bacterias. Su importancia indu&trial es la fabricación de 

babidas alcohOlicas, panes, producción da pr"oteinas y bia.nasa y 

ademi.s son capaces de sintetizar" vi tamin•s del gr"upa B 
11

' '
0

• ,., 

Su r•producción es diferente a los hongos, ya que las lavadura!I 

reproducen por medio de ascospora• o por gemación y no forman 

filamentos. 

Su presencia se descubre facilmente en alimentos por la e)tistancia 

de burbujas, espum•, olor y sabores a alcohol 11~' Z!ll• 

Desde el punto de vista de salud pública, las levaduras son 

inofensivas, por que rara vez daf1an a loa humanos1 sin embargo, 

presencia se debe evitar ya que d•scomponen los alimentos modificando 

sabor, aroma y consistencia ' 2'). 

Los productos finales de las levaduras pueden controlarse dentro 

de ciertos limites por el suministro de oxigeno. El intervalo de 

temperatura para el crecimiento de las levaduras vari• de O•C a 50•C, 

aunque el tnter ..... alo óptimo es de 20 a 30 •C "· to, 29) 

1.5. Virus. 

Los vi1·us se enc:uentran en los limites entre los oroanismos vivos 

y los productos quimicos. Dependen de otros tejidos vivos para 

subsistir; es decir, son par.i.sitos intracelulares obligados de 

plantas, animales, insectos, hongos, algas y bacterias ll, zsi. 

Son los microorganismos más pequertos. No tienmn agua •n 
interior y no posaen actividad sintética metabólica por si solos. Su 

crecimiento y 1111.1ltiplicación se realiza dentro de la célula de otro 

ser. Su material puede ser DNA o RNA. Los virus varlan en diámetros 

de 10 a 300 nm 11 ' to. 23>. 

Cuando los vi rus parásitos de bacterias llaman 

bacteriofagos y suelen ser muy especificas sobre su ataque a ciet"to 

tipo de bacterias. Su importancia industrial se debe a que son 

contaminantes de bacterias fermentativas y productoras de ácidos 

organices. Además son importantes para la producción de va.cunas y 

drogas antivir"ales ' 1º• zsi. 

Como los virus no crecen sino en otra célula, encontrado 

un huésped son muy daf'Hnos, al ingerirse por medio de al imentoe 



causan graves enfermedades como hepatitis y poliomelitis. Los virus 

pueden ser transportados por los alimentos. 

1.6. Protozoarios. 

Es tan ampliamente distribuidos aguas saladas y dulces, 

tierra, vegetales y animales, puede1. unicelulares 

multicelulares y exhiben gran variedad de morfologlas. se subdividen 

dos grupos: 

a) Las algas que son fotosintéticas, parecidas a planta.s 

primitivas .. 

b) Protozoarios que no son fotosintét1cos, parecidos 

animales pri•itivos u. 2!1> .. 

Las algas pultden tener ciclos de vida complejos, contienen 

clorofila y pigmentos como carotenoides y xantofilas. que les 

confiere diferencias de color , algunas son capaces de ser 

heterotrofas en su crecimittnto fotosint•ttco 11
• to, 291

• 

Los protozoarias son un grupo muy diversificado y la taxonomia 

basa en su medio de motilidad1 

Sarcadi.n.a.- tiene movimiento a•oebado. 

Citio phora. - se mu•ve por medio d• cilios. 

Has1ti.90 phora.. - poseen flagelos y son los microorganismos de 

enfermedades intestinales. 

Sporozoa.- no p1•esent• mo\:ilidad, a -te grupo pertenece el 

par.6.si to de la .. al aria czm. 

Estos microorQani..::Js tamibién se alojan .n vl intestino d~l 

hombre. caus.ndo trastornos int•stinales l la••dos di sen terl as 

amebianas. 

Las amoebas son llevadas ,. lo& comastibles por aateria fecal 

adherida a las raanos del personal que tenga o h•ya tenido amebiasis. 

Los protozoarios son uti 1 izados p&ra remover bacterias de aguas 

residuales. Estos microorganismos no han tenido un dearrollo a escala 

industrial; a excepción de ta Chlor&lla y la SpLrulli.na, algas 

unic•lulares que se utilizan en Japón Ca.J suplemento de protetnas 
U.0.23> 

Tambi6n sm utilizan constituyente• de algas, agar, 

c;arr•QRnin•s y illginatas an la industria de aliMentos, coma aditivos 
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para el desarrollo de propiedades funcionales dtver•as, para mejorar 

las caracterlstlcas organolépttcas de los productos 

aplicados 1231• 

los qum son 

1.7. Factores que condicionan el desarrollo de microorganismos. 

Los factores que influyen en el daaarrol lo de los microorganismos 

son de vital importancia para establecer las bases de la alteraci6n y 

conservación de los alimentos. Los factores determinantes soni el pH, 

la actividad de agua d•l alimento, el potencial de oMido-raducci6n, 

la temperatura, las sustancias nutritivas y la presencia de productos 

acción inhibidora 16' 'º• :un. 

1.7. l. Concentraci6o de iones hidrógeno <pH). 

Cada microorganismo tiene un pH mínimo, un má.ximo y un 6ptimo, 

para su crecimiento. Asl las levaduras y hongos toleran mejor la 

acidez que las bacterias 110• 23~. 

Los hongos crecen dentro de una amplia gama de valores d• pH. 

Mientras que las levaduras se desarrollan mejor en un pH entre 4.0 y 

4.S y la• bacterias se benefician en un pH cercano a la neutralidad, 

aunque existen algunas que son estimuladas por un grado moderado de 

acidez y otras como las proteol! ticas pueden crecer en pH alcalinos. 

1.7.2. Hu11tedad. 

La presencia de agua en los alimentos y su concentración 

determinan en alto grado su sabor y dig•stibilidad, a.si 

estructura física. AdemAs Ca!ai todos los procesos de reacción y 

deterioro que se realizan en los alimentos reciben influancia 

alguna forma de la concentración y movilidad del agua que poseen. 

El potencial de agua para tomar parte en los proc•eo& da deterioro 

y reacción de un producto alimenticio esta caract•rizado por la 

actividad da agua <aw>, que de acuerdo con la Ley de Raoult 

generalizad ... , se define como la relación entre la p,...si6n de vapor de 

la soluc i6n <los so lutos en agua de los alimentos) a la temperatura 

t
0 

Y la presi6n de vapor del solvente (agua) a la misma temperatura. 

C p producto I PQ > 
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El aw del agua pura es 1.00. El aw esta en equilibrio la 

humedad relativa <HR) de la at•6sfera que rodea al •l imento. Cuando 

la humedad relativa en torno al alicnento corresponde a una a.w 

inferior a la del propio producto, tender.:.. a desecar la superficie de 

éste1 y a l• inversa, cuando la humedad relativa es mayor que la aw 

del alimenta, 4tsta tendera a aumentar en la superficie de dicho 
alimento ci~. ZS> .. 

El agua es esencial para el crecimiento de todas las células 

vivas, los requerimientos de agua dependen de cada microorganismo. 

La mayor parte de las bacterias crecen en medios con un aw cercano 

a t.OO, entre 0 .. 9~ y 0.998 y en concentraciones bajas de sal y 

azúcar, a excepción da ciertas bacterias que pueden tolerar altas 

concentraciones de estos sustratos uo. 29
' •

7>. 

Los hongos difieren entre si considerablemente l"'especto • su a.w 

óptimo, val"'iando en rangos de 0.995 a 0.620; por abajo de este último 

valor cesa todo su crecimiento y por abajo de O. 7 l• 1nayori.a de los 

hongos productores de alteraciones alimentarias inhibidos 
et.o. zs. 47• 

Las levaduras tienen un intervalo óptimo de aw comprendido entre 

o.ea y 0 .. 94, pero existen algunas osmofl lica• que soportan al tas 

concentraciones de azocar y pueden crecer en aw entra 0.62 y 0.65. 

1.7.3 .. Potencial de oxido-reducción. 

La tensión de oxigeno o prr.1i6n parcial de oxigeno en torno a un 

ali.ento y el potencial 6xido-reducci6n del mismo, tienen influencia 

en la claae da •icrcorganismos que en él se desarrollarán y en las 

al teractones que estos provocaran. Este potencial depende de: 

1) El potencial de óxido-reducción dal alimento. 

2> E~ equilibrio del •limento. 

3) La tensión de oxigeno que rodea al alimento. 

4) El acceso de la atmósfera al alimento u.~. Z!I). 

SngOn la capacidad de aprovechamiento de oxigeno, los 

micl"'oorganismos se clasifican en: 

a> Aerobios.- cuando necesitan oxigeno libre. 

b> Anaerobios.- cuando crecen mejor 

oxigeno libre. 

la ausenc. ia de 

c> Facultativos.- cuando pueden desarr•ollarse t•nto 
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condiciones aerobias como anaerobias 129
• 

29• 4
?

1
• 

Los mohos son aerobios, la mayor!• de las levaduras aerobias y las 

bacterias pueden ser aerobias, anaerobias y facultativas. 

Un potencial ó>:ido-reducción alto permite el desarollo de 

microbios aerobios, los potenciales bajos, el desarrollo de microbios 

an•erob ios y en ambos casos pueden cr•cer los facul t.,t ivo&. 

1.7.4. Temperatura. 

La temperatura es un factor importantE:t que .afecta el crecimiento y 

la actividad Metabólica de todas las células vivas. 

La mayoria de lo• mohos crecen -jor a temperatura ambiente y 

les dttnomina mes6filos, la temperatura óptima e• entre 25 y 30 •C, 

pero algunos crecen bien entr• 35 y 37 •C. Unos cuantos son 

psicrófilos que temperaturas bajas cercanas a las de 

congelacion y otro& son termófilos que soportan altas temperaturas. 

Ce igual manera las levaduras consideran mes6fi las con 

temperatur~"'s de 35 a 47 •C y muy pocas crecen 

inferiores a cero grados centigrados i:zs. 29• 4?>. 

tempera. turas 

La• bacterias tienen una gama m~s amplia de tolerancias a las 

altas o bajas tempera.turas, e>eisten p•icrófilas que t.:>ler-an 

temperatur•s de 10 a ~ •e, mesófila• 25 a 30•c, term6fila• 50 a 

bO•C, t•r•odóricas qua •aportan temperaturas da esterilización por 

que son esporul•das y psicrótrofos qua soportan t1tmp•ratur-as cercanas 

a cero grados cent1grados '29• 29• ' 71 • 

1. 7. 5. Macronutrimentos. 

Los tipos de nutrientes que posee alimento, asi las 

cantidades presentes en él 1 determinan que tipo de microorganismos 

pueden desarrollarse 11~' 231
• 

1. 7, 5. 1 .. Carbohidratos. 

Son los nutrientes mAs utilizados cDll'lo fuentes de energia, aunque 

también tienen la misma función compuestos carbonados como ésteres, 

alcoholes, péptidos, aminoAcidos, Acidos organices y sales. 

Los microorganismos difieren en su capacidad para usar los 

azúcareg¡, según 

microorganismos 

complejos, solubles o simples.. As1 estos 

pueden clasificar sacaroli tices, 
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pectinoliticos, etc. La mayor1a de los m1croorganismos pueden 

utilizar la glucosa. 

En general los mohos crecen en concentraciones elevadas de azucar, 

las levaduras en concentraciones al tas y las bacterias 

concentraciones bajas 
123, 29, 

1. 7. 5. 2. Grasas. 

Un número limitado de microorganismos obtienen energia a partir de 

i;,rasas mediante la acción d• enzimas 11pasas que hidrolizan los 

compuestos. En general los microorganismos 11pollticos 

suelen ser proteoli tices. 

aerobios y 

Algunos de estos microorganis11os ocasionan que los alimentos 

tangan cambios de sabor y olor. volv1Etrdolcs desagradablP.s, 

perdida de calidad o que sean dai'Hnos; mientras que otros, t. ajo 

ciertas condiciones, producen alimentos caracteri st teas 

deseables. 

Algunos géneros son Pseudomanas, A leal. .:ganes. Staphylococcus, 

entre las bacterias; RhLzopus, GeotrLdwn. Asper9Ll.lus y Pen.LCLllum 

entre los mohos y Con.dLda, Rhodotorula y Hansenuta en las levadur"'s 
IZll, Z9, 47) • 

t. 7. 5. 3. Proteinas. 

La hidr61 it!iis de proteinas a productos péptidcs y 

aminoácidos, que sirven c:omo fuente de energia a microorganismos 

proteoliticos, causan cambios indeseables en al9unc5 productos 

lacteos, cárnicos, avicclas y pesquero6 .. Además de que al<;.uncs son 

microorganismos patógenos para el hombre. 

Las especies proteoliticas son comunes en los generes B.:.<.~ttl..L.:>. 

Cl.ost.ridiwn. PseudomDna.s y Prot.eus. EMisten otros microorganismos que 

a parte de la actividad proteolltica producen fermentación ácida como 

Streplococcus /aecal.is var. tLquefa.sciens y HLcrococcus caseol."Yticus, 

En realidad muchos mohos son proteoliticos, solo algunas especies de 

bacterias lo son y casi ninguna especie de levadura 123
' .e'9. _.71 

1.7.5.4. Vitaminas .. 

Ciertos mic.roorgani,.mos son incapaces de :.inteti=:ar todas };i.s 

vitaminas que necesitan, por lo que las adquieren de los alimento'E 

TESIS. CON 
FALLA DE ORIGEN 
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vegetales o animales donde se encuentran; sin embargo, no todos los 

alimentos tienen todas las vitaminas que requiere un determinado 

microorganismo y s1 faJ ta alguno de estos requerimientos 

pral i feran 123
' 

29
' '

7
,. 

t. 7. 6. Sustanc tas Inhibidords. 

E>:isten en algunos alimentos, de forma natural, sustancias que 

imptden al crecimiento de ciertos microorganismos, ejemplos de estas 

sustanctas son las lacteninas, el factor anticoliforme de la leche 

recién ordef'lada, las lizosimas de la clara de huevo y el ácido 

benzoico de los arandanos. 

En otros casos, los mismos microorganismos producen sustancias que 

inhiben a microorganismos competidores por el alimento como ácidos, 

alcoholes, peróxidos o antibióticos. 

También se adicionan de manera intencional los alimentos 

sustancias capaces de inhibir el crecimiento de microorganismos como 

los conservadores, agentes antimicrobianos, la salazón de carnes y 

pescados y las frutas almibaradas. Además de los diferentes 

tratamientos fisicos pasteurización, asteri l izac ión, 

refrigeración, congelación, secado a irradiación; los cuales retrasan 

y/a inhiben el crecimiento de diferentes microbios tu, 29' • 7> 
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II. PRODUCTOS CARNICOS 
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2.1. Carne. 

2. L 1. Definición de carne. 

La carne se de1ine como el tejido muscular de los animales 

utilizado como alimento. En 1111. práctica esta definición se halla 

restringida a unas cuantas docenas de 111spec:ies- de los 3000 mamJ teros 

que existen. También se le designa como carne a los órganos como el 

higado, rinón, cerebro y otros tejidos comestibles. El consumo de las 

especie!3 animales se encuentra relacionado con la dispontbi 1 id ad y 

las costumbres locales. 

Todos los productos procesados y manufacturados a partir de teJido 

animal se incluyen en esta de1inictón. La mayoría de las especies 

consumidas procede de animales domésticos y de animales acuáticos 
12. U., tll, 3ZI 

2.1.2. Clasificación de la carne. 

La carne como ·tal. puede subdividirs• en diversas categorias 

generales. Las carnes roJaa son l•• procedent•s de vacuno, cerdo y 

ovejas; aunque también se incluyen las de equino, cabras, antílopes, 

llamas, camellos, bufalos y conejos. La carne de aves es la 

procedente de la musculatura de aves domésticas como gallin•& 1 patos, 

pavos, y gansos. Los alimentos marinos proceden de carne dlii!' •nimales 

acu~ticos, siendo los peces el mayor porcentaJe 1 pero tambi4m se 

incluyen mejillones, almejas, langostas. ostras, cangrejos y otr•s 

especies marinas. La Oltima categoría la conforma. la carne de caza 

que proviene de animales silvRstres no domesticados t
2

• 
11

' 
22'. 

2.1.3. Estructura muscular de la carn•

A> Clasificación del tejido muscular. 

Las tejidos musculares se clasifican en: 

1. Mósculos esqueléticos.- constituyen la mayor parte del peso 

(35 - 65 X) de la carne de las canales animales¡ la mayoria se unen 

directa.ente a 105 huesos, pero algunos lo hacen a lig.-entos, 

cartilagos y piel. A estos músculos tambi.Ml se les conoc:• como 

estriados voluntarios, dli?bido a que este tejido se halla directa o 

indirectamente implicado en el movimiento del eaqueleto ya que su 
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acción esta controlada por los centro• nerviosos superiores, además 

de aparecer- al microscopio 
1z. 1.1.. zz. 921 

es trias paralelas cruzadas 

Cada músculo esta cubierta por una fina funda de teJido conectiva. 

que s• continúa con los componentes tisulares conectivos del interior 

del m'1sculo .. Ade,..i.s en el músculo entran y salen fibras nerviosas y 

vasos sanguineos, proporcionando de esta manera un sistema de 

inervaci6n y un lecho vascular para el aporte de nutrientes y 

la el iminaci6n de desechos ctt, 22
• 

2- Músculo liso .. - también se le conoce corno músculo involuntario 

y lo conforman principalmente intestinos, glAndulas y 

sanguineos .. Lato fibras del músculo liso no presentan las estrias 

caracterist icas del 11ásculo voluntario o asquelét ico 
122

' 
921

• 

3. Hósculo cardiaco .. - es un músculo estriado involuntario que se 

limita solo al corazón .. La estructura miofribrilar de este musculo es 

semeJante a la del esquelético, pero lag, fibras cardiacas contienen 

mayor número de mitocondrias .. As! mismo ta ol""denación de las fibras 

del músculo cardiaco es menos re9ular que la observada en el 

esquelético <u. zz. az> .. 

B> Estructura del teJ ido muscular. 

Como ya se mmician6, el mayor porcentaje do tejido muscular lo 

representa el músculo e5quel6tico, a continuación se habla bravemente 

de la estructura qu• lo compone .. 

l. Tejido conectivo asociado .. 

Cada músculo se halla cubierta por una lb.mina de tejido conectivo 

llamada epimisio. De la superficie interna del epimisio parten septos 

de tejido conectivo que penetran en el músculo separando en haces las 

fibras, estos septos que contienen los vasos sanguinl!!'Os y nervios de 

mayor tamarto constituyen el perimisio. A partir del perimisio y 

dirigiéndose a la parte interna, nace un fino retlculo de tejido 

conectivo que rodea a cada fibra, se denomina endomisio .. EL tamat'lo de 

los haces de fibra muscular determinan la teKtura del músculo. 

Las fibras musculares no se unen di rectamente los huesos que 

mueven o sobre los que ejercen fuerza; endomisio, perimisio y 

epimisio confluyen los e~tremos del músculo formando los tendones 

que se insertan en el esqueleto izo, 22
• 

32
• 

18 



2. Fibra muscular. 

La unidad estructural de todos los müsculos es la fibra muscular. 

Las fibras musculares son tejidos mul ticelulares, estrechas, 

filamentasas 1 largas, sin ramificaciones que disminuyen de diámetro 

por ambos extremos. Pueden alcanzar una longitud de 34 cm y 

dU.metro de 10 - 100 µ. Estan compue•tas por1 

a) Sarcolema.- la membrana que rodea a la fibra muscular 

denomina sarcolema; est'- compueata de protelnas y Upidos, 

relativamente 111.lstica, periódicamente • lo largo de la fibra y da 

circunferencia se forman invaginaciones del sarcolema qu• dan origen 

a una r"ed de to.bulos llamados transversales, generalmente se las 

denomina sistema T o túbulos T. 

bl Sarcoplasma.- es el citoplasma da las fibras musculares. Es 

sustancia coloidal en la que estan suspendidos los org:t.nulos, tienen 

aproKimadamente un BS % de a9ua, gotitas de llpidos, gránulos de 

glucógeno, ribosomas, proteinas, compuestos nitrogenados y .algunos 

compoenentes inorgá.nicos. 

c> Núcleos • - las fibra• musculares son multinuclea.das y el número 

de nócl•os var1a de una fibra a otra. 

d) Kiofibrillaa.- son bastones cilindricos, largos y finot1 de 

1-2 µ de dU.metro. En los cortes tranaversale• de las miofibrillas se 

distinguen los filamentos gruesos y delgados. Estos filamentos estan 

dispuestos paralelamente entre si y czn algunas traslapan 

gruesos y finos, lo que da la caractaristica de estría al músculo y 

de zonas con bandas. 

Dentro de las bandas !ie distinguen algunas claras que son de menor 

densidad y se denomina banda I, mientras que las bandas oscuras se 

denominan banda A. Ambas bandas estan dividida!> por lineas estrechas. 

La I por una banda oscura estrecha llamada linea z. La porción de 

miofibrillas comprendida entre dos lineas Z adyacentes se denomina 

sarcómero. El sarcómero es la unidad estructural repetitiva de la 

miofibrilla, asl como la unidad basica en la que tienen lugar los 

ciclos de contracción-relaJación muscular. 

e> Miofilamentos. - los miofi lamentos gruesos y delgados de la 

miofibrilla son diferentes en composici6n quimica, propiedades y 

localización en el sarcómero. Los filamentos gruesos que forman la 

banda A se componen fundamentalmente de miosina. Mientras que los 
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filamentos delgados que confort11an la banda 

principalmente por actina. 

estan compuestos 

f) Reticulo sarcoplá.smico y túbulos T.- son un sistema membranoso 

de tUbulos y reservorios de calcio que forman una red alrededor de 

cada miofribrilla. Los tubulos T son sistemas de membranas asociadas 

con el sarcolema. 

g> Mitocondriau .- son orgá.nelos localizados en el sarcoplasma, 

son los encargados de capturar la energla procedente del metabolismo 

de carbohidratos, lipidos y proteinas. 

hl Lisosomas.- son vesiculas pequ•l"fas que estan en el sarcoplasma 

y contienen diversas enzimas. Dentro de las enzimas que contienen 

encuentran las catepsinas que ejercen acciones proteoli ticas sobre 

l•s proteinas musculares contribuyendo asi al ablandamiento de la 

carne durante la maduración .. 

i) Aparato de golgi.- Esta ubicado en el sarcoplasma cerca de los 

núcleos. Son vesicula• plani11.s que "concentran y empi11.qu•tan·· los 

productos obtenidos del metabolismo de la célula 120
• 

22
• 

92
• 

9~1 • 

En las figuras 2.1. y 2.2. ilustran las relaciones¡ 

estructurales del músculo y las partes estructurales del mismo, 

respectivamente. 

2.1.4. Composición de la carne. 

El músculo varia su composición química dentro de ciertos limites 

para cada especie animal, segt'.'.tn el sexo, el sist&ina de crianza, la 

raza, la edad y la parte de donde fue tomado el trozo de carne que se 

analizó. Sin embarQO se comportan de manera simil•r la 

hidratación, maduración y nitrificación, por lo que es posible 

aplicarles reglas y conceptos generales que definan variaciones 

fisicas, quimicas o biológicas. 

En terminas generales se puede decir que la composición quimica 

promedio de la carne es 

Agua 

Prote1nas 

Lipidos 

Sales minerales 

65 - 75 X 

15 - 20 X 

3 - 10 f. 

1 - 1.s 1. 

El cuadro 2.1. muestra los porcentajes de la composición qu1mica 

de algunas especies. 
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Figura 2. 1. Relaciones estructurales entra tendones, vasos sengulneos y 
ne1Vlos en un músculo esqu61ellco. 
( Fcrrest, 1979) 
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Figura 2.2. Partes estruoturale1 del músculo eaquéletlco, 

e Fomm, 1979) 

22 



Cuadro 2.1. Compo1lol6n qulmlca de la carne de dtterentes 

especies de animales 

ESPECIES AGUA PROTEINAS LIPIDOS CENIZAS 
% % % % 

Vacuno 70·73 20·22 4·6 1 
Cerdo 66-70 19·20 9· 11 1.4 
Pollo 73 20·23 5 1 
Cordero 72 20 5·6 1.6 
Bacalao 61 17 0.3 1.2 
Salmón 64 20·22 13· 15 1.3 

( Fenneme, 1985 ) 



1 > Carbohidratos. 

Desde el punto de vista de la nutrición. los carbohidratos 

pt'esentes en la carne carecen de importancia ya que no superan el 17.. 

La carne contiene glucógeno y algunas azúcare5 libres principalmente 

glucosa y fructosa, también se han encentra.do maltosa y ribosa 

El glucógeno juega un papel importante en la maduración d1r la 

carne, ya que se transforma en acido lActico, con lo que se origina 

una calda del pH que repercute en la calidad oroanoléptica de la 

carne y en su estructura «Z, u, 'ª>. 
Las vísceras comestibles suelen mas t"'icas en carbohidt"'atos que 

la carne muscular. siendo el hígado el que presenta un porcentaje más 

al to «••1 
.. 

La concentración de carbohidratos los productos cárnicos 

depende de la carne empleada y de los aditivos utilizados 

el aborac i 6n «Z, 491
• 

2> Agua. 

La mayal"' parte del aQua de la composición de la carne, se asocia a 

las estructuras celulares, especialment•, a las moléculas proteicas 

coloidales .. El agua sit"'ve de medio de tr&nsporte de nutrientes 

m•tabol i tos, hormonas y productos de desecho por toda el cuerpo. Es 

el medio en el que ocurren todas las reaccionRS qulmicas y 

metabólicas del organismo· .. 

t.ma fracción aproximada de 12 a 15 'Z esta asociada a sales 

minerales en espacios extracelularea «zo. ,. 91 
.. 

Siendo la carne una especie de solución, no un sólido verdadero. 

su estructura desaparece cuando se somete a destrucción 

celulares. 

uniones 

En el picado y macerado de la carne el agua fluye de la pasta. De 

esta propiedad, as! como de la viscosidad, concentración de grasa 

ha apt"'ovechado la industria cá..rnica para embutir los productos 

cárnicos «Z, 49'. 

Un 40 'Z del agua esta aGociada a grupos proteicos y condicionada 

al valor de pH en cuanto a su estabilidad, de esta manera si el pH se 

acidifica se disminuye la capacidad de retención del agua, mientras 

que si se alcaliniza la carne adquiere mayor capacidad de retencion 

de agua. 
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3) Lipidos. 

La cantidad y tipo de les lipido• presentes en la carne depende de 

la especie, del tipo de corte, se>eo1 raza, alimentación animal, etc. 

La grasa esta almacenada de tres maneras distintas en el organislfto 

animal: 

a) Intramuscular.- que esta incluida en forma d• fibras muy finas 

en •l tejido que constituye el músculo y lo qui!! &e conoce 

mar .. orizaci6n de la carne cuando es abundante esta tipo de grasa. 

b> Intermuscular. - esta situada entre los músculos. 

c> E>etracelular.- que corresponde al tejido adiposo localizado 

debajo de la piel y los demás d•pOsitos de grasa. del organismo. 

De las grasa.• orgo\nicas algunas sirven de fuRnte de eneroia 

celular, otras contribuyen a la estructura y funcionalidad de las 

membranas celulares y otras más están implicadas en funcione5 

metabólicas como hormonas y vitaminas cu. ' 51
• 

La mayoria de los Upidos estan presentes forma de 

triglicéridos, es decir, ésteres de glicerina y ácidos grasos de 

caden& larga. 

Los ácidos grasos saturados que predominan en el tejido muscular 

son el pal mi t ico y e•teo\rico, de los .a.e idos grasos insaturados mas 

abundantes son el palmltoléico 9 el oléico, el linoléico y llnolénico. 

Los co•ponentes l ipidicos de mayor interés, desde el punto de 

vltsta nutricional son loa trigllcéridos, fosfolipidos, colesterol y 

vlta .. inas liposolubles <u, 481
• 

4> Proteinas. 

Las prot•inas del músculo pueden clasificarse d• manera general 

en: 

a> Protainas contráctiles o mlofibrilares. - constituyen la mayor 

proporci6n de las proteinas del músculo, son solubles en soluciones 

salinas de elevada fuerza i6nica, pero resultan insolubles en agua o 

en soluciones salinas di luidas. 

L..as principales prote1nas que estan dentro de esta clasificacion 

son : miosina, actina, actinomiosina. Adem.ls de la tropomiosina e, 

tropomiosina A, o actinina, (J actinina y troponina A y B. 

La miosina represent:11 entre el 50-60 X de las proteinas 

miofibrilares o contractiles. Es una molécula protéica alargada que 

contiene do9 cadenas polipéptidas idénticas y forma una estructura o. 
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helicoidal. 

La actina esta pres11nte en un 15-30 h de 

contráctiles y su estructura es una doble hélice. 

las protetnas 

El complejo actomiosina se forma ·•in Vitre" con actina p~ra y 

miosina, es muy probable que se produzca un complejo similar entre 

actina y miosina en el músculo y que este intimamente 1 igado el 

mecanismo de la contracción. 

b) Proteínas solubles o sarcoplásmic•s. - esta fracción se EH:tráe 

del músculo con agua o con solución salina diluida y está constituida 

por enzimas y el pigmento muscular mioglob1na, miogeno, mioglobul ina 

y vestigios de hemoglobina. 

Constituyen del 25 al :50 7. de la11 proteínas del músculo. 

e> Proteinas insolubles o dal estroma.- esta constituida por 

protetnas que permanecen después del tratamiento con soluciones 

salinas de elevada fuerza i6nica. A estas protainas pertenecen el 

tejido conjuntivo y de la membrana. Est:t.n constituidas principalmente 

por colágeno y elastina. 

La carne proporciona una protelna de al ta calidad con un gran 

valor biológico ya que posee aminoácido~ esenciales de los cuales 

contiene l isina, iaoleucina, treonina, val ina, leucintil. 1 triptofanc., 

metionina y fenilalanina, es altamenta digestible y fácilmente 

absorbible por el organismo humano. 

Además de las prote1nas, la carne contiene también algunos 

compuestos nitrogenados no proteicos, como aminoácidos libres, 

péptidos sencillos, aminas, amidas y crea tina. E&tos compuestos 

constituyen una fuente potencial de nitrógeno que puede emplearse en 

la slntesis de aminoácidos y proteinas iz3
• !12. 

431
• 

5) Vitaminas. 

La c•rne es una excelente fuente da vitaminas hidrosolubles del 

complejo e, en especial de tiamina , riboflavina, niacina, vitamina 

piridoKina, ácido pantoténico, biotina y vitamina 912; sin embargo 

pobre en vitamina e, mientras que las vitaminas liposolubles A, O, E 

y K estan presentes en Ja grasa del organismo animal caz, 

6) Minerales. 

La carne es una buena fuente de minerales; entre lo!li 

•acrominerales que se pueden citar sodio, potasio, hierro, 

grupo P0
4

, cloro, magnesio, azufre, silicio y magnesio. Pero es pobre 
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en calcio. 

Además se encuentran algunos oligoelementos en concentrac1ones 

extraordinariamenta baJas como: cobre, manganeso, zinc, aluminio, 

estarlo, plomo, nlquel, uranio, plata, etc. ••
2

• 
491

• 

2. 2. Clasificación de Producto5 CArnicos. 

La necesidad de alar1;1ar los perlodo9 de aprovechamiento de las 

carnes, ha obligado al hombre a aprovechar el beneficio de la 

deshidratación de la carne y después la elaboración de embutidos con 

esta y las grasas del mismo animal. 

Los embutidos son productos elaborados con c•rne, grasa de cerdo, 

sangre, visearas, despojos y condimentos. La masa carnica es embutida 

en envolturas naturales o artificiales par• proporcionar forma, 

aumentar la consistencia y p•ra que se pueda someter el embutido a 

tratamientos posteriore1>. De acuerdo con el tipo de las materias 

primas utilizadas, forma de elaboración y la tecnologia de 

fabricación se pueden agrupar Jos embutidos en 3 clasoes1 crudos, 

escaldados y cae idos. 

2.2.1. Embutidos crudos, curados o madurados. 

Estos embutidos no pasan por un proceso de cocción agua o 

caldo. Son productos que sufren un proceso de maduración dirigida 

donde ocurren cambios f1sicos, qulmicos y bi6logicos. En esta 

maduraci6n 1 iniciada con un& rápida deshidratacion, producen 

infinidad de transformac1onet; en los elementos componentes de la 

pas;ta carne-grasa que consiguen dar al producto acabado un sabor, 

aroma, un color y una textura caracteristicas ' 2
• "'· S!u. 

Segün la capacidad de comaervaci6n 1 lo& embutidos crudos pueden 

clasificarse en embutidos de larga, mediana y corta duración. 

Ewisten diferentes clases de? embutidos crudos .. Se diferencian por 

las sustancias curantes y por los condimentos que se adicionan a la 

pasta, segun las caracteristicas deseada-a del producto .. 

Los fenómenos ocurridos en el proceso de maduración se realizan 

colaboración de la flora microbiana aspecifica. Estos fenómenos 

podrian clasificarse asi: 

- Desarrollo de color caracter!stico a partir de la mioglobina de 
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la carne por fi jaci6n de radicales NO-. 

- Acidif1caición, espec1almente l:..ctica a part1r del azucar propio 

de la carne y de los carbohidratos anadidos. 

- Produce ion de aromas y sabores •speci fices del embutido por 

•cción microbiana sobre loa componentes de la carne. 

- Hidrólisis proteica, que da ca1nbio9 en la textura. 

- Equilibrio microbiano, por acción antibiótica de algunos 

microorganismos '
2

• 
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Algunos embutidos crudos que se elaboran 

a) chorizo. 

b) longaniza. 

c> salami 

d> coteguini. 

A> Defectos. 

Los principales problemas de alteración y defectos ocasionados 

durante la elaboración son coloración, aromas y sabores anormales. 

t.- Defectos du coloración. 

Los principales defectos d• color y sus causas generales son: 

a> Enrojeci•ilmto imperfecto.- utilización de bajas cantidades de 

nitritos y nitratos, adición de demasiada azCcar. 

bJ Coloraición poca estable.- falta de maduración del embutido. 

e> Coloración gris de la ma!lia .. - uti 1 ización de tocino semi-fluido. 

d) Decoloración del contorno del embutido.- enrojecimiento 

incompl•to, oxidación d•l exterior provoc:•da por condiciones 

aahientales inadecuadas y microorganismos. 

e> Decoloración profunda.- defectos da desecación, contaminación 

de sales de ni tri to con otr•s sustancias, demasiada adición de 

nitratos, adición de azúcar en exceso, utilización de tocino rancio o 

putrefacción del embutido 132
' 56> • 

2. - Defectos de aspecto. 

Los principales defectos; de aspecto y sus causas las 

siguientes: 

a> Desprendi111iento de la envoltura.- desecación o ahumado 

incorrectos, desalado imperfecto de las tripas, rellenado flojo de 

las tripas. 

b) Mala consistencia.- uti 1 ización de carnes húmedas, humedad 

ambiental, desecación deficiente, ahumado incorrecto. 
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e> Enmohry,:1miento superficial. - elevada humed.1d amb1ental, 

ventilación insuficiente. 

dl Cr1stali:!ación 

desaladas. 

superficial de la sal.- envolturas poco 

e) Exudación de la grasa.- desecado,ahumado y almacenaje 

temperaturas muy elevadas, utilización de grasa reblandecida. 

f) Estallido de la envoltura.- utilización de tripas cortadas, 

gases producidos por bacterias. 

g) Huecos en la masa.- presión insuficii?nte durante el llenado de 

la tripa. 

h) Embutidos húm~dos y blandos.- desecación deficiente utilización 

de carne humeda, baja permeabilidad de las envolturas al agua. 

3.- Aromas y sabores an6fflalos. 

Los defectos más importantes son. a 

a> Enranciamiento.- almacenamiento prolongado en presencia de luz: 

y a temperatura elevada, util izaci6n de tocino viejo 

enranc1amiento iniciado o d~ tripas naturalef> rancias. 

b> Fermentación Acida.- acidificación demasiado rápida e intensa 

de la masa por la adición de azucares en exceso. 

e) Sabores amargos o extraf"!os.- utilización de carne de calidad 

dudosa, condimentos excesivos para enmascarar defectos mt. ~. 

2.2 .. 2. Embutidos escaldados 

Los embutidos escaldados se elaboran a partir de carne fresca 

parci•lmente madurada. Estos embutidos sometidos 

tratamiento térmico con el f'in de disminuir el contenido de 

microorganismos, de favorecer la conservación y de coagular las 

protelnas de manera que se forma una masa consistente. 

El escaldado es un tratamiento suave con agua caliente a 75 •C. El 

tiempo depende del tipo de embutido y su grosor. 

En este tipo de embutidos es fundamental que la carne utilizada 

tenga un elevado poder de retención y •bsorción de agua. Una 

recién sacrificada y de animales jovenes es lo más conveniente para 

este tipo de embutidos u•, 112
• 5&. 

Las proteinas de la carne sa empiezan a desnaturalizar a los 40 •C 

y a los 60 •C lo astan casi totalmente. por lo que durante el 

escaldado las protelnas se solubilizan y se incorporan al agua 
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contenida en el embutido estableciendose un intercambia entre las 

prote1nas y el agua de cocción que atraviesa en cierta medida la 

funda del producto. 

El tejida conjuntivo t>ufre un cambio en su textura, debido a la 

accion del calor. se hidroliza al colágeno y se gelatiniza 

ablanda dando la sensación de jugosidad 

Las operaciones básicas de estos embutidos 

- Troceado y curacipn de la carne. 

- Molido y picado. 

- Embutido y J.tado. 

- Escaldado. 

- Enfriado. 

Los embutidos escaldados m4t.s comunes son: 

aJ mortadela 

bJ salchicha 

e) si11.lami cocido 

d> jamones cocidos. 

A> Defecto•. 

te><tura más 

lo que 

Los defectos de este tipo de productos c.i.rnicos pueden 

clasificarse en : defectos de coloración y de aspectos. 

t.- DIO!fectos de coloración. 

Lo& principales son: 

a) Coloración verde.- ocasionado por lactobaci los que 

desarrollan por tie11pos insuficientes de escaldado o temperaturas 

bajas. 

b) Coloración gris de la falti11. de enrojecimiento por 

cantidades inadecuadas de las sales de curaci6n 1 

demasiado bajas durante la curación de la masa mezclada. 

2 .. - Defectos de aspecto. 

Los más importantes son: 

temperaturas 

a> Embutidos rotos.- tiempos de ahumado muy largos, te1S1peratura de 

llttiiicaldado muy alta, descompo&ici6n bat.:teriana por fugaa en la funda 

dal embutido. 

b> Separación de agua a gelatina en los extremos.- adición 

excesiva de agua. escaldado y ahumado muy intensos. 

e> Costra en la envoltura .. - almacenamiento en locales calientes y 

muy hOnledos. 
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d> Embutidos demasiado r:luros y secos.- adiciOn de escasa cantidad 

de grasa, pasta poco fina y almacenamiento en ambiente muy seco .. 

el E>eudado de la grasa. - temperatura de escaldi11.do y ahumado muy 

alta, utili::ación de grasas muy picadas. 

fl Mala consistencia del embutido y apariencia granulosa da la 

superficie de corte.- aglutinación insuficiente por trituración 

incorrecta y mala adición de hielo. Temperatura de trituración 

elevada que provoca. desnaturalización de las protl!1nas y 

frag•entación eMcesiva de la grasa. 

g) Acidificación del embutido .. - debido a cau&as que favorecen la 

proliferación de bacterias acidificantes como trituración de carne a 

ttntperatura muy elevada, retrasos de uso de la pasta elaborada en el 

embutido y escaldado u 9
• 
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2.2.3. Embutidos cocidos. 

Este tipo de embutidos se fabrican a partir de carne, grasa, 

visearas, s•ngre, despojos y tendones. Las materias primas se someten 

a un tratamiento de calor antes de ser sazonados, triturados y 

embutidos. Una vez que son embutidos se vuelven a cocer; eMisten 

diferentes clases de estos productos, pero las principales son: 

a) Ecnbutidos de sangre. - estos •e elaboran con sangre colada e 

higiénicament• obtenida, cae::clada con carne, lardo, condimentos y 

algunos cere•les corno arroz y migas de pan. Los productos mAe comun•s 

son las morcillas. 

b> Embutidos de visceras. - son elaborAdos principalmente da higa.do 

y lardo de cardo Junto con condim9ntos, emulsificantas y sales de 

curaci6n. Son productos en que su masa utiliza p.ara untarse y 

necesitan refrigeración, los embutidos más representativos son los 

patés. 

e) Embutidos en gelatina .. - se elaboran con partes de carne y Qrasa 

de la cabeza del animal, ademi.s de patas y retazos obtenidos en los 

despieces. Los ingredientes no !Ion triturados sino prensados 

conjunto y no se e•buten. Esto!I productos son de corta duración aQn 

refriger~dolos. El 1111As tipico de ellos es el queso da puerco. 

Estos enlbutidos son de corta duraci6n debido a las m•terias 

empleadas y a 1 proceso de elaborac i6n. 

Los motivos por lo que someten estos productos e.A.micos a un 
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proceso de cocción antes de su elaboración s6i principalemnte para 

bajar la cuenta bacteriana preaente.. alargar la vida Crtt l del 

producto y tener por el proceso térmico una masa cárnica mas 

manejable. 

De igual •anera las razones para realizar la cocción posterior 

sane aumentar la capacidad de retención de agua y obtener una masa 

uniforme y consistente del embutido. 

A> Defectos .. 

1.- Defectos de aspecto. 

Los .:..s h1portantes sene 

a) Separación de la grasa.- temperatura de cocción muy elevada y 

prolongada, cantidad excesiva de or•sa, mal enfriamiento o incorrecto 

mezclado .. 

b) NCrcleo central gris y rojo .. - cocción a temperatura baja o 

corto tiempo de cocción. 

c> Pasta des•enuzable.- masa poco aglutinada, cocción incompleta y 

falta de entremezclado. 

d) Cubos de carne y grasa mal distribuidos .. - 'falta de mezclado, 

demoras en el ...t:Jutido y cocción. 

e) Estallido de la tripa .. - llenado excesivo de la tripa o 

temperatura de cocción excesiva. 

2 .. - Defectos d• olor y sabor. 

Los principales son1 

a> Sabor y olor fecal.- utilización de tripas viejas y mal 

lavB.das. 

b) Sabor y olor rancio.- grasa al terada 1 tripas vieJas o mal 

desengrasadas o almacenamiento prolongado del producto. 

c) Acidi flcaci6n. - proliferación de las bacterias acldi f ica.ntes 

por al•acenamiento a temperaturas altas, refrigeración lenta o 

incorrecto preenfri••iento. 

d) Putrefacción .. - debida bacterias proteóliticas que 

permanecieren en el embutido ya sea por una cocción insuficiente, 

falta de refrigeración o temperatura baja de cocción u.s. az. ~61 

2 .. 3. Al teraci6n de los Productos Carnicos. 

2 .. 3 .. l. Causas de alteración en alimentos. 
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Las posibilidades de consumo da un alimento en términos generales 

depende de : 

a) El estado apropiado de desarrollo o madurez. 

b) Ausencia de contaminación durante su producción o manipulación. 

c> Ausencia de cambios debidos al ataque microbiano o a la acción 

de las anz imas del alimento. 

De iQ¡ual manera, las causas principales de alteración pueden 

indicarse de la siguient• forma: 

1J Crecimiento y actividad microbiana donde pueden int•rvenir 

germanes distintos. 

2) Infestación de insectos (huavecillos, excremento, partms del 

insecto, cavidades o cu.alquier actividad que prov•nga de el los). 

:S> Plagas como roedores o pajares <excrementos, r•siduos de 

alimentos, plumas, pelos o actividades de ellos). 

4) Acción de enzimas presentes en los alimentos. 

5) Reacciones qui.ateas de origen no enzimi.tico o microbiano. 

ó) Cambios fisicos como las causadas por presión, congelación, 

quemaduras, desecación, etc. 

71 Contaminación fisica. como la causada por polvo .. 

2.3.2. senale5 fisicoquiaicas y •icrabiol691ica• que indican 

descomposición en productos cA.rntcos .. 

2.3.2.t. Factores que indican alteración en •limentas. 

Los principales indices de alteración en alimentos son : 

t) Cambio de textura o consistencia. 

- Reblandecimiento. 

- Endurecimiento. 

- Encogimiento. 

- Humedecimiento. 

- Resequedad. 

- Viscos id ad. 

2) Alteración de color. 

- Decoloración. 

- Cambio de tono. 

- Cambio de color. 

- Oscurecimiento. 
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3> Alteración en el sabor. 

- Rancio .. 

- Amargo 

- Fermentado o alcohol izado. 

- Acido. 

1\ > Aromas desagradables. 

- Azufroso .. 

- Podrido .. 

- Rancio. 

- Humedad < mohoso> 

- Alcohol. 

:S> Presencia de hongos .. 

- Aspecto lanoso. 

- Aspecto algodonoso .. 

- Aspecto de pelusas u.~. Zs>. 

Basandose en la f•cilidad con que los alimentos pueden alterarse 

se clasifican en tres grupos: 

1.- Alimentos &1>tables , no altera.bles o no perecederos.- son 

aquellos que no se alteran con facilidad. Son alimentos d• humedad 

baja U0-15 %>. Tienen una vida de anaquel larga. Algunos de el los 

son: azúcar, harina, algunos cereales y leguminosas. 

2.- Alimentos semialterables o s•miparecederos.- tienen 

resistencia qua los anteriores su vida de anaquel es menor y logran 

conservarse bastante bien si se les manipula y almacena 

correctamente. Tiene una humedad intermedia <40 i'.J. Entre este tipo 

de alimentos se encuentran: papas, manzanas, nabos y nueces. 

:S.- Alimentos altera.bles o perecederos .. - este grupo 

encuentran la mayoria de los alimentos de valor nutritivo más alto y 

de consumo diario. Estos se alteran 1'Aci lmente y necesitan sistemas 

de conservación para alargar su vida de uso. Poseen una humedad 

elevada (80 7.). Algunos de el los son: carnes, pescada, productos 

lActeos, huevos y la mayoria de frutas y verduras. 

Como ya se mencionó la carne es un alimento perecedero debido a su 

alto contenido de nutrientes y agua. Por lo que puede sufrir 

diversas modificaciones que a continuación se anotan <t~. za> 
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:?.3.2.2 .. Alteraciones en condiciones a~rcbias. 

t.- Limosidad superflc1al .. 

Es la aparición en la superficie de la carne de especie de 

barrillo untuoso al tacto que resta calidad a la carne .. Es una 

alteración provocada por ciertos gllkleros de bacterias: Pset.1.dr:unonas, 

A.chromobacter, Streptococcus, Leuconostoc, Bacilos y micrococos. Los 

lactobac i los en muy pocas ocasiones producen limo, asi como algunos 

mohos y levaduras .. 

Este fenómeno se presenta en carnes almacenadas en ambientes con 

humedad relativa alta, poco ventilados o a temperaturas relativamente 

altas. Por lo que en estas condiciones las carnes deben de cuidat"se y 

extremar las medidas higiénicau 

de limo. 

su mane Jo para evitar la apar ic i6n 

=·-Modificaciones del color de los pigmentos cat"nicos .. 

El rojo tiple.o de las carnes puede camb1.at" a tonalidades 

o verdes como consecuencia de la acción de sustancia• oxidantes 

(peróxidos, sulfuros de hidrógeno, etc.> en condiciones determinadas 

de humedad, luz y tempet"atura. 

Ciertos microorgantsmos como Lactoba.ci.llos y Leuconostoc 

capaces de alterar la coloración da la carne. 

Este mismo fenómeno puede producirse por el uso indiscriminado de 

nitritos y nitratos, por lo que es necesario r•alizal"' los Cálculos 

exactos para el uso d• estos productos cz. ':5
6

, 
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3.- Modificaciones en las grasas. 

Las principales modific.'.'lc1ones pueden ser la oxidación de los 

ácidos grasos que conducen al enranciamiento con formaciOn de olores 

y sabores extraf'los que convierte la carnm en no uti 1 izable.. Algunas 

bacterias son capaces de fot"mar enzimas lipol1ticas como las 

Pseudomanas, Achromobacter, al igual que algunas levaduras. 

4.- Fosforescencia de la carne. 

Es un fenómeno poco frecuente originada poi"' bacterias capaces de 

sintetizar sustancias fosforescentes que ne desarrollan en la 

superficie de la carne, son pl"'incipalmente del genero Photobacter, 

En general r10 presentan un l"'iesgo para la salud y un lavado 

superficial con agua clorada arrastra las colonias de estas bacterias 
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5.- Otras coloraciones superf1ciale•· 

Son producidas por bacterias pigmentadas, Serrat ía m.arcen.sen.s, 

Pseudomona sync:ínea, que dan coloraciones rojas. Bacterias 

pigmentos amarillos, Hícrococcus y Fl.auobacteríwn, o con p1gmentacion 

verde azulada o parda, Chromoba.cter lílJidum.9 y otras. Con poca 

frecuencia pueden aparecer coloraciones por cocos o bacilos 

pigmentos amarillos o pórpura. 

Estas carnes pueden ser consumidas previo lavado superf1cial soin 

riesgo alguno de enfermedad tZ, 211 • 

6.- Olores y sabor•s 1uctraf'l:os. 

Normalmente estas alteraciones son consecutivas a la aparición de 

coloracion11s, aunque a veces son las primera.s en aparecer. El agriado 

es debido a la presencia de ácidos como al fórmico, butir'"ico, 

acético o propiónico, resultantes de la fermentación bacteriana de 

azocares. 

Algunos géneros de actinomic11tos producen 11n la carne un sabor 

tipico. a barro o tierra. También existen levaduras que provocan un 

s.a.bor dena.ninado ••1rigor11ico•· .. 

Normalmtente estos fenómenos de alteración vienen acompaf'l:ados de 

crecimiento superficial en pelicula qu. dejan sobre la superficie de 

la carne una sustancia viscosa, por lipólisis y decoloraciones 

extran:as blancas, rosa& o pardas '2• 23
, 

7.- Adhesividad. 

La adherencia de la carn• d. los dedo& al canta.eta con el la, 

presupone un desarrollo inicial de mohos. Normalmente 

responsables los Thomnídíum. chao-roc:ladioides, T. al.•Qan.s, Hu.cor 

mucedo, H. lusi tanicus. H. racemusus, Rhizopus y otros. 

Como resultados del crecimiento de estos microbios en las 

se produce en las mismas, el fenómeno de "barbas... Estos fenómenos 

pueden ir acompaf'l:ados o no de olores y sabores extr.af'íos <z. zs>. 

8.- Manchas negras y decoloraciones blancas. 

Ciertos mohos como Clodosporltnn herbarwn son capaces de producir 

pigmentos negros en su crecimiento superficial en la carne. 

Las decoloraciones son P.roducidas por Sporotri:cum. carnis o por 

ntros hongos y levadur•• que producen colonias hllmedas la 

superficie de la carne. 

Las 111anchas verdes present•s son por las esporas del género 
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P•n(cilli.wn cz, 2'11 • 

2.3.2.3. Alteraciones producidas en la carne en anaarobiosis. 

Los fenómenos producidos por microorQanismos que crecen 

ausencia de oxigeno y por tanto en la profundidad de la carne, suelen 

tener consecuencia• nias desastrosas y casi siempre son apreciables 

cuando el proceso ya esta muy desarrollado para poder remediar el 

problema. 

l.- Agriado. 

Este significa olor y sabor agrio o Acido. Est• alteración se debe 

a la presencia de ácido acético, butiric:o.. prop1onico, lActico y/o 

succinico. 

El oriQen del agriado puede ser variado pero fundamentalmente 

debido a e 

a> Acción de enzimas pr·opias de la carne, 

envejecimiento de la misma. 

durante el 

b> Producción anaerobia da .leidos grasos o acido li\ctico por 

acción bacteriana. 

c> Protéalisis de bacterias facultativas o anaerobias .a. la que 

a veces se les denomina ··fermentación hedionda·· • 

Las especies bütiricas del género Clostridiwn y las bacterias 

coliformas, producen .leidos y g.a.ses al actuar sobre azúcares y 

proteinas. 

El agriado de la carne suela sar el principio de alteraciones mas 

severas, como putrefacción o corrupción. 

2. - Corrupción. 

Este término se aplica a todos los procesos de alteración que 

causan olore• o .abares extra!'los y sut1amente desagradables. 

3.- Putrefacción. 

Esta es, la descomposición anaerobia da la& prote.tnas que da lugar 

a la formación d• su•tancia& mal oli1trttes como sólfuro de hidrógeno, 

mercaptanos, cadaverina. indol, ese.atol, amoniaco" aminas, etc. Esta 

alteración se debe por lo general a gérmenes del género Clostri.díum. o 

por b.a.cterias 1'acultativas que actuan como colaboradoras. Entre las 

Pseudomon.a.s y Chromobac ter existen bacterias que ti.nen acción 

definida en el proceso de putrefacción como putr'4'/ac iens, putri./i.cus, 

o putrída. 
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La verdadera putrefacción va acomp•t'tada de l• degradación profunda 

de protein•s, de la producción de hidrógeno v dió><idc de carbono 
tz. ZB> 

2 .. 4 .. Enfermedades Causadas por Alimentos C:Arnicos en Mal Estado. 

2.4.1. Definición y tipos de enfe,..medad. 

Una enfermedad es todo aquel desequi l 1brio del organismo, siendo 

Ja mayoria de las veces debido trastornos esta.acales, 

respiratorios y cutáneos los provocados por alimentos.. Estos 

dividen en 3 grupos principalesr 

a) Infección .. - reacción violenta del organismo qu• resulta de Ja 

ingestión de alimentos con dosis infectante de microorganismos .. 

b> Intoxicación bacteriana .. - eg el resultado de la ingestión de 

ali111entos contaminados con microorganismos qu• secretan compuestos 

venenosos llamados toxinas. Puede 1 leQar a mortal en algunos 

casos .. 

c) Intoxicación qulmica, de otros oriQ:enes ya sea anim•l 

vegetal .. - se presentan al ingerir alimentos con elevadas 

concentraciones de aditivos, metales o sustancias que son tóxicas 

para el organismo, estas sustancias pueden ser también compuestos 

propios del alimento y pueden causar desde 

hasta un 11nvanenamiento. 

intoxicación lava 

En la figura 2.4.1. se 111uestira un esquema de estas enfermedades. 

El •odo en que se produce una enfermedad por microorganismos 

presentes en alimentos se puede englobar en una de las s19uientes 

1> Por la presancia del agente patógl!no en el organismo. 

2) Contacto del microorganismo con el cuerpo .. 

3) Absorción por diferentes vias del agente tóxico <cutánea, 

respiratoria y digestiva> .. 

4) Res1stenc:ia del organ1smo humano ante el agente agresor. 

5) Disminución de la resistencia del organise10 <Z3
• ll&> .. 

2.4.2. Factores que contribuyen • la 

enfemedades. 

proliferación de 

Los factores que contribuyen a las enfermedades causadas por 
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alimentos se pueden resumir en: 

a) Alimentos mal procesados .. 

Son aquellos que pueden causar daf'lo pcr falta de hig1ene o por 

el uso de temperaturas no adecuadas en el proceso. 

b) Temperaturas inadecuadas de conservación de los alimentos. 

Comprenden falta de refrigeración, temperaturas ambientales 

y de almacenamiento elevadas que provocan el crecimiento de 

microorganismos. 

e} Alimentos procedentes de fuentes no canf iables. 

Son frutos o carnes que pueden eiiitar contaminados o 

d) Equipo contaminado. 

El mal saneamiento y limpieza de utensilios y equipos 1ncrem•nta 

el nómero de microorganismos presentes con lo que los ail1m11ntos 

convierten en portadores de enfermedades. Adem.:t.s de que pueden 

provocar trastornos por contaminación con residuos qulmicos. 

e) Def1ciente higiene personal. 

Las personas que manejan alimentos pueden o:;er portadorP'!'> de 

g6rmenes patógenos, por lo que la higieno del personal de 

fundamental importancia en cuanto al manejo de comestibles t:u. 961 

2.4.3 Fuentes de infección 

Las causas de las enfermedades de origen microbiano constituye 

consideración fundamental en el control de las m1sm•s. 

Huy pocas especies de microorganismos se desarrollan fuera del 

huésped. Sin embargo algunos alhnentos ofrecen medios idóneos para la 

aultiplicación de diferentes bacterias StreptocoCc'-iSo 

Staphytococcus. Satmaneta y ShLgueta; con lo que se incrementan las 

posibilidades de una infecciOn o intoxicación. Las alimentos que 

pueden servir como vehículo para los microorganismos son la leche, la 

carne y el huevo; entre otras. 

El interior del huesped es el lugar habitual d• reproducción para 

la mayoría de las microorganismos patógenos. Durante las primeras 

fases de la enfermedad '3Umentan enormemente y son eliminados en l.ss 

excreciones. A medida que el huésped se recupera los microorganismos 

disminuyen gradualmente hasta desaparecer, pero algunao;. 

enfermedades persiste su presencia el cuerpo después da 

desvanecerse los toíntamas .. Las personas o animales que los albergan 
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se llaman portadores i:z:1.'61
• 

Las bacterias pasan del ind1viduo enfermo al sano sirviendo$e de 

alguna de las si9uientes formas: 

+ Trasmisi6n directa.- la mayorla de las enfermedades se diseminan 

de persona a persona stn participación de huésped intermedio, lo que 

i.mp.l1ca una asoc1ac1ón intima1 aunque no necesariamente de contacto 

fis1co. Ejemplos de este tipo de trasmision las gotitas 

diseminadas en el aire durante un estornudo y tos. Estas •nfermedades 

son las que penetran por v1a respiratoria al cuerpo y lo .:Jbandonan 

por la mi.sma ruta. También las enfermedades venéreas, pertenecen 

este grupo. 

+ Trasmisión indirecta. - es la transferencia de enfermedades 

ausencia de asociación intima y requiere que el microorganismo 

cdpaz de sobrevivir fuera del huésped durante periodo 

relativamente largo y que e::ista algun objeto que sil"'Va da veh1culo 

para que mantenga y/o transporte al microorgan1smo. 

Los vehiculos de infeccion son los medios de trasmisión indirecta 

de una enfermedad. Puede tratarse de un vehlculo inanimado coma agua 

leche u otros ttil imentos, suelo objetos susceptibles de 

manipulaciOn. L.os vehiculos animados se clasifican como vectores de 

enfermedad y son generalmente insectos, pAJaros y roedores, pero 

pueden inter~venir otro tipo de animales distribuidores de 

microorganismos pat6Qenos. A su ve= los vectores pueden distinguirse 

a) Vectores biológicos - son los que lnoculan al huésped mediante 

picadura o mordedura, los parAs1tos pasan parte de su cicla vital 

el organismo del vector. 

b> Vectores mecanices .. - aquellos en los cuales el par.a.sito puede 

ir en las patas, cuerpo o boca del vector, frecuentemente contaminan 

los alimentos. 

L.a mayoria de las enfermedades producidas por alimentos 

respiratorias y/o g.:>.strointestinales 

Las enfermedades respiratorias son trasmitidas comunmente por 

descargas bucales, nasales, cuando se tose, estornuda o se habla. Las 

mano¡; y los pal'luelos $Ucios de la boca y la nariz son también 

vehiculos de contarlllinaci6n. 

Las enfermedades gastrointestinales son trasmitidas bAsicamente a 
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los alimentos por manipulación con las manos sucias1 después de ir a 

los eKcusados o después de ensuciarlas de alguna manera CCMl\O tocar 

tuberias 1 superficies, equipo y utensilios sucios .. 

Los insectos y roedores son trasmisores de enfer·medades al tocar 

utensilios, equipo y materiales utili4:ados en la fabricacion de 

alimentos y a los cuales no se les ha practicado técnicas sanitarias 

antes de usarlos • 

En la figura 2.4 .. 3. se mue&tra un diagrama de eato• medios de 

trasmi5i6n '2ª· S6> .. 

2.4 .. 4. Vias de infección 

Par regla general, las bacterias no producen enfermedades a menos 

que se introduzcan dentro del cuerpo y queden ahi establecidas.. Las 

barreras que se oponen a &u penetración 50n la piel y mucosas, pero 

existen .. compuertas de entrada de las infecciones" entre las que 

destacan por su importancias, la boca, nariz, ojos y los organos 

reproductores .. Las heridas brindan la única entrada eficaz para 

algunas enferaaedades como el tétanos. 

Cada tipo de enfermedad tiene una o m.is puertas de entrada 

carac teri st i cas. 

La mayor parte de las bacterias y microorgani!lmos se local izan en 

ciertas regiones u 01"'9anos, si&telila nervioso central, pulmones, 

intestinos, estómago, organos reproductores, tejidos lesionados por 

heridas, etc. Pero existen algunos que invaden el torrente sangu!neo 

donde son transportados a todo el organismo(961• 

2.4.5. Efectos de las bacterias patógenas sobre el cuerpo. 

Es preciso establecer las diferencias entra s1ntomais y enfermedad. 

El sintoma es la manifestación única del organismo ante el 

agresor, COMO fiebre, dolor, erupción; mientras que la enfermedad es 

el estado anormal del cuerpo caracterizado por una serie de s!ntomas 

dependientes de la presencia del agente causal. 

Todas las enfermedades producidas por microorganismos, depend•n 

para su aparici6n de: 

a> Tipo de 111icroorganismo causal ... - esto •S seg(rn la patogenecidad 

o virulencia y su especificidad sobre el organisata que ataca .. 

b) La susceptibilidad del organismo.- todas las personas tienen 
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diferente resistencia segun se>co, edad y alimentación. 

c> El número de bacterias o la cantidad de toxinas que 

ingi•ren. 

De igual manera se pueden distinguir algunas características de 

los microorganismos patógenos: 

1) Poder de invasión cuando se presenta en personas susceptibles 

a una infección. 

2l Tiene la capacidad de resistir en forma e~itolia frente las 

defensas del cuerpo. 

3) Son capaces de crecer y multiplicarse en el organismo. 

4> Producen lesiones a las células de loa tejidos .. 

Alguno• de los sintoma• y lesiones mas comunes en las enfermedades 

de origen alimentario fiebre, pérdida de apetito dolor, 

inflamación, necrosis, hip•rtrof!a, vómitos, diarrea, erupciones 

cutaneas .. 

2.4.ó. Causas y control de las enfermedades producidali por 

alimentos da origen cj.r••nico. 
Como ya se ha aencionado, las causas de una enfermedad de origen 

alimentario son muy diversas. En este apartado se revisan las 

enfer•edades de procedencia animal, especificamente da alimentos 

e.A.micos. 

Los microorganismos tienen su origen en la flora sup•rficial y los 

aparatos gastrointestinal- y respiratorios. de los animales La piel 

de muchos animales de abasto puede llevar Hi.crococcus, Sta.phylococcus 

y Streptococcus .. Esto& Microorganismos pueden llegar a la canal y en 

consecuencia al producto final. Laa hecas y los productos animale5 

contaminados con el los pueden contener microorganismos entéricos como 

Satmoneltas. La salmonelosis animal puede dar lugar la 

contaminación de pr"oduc.tos y subproductos animales y como rmsultado 

su presencia en los productos y derivados. El procesamiento e 

industrialización posterior da laa cantiiliHO reducen los riesgos de 

esta enfermedad .. 

Durante la matanza de los animalas la posibilidad de contaminación 

son al tos debido a la 11anipulación qua sufre el animal durante el 

desuello, desangrado y cuarteado, ya que los microorQanismcs de las 

partes e>ct•rn•• y de los intlt9tinoe pueden entrar en contacto con la 
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canal. Durante las operaciones siguientes pueden existir 

contaminaciones secundarias durante el transporte, el contacta con 

otras carnes contaminadas, del aire y del personal¡ el uso de 

maquinas como picadoras, mezcladoras, embutideras y otras, pueden 

aportar microorganismos perjudicialeg en cantidades importantes y lo 

mismo pueden hacer algunos ingredientes de productos especialP.s como 

rellenos y especias (ZS. 
96

' 
56

' 
591 

.. 

Debido a la gran variedad de fuentes de containinac i.6n los tipos de 

microorganismos que suelen ~ncontrarse 

pueden resumirse en 

los productos c:Arnicos 

a) Mohos.- son de interll!ts las especies de los géneros 

Cladospori.um, Sporotri.ch~ G.otri.chwn... Thamni.nidi.wn, ffucor, 

Penici t ti.wnn. Al terna.ria y Honi l. ia. A menudo se 9f'lcuentran levaduras 

aapeci.al•ente las no esporuladas. 

b) Bacterias.- entre las mucha& bacterias que pueden hallarse las 

ma.s importantes son las de los géneros Pset.1dam.onas, Al.cal.ig•nes, 

Hicrococcus, Str•ptococcus, So.reina. Let.1conostoc, Lactobacíltos. 

Proteus, F'tauobacterium., Bac'I'. l tus, Cl.ostridi.tun, Ese her i.ch La., 

Sa.l.monel ta y Straptom.yces. 

el Virus y para12itos.- entra los parAsitos dest-acan Tri:ch.Lnel.ta, 

Taania y algunas amibas .. Mientras que por los virus estan polivirus, 

virus de la hepatitis, virus Coxsa.c}üe y ECHO. 

A continuación se presentan los cuadros resumen 2.4.6. y 2.4.7. de 

los principales microorganismos que se transmitan por productos 

carntcos, la enfermedad que ocasiona., síntomas y medida!i preventivas. 

2.4 .. 7. Enfermedades d~ origen no microbiano. 

Son las enfermedades cau5adas por plantas y animales v&nenoso&, 

producto» quimicos venenosos agregados a los comestiblas y metahts de 

utensilios utilizados en la elaboración de productos alimenticios. En 

el caso de productos c.t.i.rnicos, este tipo de enfarmedadas puede 

oc:asionarlo los aditivos utilizados para su elaboración, algunos de 

ellos son los nitritos y nitratos que utilizados en cantidades 

superiores a 156 ppm pueden provocar intoxicacione5 en el consu1nidor. 

También pueden provocar serios problemas el uso de equipo que no 

sea de acero inoxid.able o de grado aani tario, por que se pueden t11ner 

contaminaciones en el alimento que provoquen intoxicaciones 

infecciones en el organismo Ul6,. 66• 681 
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Erlermedad 

Botulismo 

lrloxicaclón 
por perlringens 
(gastroenterlls} 

lrloxicaclón 
por 
Slapb¡lococcus 

Salmonelosis 

Shlgelosis 

lrlecclón 
enterica por 
E.coU 

Gastroentertis 
Bet:ílus 
cereus 

Agente causal A6mentos lmpllcados Sigoos y síntomas 

Neurotoxina de Productos enlatados Visión doble, vomho, 
Clostrid/um botutilXJm mal procesados. diarrea, dolor de cabeza 

Carnes en conserva desvanecimientos. paralisis 
mal elaborada. muscular, MUERTE. 

Clostrldim Carnes mal coclnadas Dolor, calambres abdomi· 
peñrtrgens na!es, diarrea. 
esporulado (toxina} 

Erlerotoxina de Carnes elaboradas Nauseas, dolor, diarrea 
Slhspylococcus como jamones. vomito,deshidratación 
EllJTf!US v esnasmos abdominales. 
Distintas especies de Carnes picadas Vomitos, diarrea, fiebre, 
SBmonellaytmina salctOclms, agua. dolor abdomina~ 

cefalea, sudoración. tos. 

Algunas especies de Carnes frescas Nauseas, dolor, diarrea, 

Slige//a 
cefalea, vomho, postración 
Deshidratación se.rera 

Escherichla co/i Carnes cor.laminadas Fiebre, cefalea, diarrea 
con heces. espasmos, vomitas, 

deshidratación 

Exo-ent..-otoxina Carnes elaboradas Nauseas, dolor, diarrea 
de vomhos. 
Bad/Us cereus 

CIJadro 2.A.6~Erilerrried8des ca-...a.:ias por baaerias presentes en 
productos cárnicos 

( Gunter, 1970: Longree, 1972; Gaceta UNAM, 1981; PUAL, 1990) 

Prevención 

Tratamiento termico 
adecuado. 
No comer alimentos 
enlatados abombados 
o con golpes 

Evitar largos periodos 
de alimentos a tempe-
ratura ambiente 

Higiene del personal 
Refrigeración adecuada 
Adecuado cocimiento 
Higiene del personal 
Refrigeración adecuada 
Adecuado cocimiento 

Higiene per.;onal 
refrigeración 
EJinunacKm moscas 

Higiene per.;onal 
refrigerac16n 
agua tratada 

Higiene per.;onal 
refrigeración 
ll!lUBlratada 



Enfermedad 

Yersiniosls 

Infección por 
estreptococos 

Envenenamler>-
to por 

~ Allaloxlnas 

Agente caJllal Allmertos lmpllcados Signos y síntomas Prevención 

YetSfn.B erterocoltk;a Principalmente carne de Dolor abdominal, fiebre. Higiene en e&aboración 
pseudoluberculosls cerdo cefaleas, vomtos, dlanms, de los productos. 
y e<teroooltlca nauseas, faringitis, Cocinar bien las carnes 

leucoskosls y erilama y evitar los roedores 

~ Carnes frescas Rebre, dolor al deghJll Higiene del personal 
hemo/yflcus con1811linadas durante cefalea, nauseas, vomttos, durante malan2a 

pBl8hemol¡dcus matanza erupción y ulcerado de cocinar bien las carnes 
laringe. 

AJg..,. variedades carnes elaborndas con Envenenamiento agudo Tratamiento adecuado 
de Aspelgik.s cereales dallo al hlgedo, puede- de los cereales 

carclnogenlco e inducir evitar inws16n por 
tumaraclones. Insectos. 

Clalro 2.4.6. Ertenneclldes causadas por bacterias y rongos ( conUnuaclón) 
(Gin,.., 1970; Lo~ 1972;GacetaUNAM, 1981; f'UAL. 1990) 
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Enfermedad 

Poliomielitis 

Hepalitis 
irlecclosa. 

Gastroenleritls 
aguda. 

Triquinosis 

Dlsenleria 
amiblana 

Agente causal Afimentos implicados Signos y sintomas 

Polivlrustlpo Alimentos mal Rebre, cefalea, vomitas, 
1,11,111 preparados. dolores en grupos 

Agua contaminada musculares y paralisis 

Virus A de la hepatitis Alimentos contaminados Ictericia, fiebre, trastornos 
por portadores o agua gastrointestinales. 
contaminada. 

Virus Coxsackie Alimentos contaminados Rebre, cefalea, diarreas, 
y ECHO otros por portadores. dolores abdominales y 
agentes virales. Falta de cocimiento y vomrtos. 

refrigeración del 
alimento. 

T riclinella splralis Carnes o productos de Nausees, vomttos, colicos, 
cerdo crudos o mal diarreas, fiebre, dolores 
cocidos con quistes muscuiares. a veces 
larvarioS. fatal 

Entamoeba Carnes contaminadas Diarreas 
1"s1Dlyli>a con heces fecales 

Cuadro 2.4.7. Enlennedades causadas por virus y parasttos 
( Gunter, 1970; Longree. 1972; Gaceta UNAM; 1981 ) 

1 
Prevención--1 

1 
Higiene del personaL 1 

1 

desinfección del agua 1 

cocimiento adecuado 
de los alimentos. 

Higiene y control del 
personal, 
desinfección del agua 

Higiene del personal. 
Control de tiempo y 
temperatura de los 
alimentos. 

--
Cocer la carne. 
Congelar los p<aduelos 

1 
cárnicos a ·15 Cpor 
30 días y a -23 e por 
20dias. 

Higiene en fa 
preparación de los 
alimentos. 
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Erlermedad 

Tenlasis 
bovina 

Tenlas is 
porcina 

------ --- ---
Agente causal Alimentos impücados Signos y sintomas Prevención 

Taenilssgint::m Carne de bovino con Dolores abdominales, Inspección veterinaria 
larvas vivas, cruda o sensación de hambre. delacame. 
mal cocida Cocer a fondo la carne. 

Taen.iisolium. Carne de cerdo oon Trastornos digestivos, Inspección veterinaria 
larvas vivas, cruda o encefalitis, enquistamiento delacame. 
mal cocida muscular.cerebral u ocular. Cocer a fondo la carne. 

A veces poode ser fatal . 

CuOOro 2.4.7. Eriemiedades catsadas por virus y parasltos {continuación) 
( Gunter, 1970; l.ongree, 1972; Gaceta UNAM, 1981 ) 



111. SANIDAD E HIGIENE DEL PERSONAL 
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3.1. Definición de Sar.idad e Higiene. 

La palabra sanidad =.;::; deriva de la palabra latina · sanitas que 

significa galud. As.l la aplic:aci6n de esta palabra en la industria de 

los alimentos la creación y mantenimiento de condiciones 

higiénicas y saludables". Durante el proceso, preparación y manejo de 

alimentos, la sanidad es la aplh:aci6n científica de práctica• y 

medidas higiénicas para otorgar un manaJo saludable de lo& alimentos 

medio higiénico por personal sano 1 para prevenir 

contaminaciones con microorganismos patógenos en los productos y 

minimizar este riesgo 

La aplicación de sanidad involucra. practicas higiénicas para 

mantener un ambiente limpio y saludable para la producción de 

alimentos, almacenamiento y preparación. A través de la aplicación de 

esta ciencia puede darse también un meJoramiento del medio ambiente 

aplicando 1 ineamientos para el uso de desechos, contribuyendo 

menor contaminación y a un balance ec:ol6gic:o 1881 • 

La palabra higiene se utiliza para describir un sistema de 

principios sanitarios para preservar la salud. 

Higiene es sinónimo de sanidad y tiene mucha relación 

seguridad industrial. La higiene industrial dicta normas para cuidar 

la salud evitando trastornos o enfermedades que 

a ser mortales 13
'

1
• 

pueden llagar 

Tanto higiene 

des infección: 

ganidad implican orden, limpieza y 

a> Orden.- implica tenl?r y colocar cada objeto o articulo el 

lugar adecuado y que le corresponde. 

b) Limpieza.- es la eliminación de la suciedad, que incluye polvo, 

grasa, desperdicios, etc. 

c} Desinfección o saneamiento.- significu reducir el numero de 

microorganismos en equipos, utensilios y en las superficies que estén 

en una planta procesadora de alimentos. 

Podemos clasificar la sanidad industrial individual y 

colectiva. La primera trata de las condiciones sanitarias que deben 

de satisfacer cada empleado, asi mismo cada quien es responsable de 

su Area de trabajo; la segunda se refiere a la limpieza programada de 
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todo lo que compone la planta como techos, paredes, calderas, bal"{os, 

areas de proceso, drenajes, equipos, etc. 

Las prá.cticas sanitar-ias en una planta son diversas, empezando por 

una provisión sana de materias primas, almac..,a911ento higiénico de 

materiales, limpieza, saneamiento, conservación y reparación de 

equipos e instalaciones, higiene y orden en cada una cie las 

operaciones del proceso, buena salud e hi91IE!fle personal, habi tos 

apropiados de trabajo y capaci taci6n del personal. 

Se puede mencionar que l• tianidad de un producto es el lndice de 

limpieza, frescura, pur•za, seguridad, caracteres organolépticos y 

valor nutritivo aceptables csa.ezi. 

3.2 .. Higiene Personal. 

3.2.1. Definición y Justificación. 

La higiene personal se refiere • la limpieza de las personas. La 

salud de los trabajadores juega un papel importante en la sanidad del 

al iinento. La gente es una fuente potencial de microorganismos que 

pueden causar enfermedades. 

La higiene del person~l la parte esencial para una buena 

sanidad en cualquier planta de productos alimenticios, las 

investigaciones real izadas han demostrado que las enfermedades 

causadas por el consumo de alimentos han tenido su origen por 

trabajadores cuya higiene personal es deficientR y practican ho\bitos 

incorrectos de trabajo es<&, "· •Z>. 
Es neceti•rio proporcionarle al personal de las plantas da 

alimentos los conocimientos, equipo y utensi 1 íos necesarios para que 

guarden las medidas higiénicas y de buenas practicas de manufactura 

necesarias para evitar infecciones y contaminaciones, y mantener 

siempre productos seguros en todos los aspectos para el cliente. 

Dentro de la capacitación que se imparte al per•onal es necesar10 

motivarlo y ensef'larlo a cuidar su salud y la del producto que est..\ 

elaborando por ~o que se le debe dar enfasis 

a) Prá.cticas higiénicas de manipulación y elaboración de los 

alimentos. 

b) HA.bitas de higiene personal adecuados C38, BZ, t.OZl 
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3.2.2. Descripción del personal que manipula alimentos. 

Desde un punto de ·-11sta legal, se ouede definir· como ··personal 

manipulad.:>r de alimentos·· todas aquellas personas que por la 

actividad que realicen estén en contacto direct-c con las mismo::>. 

Por contacto directo :.e def1ne: 

+ D1stribuc:i6n y vent:. de productos frescos sin envasar. 

+ Elat.Jorac1wn, nian1pulac:ion y/o envasado de al imento'3 o prod~1c:tc5 

al1ment1c1os en los que estas operaciones se realicen de forma 

manual, sin tratamiento pcster·ior que ga1•antice la eliminación de 

cualqu1er posible contaminac16n proven1ente del manipulador. 

+ Preparación culinaria y actividade5 ccne>eas de alimentos para 

consumo directo s1n envasar tanto en hoteles y restaurantes como en 

comedores colllctivos. 

3.2.3. Vias principales de contam1nacion. 

Las vlas principales de contam1nac16n de al1mentos por personal 

a> Pi@l. 

La piel es una fuente importante de contaminación por bacterias, 

ya que si se encuentra sucia o con grasa es el medio ideal para el 

crecimiento de microorganismos que pueden ser transportados de un 

lugar a otro y llevados por el personal hacia los alimentos. 

De igual manera si la p1el presenta heridas o erupciones también 

es fuente de contaminación ya que 

microorganismos. 

b) Manos, dedos y unas. 

estas encuentran 

Son las principales vias de transmisión de bacterias del personal 

al alimento, debido a que las manos son las que tienen un contacto 

directo con el alimento. Si los dados tocan superficies sucia"' o 

contaminadas y no son hi9ienizadas, transportan en ellos la suciedad 

al alimento. Si las ut"ias no están cortas se pueden depositar debajo 

de ellas suciedad que es llevada a los alimentos. 

c> Cabello. 

Algunos microorganismos se localizan en el cabello, si este no 

lava con frecuencia y permanece sucio es una fuente importante de 

contaminaciones. además de que pueden el alimento que se 

elabora y manipula, lo cual a parte de ser antihigi6nico da mal 
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aspecto al producto. Por lo que llS importante que el cabello esté 

recogido y cubierto. 

d) Ojos. 

Los ojos estan normalmente 1 ibre da germenes, pero pueden 

desarrollarse infecciones en ellos y en las pestaf'las. Si la persona 

se ! leva las manos a los ojos puede contaminar el producto. 

e> Boca, nariz, tracto respiratorio y nasofaringe. 

En la nariz y garganta se encuentran mayor número de bacterias, ya 

que es el sistema filtrante más efectivo del organismo. Cuando 

estornuda muchos de estos microorganismos •Dn e><pulsados al aire y 

pueden depositarse en el al imanto, cuando se suena la nariz por lo 

que es importante lavarse las manos y desechar los papeles que 

usaron. Cuando se fuma las bacterias son transferidas de los la.bies a 

los dedos y posiblemente al alimento. 

gJ Drganos excretores. 

Las descargas intestinales son las fuentes primar tas de 

contaminación bacteriana.. Algunas bacterias Streptococcus 

faecalis y Staphylococc'US se encuentran en E1'1 intestino. Cuando el 

personal va al baf'lo se lleva algunas de las bacterias intestinales en 

las inanes por lo que es importante la limpieza y desinfección de 

ellas para evitar la. diseminación de microorganismos en los productos 

que manipule, ya que pueden causar graves enfermedades que son 

capaces de ocasionar la muerte. 

3.2.4. Prácticas higiénica-:. durante la elaboración y 

manipulación de alimentos cárnicos. 

Las reglas principales que deben real izarse 

productos cArnicos son: 

1.- Uso de prendas especiales para el trabajo. 

una planta de 

Como camisola, pantalón y batas que serán de tela de algodón y 

blancos o de color claro. 

Estas prendas deberan usarse siempre limpias y mandarse lavar 

con frecuencia. Es recomendable que• la empresa est1pule los cambios 

de ropa regularmente y que cuente con servicio de lavander1d o lo 

contrate. 

2.- Uso de calzado especial. 

Que pueden ser botas que deberán mantenerse siempre lo m:.s l impías 
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posible. Lo recomendable es que sea calzado cómodo, 1 iso y de faci 1 

limpieza ) que este tratado con alguna solucion que evite se 

humede::can. 

::. - Uso de cofias, gorros, guantes y cubrebocas. 

Las cofias y gorros se ut i 1 i :::an para recoger el cabello y evitar 

contaminaciones. De igual manera los guantes deben utilizarse cuando 

se esté en contacto con el alimento y estos deben de ser de plá•tico 

o goma para su fA.ci 1 limpieza. 

Los cubrebocas se utili.:an para evitar 1a diseminación de 

microorganismos provenientes de la beca y nariz que puedan 

producidas al toser, hablar o estornudar. 

En caso de rotura de cualquiera de e!Stas prendas deberán cambiarse 

de inmediato. Las cofias si son desechables se cambiaran diario. 

4.- Evitar malos hábitos en el uso de las manos. 

Como serla rascarse la cabeza u otras partes del cuerpo, 

debe arre~lar el caballo, tirarse de los bigote$, exprimir e!Spinillas 

o barro!ii, llevarse la$ manos a la nariz, boca, orejas y ojos .. 

5. - Está prohibido el uso de todo tipo de joyas y relojes. 

6.- Está estrictamente prohibido en áreas de trabajo: 

- Fumar. 

- Mascar chic le .. 

- Comer cualquier cosa .. 

- Estornudar o toser sobre los alimentos. 

- Usar prendas no re9lamentarias. 

- Trabajar con alguna lesión cutánea como cortaduras, 

erupciones, furúnculos, etc., que puedan entrar en c.ontac:to 

con el "'l iaiento. 

- Escupir. 

7.- El lavado de las manos será. obligatorio con agua y jab6n, 

tantas veces sea necesario y siempre antes da incorporarse 

puesto y después de que haya hecho lo siguiente: 

- Acudir al ban:o ( orinar o c(efecar>. 

- Toser o estornudar en manos o paf'luelc. 

- Fumar. 

- Manipular cajas embalajes y cubiertas o cualquier articulo 

que pueda estar expuesto a contaminarse. 

- Manipular basura. 
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- Tocar monedas .. 

- Manejar carne cruda, pescado o maroiscos, aves de corral, 

huevos en cascaron. 

- Tocar superficies, areas u obJeto!3 que puedan estar 

contaminados. 

- Tocarse cualquier Area del cuerpo, saludar de mano et édgu1en. 

- Vestirse o desvertirse. 

- Después de sanear equipos o rearmarlos. 

8.- Procurar que las manos toquen lo menos posible los al 1mentos. 

9.- Emplear utensilio6 perfectamente limpios y que sean siempre de 

acero inoxidable o materiales grado sanitario. Ademas de siempre 

uti 1 izarlos por sus mangas evi tanda tocar las partes que astán 

contacta con el alimento ª 6• 96
• 

98
• 

82
• •

021• 

3.2.5. Hábitos de higiene parsonal. 

Estas habitas de higiene son de vi.tal importancia para ma11tener 

los alimentos sanos y seguros y son completa responsabi 1 idad del 

trabajador, el cual debe de estar consciente que debe cumplir los. 

l.- Darse un bario diario. 

2.- Usar desodorante .. 

3.- Lavarse el pelo cuando menos 3 veces por semana y conservarlo 

peinado y recogido .. 

En el c:aso de los hombres el cabal lo debe estar recortado. 

4.- Conservar las unas limpias, arregladas, cortas y sin pint<'lr. 

5.- Cambiarse diariamente de ropa interior .. 

6. - Lavar su ropa en Cdda camb 10 que se use. 

7.- Las patillas, barba y bigotes no están permitidos a menos que 

•stén bien recortados y cubiertos por cofias y cubrebocas. 

8.- Utilizar uniformes y calzado parfectamente limpio. 

9.- El maquillaje no está permitido. la cara debe estar limpia. 

10.- Cualquier desorden rt<>spi!'"atort.o o gastrointestinal debe 

reportar al supervisor o jefP. inmediato. 

11. - Indicar al supervisor si ha sufrido una lesión 

cortada, quemadura, etc. o si tiene alguna erupción cutánea. 

12. - Supervisar que siempre se tanga cm el área jab6n y papel 

toalla en los vestidores, sani tartas y cuartos de 
126, 36, 90, az. 
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::; .• 2.ó. Obl1gaciones san1tar1a1i de la empresa. 

Es obligación de la et1tpresa proYeer de las areas, equipos, 

utensilios y artlcuJo:; neces•rios para mantener la hig1ene del 

personal, entre las que se destacan : 

L- Prendas de trabajo. 

- Que sean adecuadas. 

- En numero suficiente para permitir la liflpieza diaria. 

2.- Condiciones ambientales. 

- Iluminación adecuada. 

- Venti laci6n adecuada. 

- Temperatur-a adecuada. 

3. - Vestidores, bailes y retretes. 

- Separados y aislados de la o:ona d• trabajo y de f.t.cil acceso. 

- Vest1dores de superfu:ie acorde con el nómero de trabajadores .. 

- Rett'etes, duchas y lavabos de acuerdo con el número de usuarios. 

- Agua potable, de ser posible preclorada. 

- Ser·vicio de agua caliente. 

- Jabon liquido con dispensadores. 

- Toallas papel de uso indiYidual o secadores de aire para 

- Limpieza en todo el recinto. 

4.- Medios y utensilios de aplicación. 

- Sistemas de agua potable. 

- Tratamiento y el tminación de vei-tidos. 

Sistemas de desinfección y limpieza 126
• 

36
• 

98• 92.soz) 
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IV. METODOS PRACTICOS DE LIMPIEZA 
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4.1. Consideraciones Generales. 

4. 1. 1. Tipos de suciedad. 

La sucJ.edad que se encuentre puede clasificarse de acuerdo al 

método pa.ra ser removido de la superficie a limpiar: 

a) Soluble en agua u otros disolventes que contienen 

detergentes. 

Se incluyen algunas sales inorgAnicas, Azúcar, almidones y algunos 

minerales. No presentan ningun probl•ma ya que solo se disuelven. 

b) Solubles en soluciones que contengAn detergentes. 

En esta clasificación a su vez se dividen en: 

i> Soluciones .i.cidas.- son depósitos de carbonatos, oxalatos y 

Oxida& met.\.l ice&. 

i i > Solucion•s a leal inas. - comprenden residuos orgo\nicos como 

sa.ngre, protelnas, .ic idos grasos y otros. 

e) Insolubles en soluciones limpiadoras. 

Son CD9Puestos que no se solubilizan A menos que se les de un 

tratamiento fisico para suspender el deposito de la suciedad 
IZ6, 

4.1.2. Naturaleza de las superficies a limpiar. 

Las super"ficies usadas en la industria de los alimentos son 

limitadas ya que algunos materiales pued•n daf'lar al alh1ento, 

contaminarlo o madi ficar sus c;aracteristicas organolépticas. Los mAs 

utilizados son: 

a> acero ino>'idable. 

Es el material mas adecuado por su re'l>istencia a casi todos los 

productos quimicos empleados y por su inocuidad frente a los 

alimentos con lo• que estA en contacto. 

No resiste acidos fuertes 1 pero si productos de acidez media 

tiempos de contacto cortos. 

No resiste bien la acción corrosiva del cloro por lo que 

recomianda utilizar este producto con inh1bidores de corro•i6n. 

b> Hierro galvani~ado. 

Uso restringido en la industria de alimentos se utiliza para 

tuber1as de liquides no corrosivos. 
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Es poco resistente a la fricción y no resiste .i.lcalis fuertes y 

ácidos. Par'°' su 1 impieza se deben usar productos de a leal inid•d 

media. 

c> Vidrio. 

Es útil para canalizaciones de liquidas, resiate los choques 

térmicos y mecánicos, son f~ci les de lavar e inspecc1onar y son 

altamente resistentes a la corros ton. 

Se debe emplear 

media. 

d) Cemento. 

su l 1mpieza productos neutros o de a leal inidad 

Uso en suelos y paredes. Este •aterial es atacado por los acidos, 

por lo que en su limpieza se recomienda el u.a de productos alcalinos 

elevado contenido de silicatos 
1
'

6
• 

26' .,_ 

4 .. 1.3. Calidad del ag:ua para limpieza y des1nfecci6n. 

El agua es el elemento má.s iinportante de la limpieza e hig1ene por 

que con él ee real izan l•s siguientes oper•ciones: 

1.- Vehiculo de eliminación flsic• de residuos y suciedades. 

2.- Elem•nto b~sica en la aplicación de los agentes quimicos de la 

higienización. 

3.- Permite la eliminación de los vestigios de los agentes 

quimicos despues de su aplicación .. 

En cualquier progra•a de higiene, los volúmenes de agua que 

deben disponer pa.ra este fin son sietnpre elevados. 

Las principales caract11r!sticas dal a.gua p•ra su limpie.:a y 

desinfección son : 

a) Potabilidad. 

Toda agua que sa utilice para limpiar .ireas y superficies que 

estén en contacto con alimentos deben de satisfaceer los requisitos 

not"male9 para el agua potable, para evitar los riesgos de 

contaminaciones en los productos (ver nor•a de agua potable en 

capitulo VII>. 

b) Dureza. 

Las a.guas con dureza axcesiva reducen la eficacia de algunos 

detergentes y contribuya a la formación de inc.rusta.ciones la 

sup&rficie del equipo tras la evapora.ci6n. 

El uso de aguas blandas esta rec~dado en las operaciones de 
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limpieza quimica • 

e) Temperatura. 

El agua y las soluciones de detergentes son m:.s eficace& 

caliente que en fr1o , sin llegar ~ temperaturas de ebul 1 ici6n que 

pueden ser de uso inconveniente, menos cómodo y menos económico. 

Lo mejor es utilizar en la fase in icl~ l de limpieza agua entre 

40-áO •C y en la fase final de eliminacion del agente limp1ador la 

temperatura ideal es 70-90 •C para facilitar la evaporación del a9ua 

y que la superfic1e esté seca y li,.pia para evitar posibles 

contaminaciones. 

d> Pr1t•i6n. 

La presión del chorro de agua ayuda a el im1nar con rapidez 

dep6si totii y residuos de materiales. Las variaciones de la presión 

pueden fluctuar entre 7-3'5 Kg/cmz cza., ••1
• 

4.2. Métodos y equipos de limpieza.. 

Los equipos requeridos para la limpieza de una planta de alimentos 

dependen de las operaciones, los equipos y procesos involucrados, y 

en et tipo de productos elaborados ya que este determina et tipo de 

suciedad presente. 

La limpieza fisica consiste en retirar la suciedad por medios 

puramente mecánicos como barrer sacudir o frotar superficies, 

mientl"'as que la limpieza quimica la utilización de agentes 

li.piador•s qu• ayudan a ,...tirar" los residuos haciéndolos flotar en 

la solución. 

Los métodos d• lhtpieza &e pueden dividir 

limpieza mecánica y automatizada cz&, 98
' 

4.2.l. Limpieza manual. 

4. 2 .. 1 .. 1. Equipos. 

a> Abrasivos mecánicos. 

limpiez• manu.al, 

Los abl"'asivos como perlas de cobre y estropajos met6licos son 

efectivos para remover mugre cuando se realizan las laborea manuales, 

pero no pueden ser usados en super"'ficies que astan en contacto 

dir.cto con los alimentos porque pueden quedar particulas de estos 
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materiales ei-. la superficie y causar corrosión o que el alimento se 

conta•ine. Los paftos no son recomendados porqua puedltfl contener 

microorganismos, si. es necesario usarlos deben estar esterilizados. 

b) Mangueras de agua .. 

Las •angueras deben ser lo sufient ... ente l•r9•s para llegar a 

cualquier ~rea que se desee li~iar. Para una l i.apieza mas rApida 

recomendable que la raangu•ra posea dispositivas colMl boquillas que 

produzcan chorros en spray, estas pueden intercambiable& para 

modificar el chorro de agua segOO se necesite. Tambtén existen 

mangueras que pueden ser utilizt1das con vapor y agua. 

c) Cep i 11 os y escobas. 

Las cepillos son utilizados para limpieza manual y m9canica 1 las 

cerdas dependerAn del tipo de superficie que sera limpiada. EK1sten 

cepillos equipados con cabezas de spray entre las cerdas para hacer 

la limpieza de telas -tAlicas o superficies similares. 

Los cepillos y escobas pueden ~er hechos de diferentes materiales 

c0tn0 cabellos. fibras naturales o de nylon. Estos óltimos son muy 

utilizados por ser fuerte11, flexibles. de diametro uniforme, dura.bles 

y no absorben agua. 

d> Esponjas , raspadontB y espatulas • 

Los raspadores y aspatulas son necesarios para remover depósitos 

duros, especialMeflte an operaciones pequef'l'.as. Las esponjas son 

efttetiv.a& para la limpieza de equipos dond• 

Htodo'3 ..cA.nicos de li11pieza por el tamaf'fo. 

•> Otros utenst l ios utilizados. 

justi'fica los 

E>eisten gran V•riedad de ar ti culos que pueden ser uti 1 izados como 

fibras. QUantes. trapos, Jaladores, Jergas, plumeros, aspiradoras, 

cubatas, recogedores, etc. ~ 96.. •> .. 

4.2.1.2. Ntodo de liimpieza manua.l. 

Las operaciones b•sicas de la limpieza manual son: 

1.- Eliminación de residuos gruesos o grandes. 

Es recoger, barrer o sacudir polvo o basura que se encuentra en el 

Area o equipo que se va &1 limpiar. 

2. - PreenJuague con agua tibia. 

El agua tibia se reca.1ienda para facilitar la remoción de la 

suciedad adherida a la superficie de limpieza y facilitar la 
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disoluci6n y penetración del detergente, ademas que no se dai"íen las 

mano• del trabajador. 

3.- Aplicaci6n de la solución del detergente. 

En este paso <se puede ut1llzar cepillos, abrasivos o estropajos 

par~a facilitar con operaciones fisicas la remoción de la suciedad de 

la superficie. 

4.- Enjuague con agua tibia. 

Una vez que se ha eliminado y suspendido en la solución limpiadora 

el depósito de suciedad, 

superficie para eliminar 

limpiadora. 

es necesario enjuagar perfectamente la 

loa. restos que queden de la soluci6n 

s. - Higieni::ar o sanear la superficie. 

La superficie se puada sanear con una solución germicida para 

eliminar un gran número de micr"oorganismos que es tan presentes en la 

superf ic te. 

b. - Secado de la superficie. 

Las superficies deben de quedar secas para evitar proliferación de 

microorganismos y que la suciedad se deposite con mayor facilidad 
IZ6, N, .... 

4.2.2.Limpieza mecAnica. 

Este m•todo de limpieza •s ol semiautom<ltico, donde intervienen 

equipos par"a lavar superficie o maqu1naria, pero también participa el 

p•rsonal operativo en este proceso. 

Principalmente son equipos de alta presion, con vapor, que 

producen espuma o gel. Estos a su vez pueden ser equipos portátiles o 

centralio:ados. A continuación se hablara brevemente de cada equipo. 

4.2.2.1. Equipos de alta presión. 

* Equipos •6vi les. 

Son generalmente bombas portatiles pequertas muy utilizadas para la 

limpieza de partes exteriores de equipos, p1sos y algunas paredes o 

techos. La alta presi6n se basa •n atomizar el liquido limpiador 

través de una boquilla que produzca el spray y la presión del fluido. 

Estos equipos permiten controlar presión y distanci• de trabajo y 

además de que requieren poc:a cantidad da agua. 

Es posible utilizarlos con fluidos calientes o con vapor Qenerado 
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en el mismo sistema. 

También s~ pueden tener sist•mas central i ~ados con temas 

diferentes puntos. 

Equipos basados en principios si mi lares a aste, pero 

diferentes condiciones son: 

a) Unidades de baja pres ion - al ta temperatura con atomizadores. 

Son utilizados cuando no se necesita vapor o un medio niebla, 

los encharcamientos son mlnimos, el detergente esta en contacto 

directo con la suciedad depositada. 

b) Unidades de alta presiOn - agua caliente. 

Son equipos que utilizan vapor y agua fr1a que se me;z:clan junto 

con el detergente para dar un fluido caliente. Son faci les de operar 

y de dar mantenimiento. 

c> Sistemi11s de va.por. 

Son utilizados con unos inyectores de vapor en donde se hace una 

mezcla de vapor-agua para evitar la formación de niebla. Su 

inconveniente es que crean un ambiente húmedo que es propicio para el 

crecimiento de hongos en paredes y techos. 

d> Sistemas de vapor a alta presión. 

Utilizados para remover residuos de detergentes o agua después de 

que los equipos fueron lavados, no son muy convenientes por que puede 

condensarse el vapor y por la formación de niebla. 

e> Sistemas portAtiles de alta presión y bajo volumen. 

Son equipos que poseen un motor para controlar la bomba de alta 

presión~ un contenedor del fluido 1 impiador y una linea de sal ida c:on 

boquillas para regular la presion y el volumen. 

En estos sistemas la veloc:idad o fuerza con que la solución 

limpiadora llega a la superficie es el factor que contribuye a una 

limpieza efectiva. La principal ventaja de aste equipo e~ que reduce 

el consumo de agua y del agente limpiador, adem.i.& de que es mAs fácil 

remover depOsitos de suciedad duros y son de fAci l acceso a zonas 

dif1ciles de u .. piar. 

• Equipos fijos. 

a) Siste•a centralizado de alta presion. 

Be basa en el mismo principio que los sistemas móviles. Estos 

sist•mas utilizan boltlbas de mult1ple 11tapa para generar la presión y 

el volumen deseados. 
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Las bombas, manguera5 1 vAlvulas y boquillas d•ben ser lo mas 

resistente al ataque por detergentes .:..cides o alcalinos. 

Los Si5tem"'s central izados son flexibles y economizan la labor 

de limpieza adem.1s de que son mas seguros y es facil adaptar 

diferentes tipos de detergentes y sanitizantes. 

4.2.2.2. Equipos de limpieza con espuma. 

* Sistema portfl.ti l. 

Son sistemas de 1 impieza mec:anic:os en donde se extiende espuma del 

detergente para que se adhiera a la superficie expuesta. 

La espuma adherida es vis1ble para los trabajadores y as1 se evita 

el trabajo doble. 

Este sisteraa es apropiado para limpiar superficies &xtensas y para 

tener un tiempo de contacto mayor con el detegente. Es usado para 

limpieza de equipos de transporte, techos, paredes, tuberlas y 

almacenes. 

* Sistema centralizado. 

En este sistema existen estaciones y mangueras localizadas en 

diversos puntos de la planta. La espuma se forma al mezclar agua 

aire con el detergente en las diferente$ estaciones, asl mismo provee 

de agua • cierta presión para enJua.gar. Existen equipos de •l ta 

presi6n que combinan la apl icaci6n de espuma. 

4.2.2.3." Equipos de Limpieza en geL 

Son sistemas portAtilas similares a los de alta presión. En estos 

el detergente se aplica en forma de gel en lugar de ser espuma o a 

presión. Son utilizados para limpiar equipos de e11paque debido a que 

el gel puede adherirse a las partes móviles para remover la suciedad. 

4.2.3. Sistemas automatizados. 

En estos sistemas no interviene la operación di! limpieza el 

personal operativo. Son métodos muy eficientes y seguros, lo!I 

principales son el CIP <cleaning in place) y COP (cleaning out 

place>. 

4.:? .. 3.1. Sistema CIP <limpieza en el sitio). 

Es un si tema muy usado P.n la industria láctea y cervecera, puede 

65 



adaptarse a otras industrias. 

El óptimo uso de los sistemas CIP es para la limpieza de lineas, 

tuberlas, tanques, intercambiadores de calor, maquinas centri fu9as y 

homogen i zadores. 

El uso de este sistema es capaz de limpiar y sanitizar equipoe. con 

el minimo contacto de los trabajadores can los agentes quimicos, 

AdemAs de que los equipos no se desmantelan para su limpieza. 

La efectividad del CIP se debe a la actividad qutmica de los 

detergentes y los efectos fisicos generados para remover la 

suciedad como temperatura, fuerza y tiempo de exposición. 

En estos sistemas pueden utilizarse circuito• de recirculación de 

las soluciones del detergente para repetir exposiciones y econom1zar 

energia, agua y productos de 1 i111Pieza. 

Las operaciones secuenciales de este sistema son. 

l. Enjuague preeliminar ( agua fria o caliente >. 
2. Lavado con detergente. 

3. Enjuague. 

4. Saneado. 

S. Enjuague final. 

Los sistemas de ClP •as utilizados 

a> Sistema de uso simple. 

b) Sistema de reuso. 

En el primero, las soluciones de detergente solo se usan una vez, 

mientras que en el segundo pueden ser vueltos a utilizar el 

siguiente ciclo de 1 impieza. Ademas estos sistemas pueden de 

tanques simples o móltiples. 

El sistema CIP tiene un alto costo de instalación, pero este 

compensa por las ventajas del sistema: 

1> Reducción de los tiempos de paro por limpieza. 

2> Disminución de los riesgos de darlo ~l desmantelar el equipo y 

del personal. 

3) Ahorro de mano de obra. 

4> Eficiencia de la operación de higienización .. 

4.2.3.2. Sistema COP (limpieza fuera de sitio>. 

Este tipo de sistemas requiere para la l impie:a que parte del 

equipo se desensamble y/o ramueva de su sitio normal de localización. 



El flu.i.:i del fluido se utiliza coma fuerza para la 11mo1e=a 

aprovechando la velocid.;id y turbulenc1a del fluJo. 

Estos sistemas cuentan con unidades ensamblables pi11.ra cepillado y 

enJuague, un motor para la bomba del fluido y un tanque para la 

solucion limpiadora .. 

Este proceso reduce la labor de limpieza y da una mayor higiene al 

equipo .. 

Son muy utilizados en las industrias de servicio y preparación de 
alimentos IZ6. 36, 38. az1 

4 .. 3. Limpieza de las Areas de Proceso para Productos Cárnicos. 

Durante el proceso de transfor .. ción de los productos cárnicos, la 

carne es sometida a una gran inanipulaci6n que puede provocar 

contaminación del producto. Por lo que se hace necesario mantener 

sistemas efectivo& de limpieza y programas de '!lanidad para evitar la 

pral i ferac i6n de microorganismos. 

4 .. 3.1. Area de recepci6n de la Carne. 

Esta a rea dabera 1 i19p iarse di aria.mente. Considerando lo siguiente: 

1) Todas las conexione• eléctricas deberan de taparse con plástico 

para prevenir dan:os por agua y los pr"oductos quimicos empleados .. 

2) Los pisos y paredes se enjuaguan con agua a alta presión a 

50-:55 •C .. Esta operación se hará de lado a lado y de arriba a bajo. 

3) Se aplicará un detergente de base ácida, lo reco•endable es 

forma de espuma o a al ta presión de 25-70 Kg/cm2 a velocidad de 

7 .. 5-12 lts/min. Esta operación durara 20 minutos. 

4) Se enjuaguan las superficies con agua a alta presión a 

50-55•C. 

SJ Después del enjuague se secarán las superficies y se recogerá 

el equipo de limpieza utili;:ado 156
• 

38
• 

68
• 

76'. 

4.3 .. 2. Area de proceso de corte, selección y enfriamiento. 

Se limpia.rán diariamente estas áreas y a fondo 

considerando el siguiente método propuesto: 

por semana 

1) En cada secc16n una vez vacía, se limpiara el piso .. El agente de 

limpieza se aplicará en espuma o a al ta presión. 
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2) Se enjuagaran las superficies con agua a SS•C, después de que 

el detergente haya sido aplicado por 20 minutos. 

3> El piso se cepilla y seca para evitar qua se acumule •gua y que 

las zonas refrigeradas se forme hielo. 

4) Los utensilios y equipos de limpieza, recogen, limpian y 
guardan 1116, !18, 68, 761. 

4.3.3. Areas de Proceso, Areas de Empaque y Camaras de Curacion. 

Estas Areas se limpiaran diariamente. 

l) TOdas las piezas grandes de desperdicias tales como cebo, 

grasa, hue•o y otros se recoger.:t.n y se deposi tarAn en el lugar 

destinado para el lo. 

2> L•s conexione• eléetricas se taparan. 

3) Todos los equipas seran desmantelados con sus partes colocadas 

la& Ilesas o rieles. 

4) Todas las superficies a limpiar se enJuaguar.:t.n con agua a SS•C 

a presión. 

5) Se aplicará un detergente alcalino por 111edio de un •istema 

alta presión a temperatura de 50-5'!5 •C. Con este sistema se puede 

aplicar la solución li11piadora a las mesas de trabajo y algunos 

equipos del área. 

6) Después de 5-20 minutos se enJuagua el detergente da las a.reas 

de trabajo y de las lineas de procesa. 

7> Todas las lineas son inspeccionadas para verificar su correcta 

li1npieza y la eliminación total del detergente. 

B> Se aplica el •anitizante org•nico a todos las 9qUipos que han 

sido limpiados. 

9> Las tapas del desagüe serAn removidas, aseadas y vueltas a 

colocar. 

10) Los utensilios y equipos de limpieza, se recogen, limpian y 

guardan ca6. ªª· 611
' ?6>. 

4. 3. 4. CAmaras de ahumado .. 

Se limpiarAn después de cada proceso de ahumado que se realice. 

1 > Los desperdicios d• tamaf'lo grande se recDQeran y seran puestos 

la basura. 

2) Se usarA un detergente .-.leal ino rec09endado para el uso de 
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cama ras de ahumado a través de un sistema de al ta pres ion. 

3) Se enJu•gua el Area despues de 20-30 minutos de la aplicación 

del detergente. 

4) El .i.rea será inspeccionada para asegurar su buena limpieza. 

5) Se aplicara un saneador lodoforo o amonio cuaternario con un 

sistema de alta presión 136, 110. ea, 761. 

4. 3. s. Al macen de Producto Terminado. 

Se limpiará el Area cuando menos una vez por semana y mAs 

frecuente cuando se operé con •l tos volumenes de producción. 

l> Los desperdicios de gran taMaf'l'.o se recogerAn y se depo•itarAn 

bote. 

2> Se recomienda barrer primero el A.rea. 

3) Se humedece el Ji.rea con un sistema de al ta presión a 50-55 •C. 

4) Se aplicará un detergente alcalino por medio de un sistema a 

al ta preaión a temperatura de S0-5:5 •C. Con este sistema se puede 

,.pl icar la soluciOn limpiadora a l&s mesas de trabajo y algunos 

equipos del área. 

5> Despuétl de S-20 minutos se enJuagua el detergente de las A.reas 

de tr.a.baJo y de las lineas de proc•so. 

6) Todas las linn ... s son inspeccionadas pari11. verificar su correcta 

limpieza y la eliminación total del detergente. 

7> Se aplica el sanitizante orgé.nico a todos los equipos que han 

sido limpiados. 

8) L•s t•pas del desagüe sar.é.n reinovidas, aseadas y vueltas a 

colocar. 

9) Los utensilios y equipos de limpieza, se recogen, limpian y 

guardan 1116. se, 68. 76>. 

4.3.6. Contenedores y recipientes. 

Se deben de limpiar antes y después de que se usen. 

1 > En el enjuague se ocupa aQU• a presión a 55 •C. 

2> El método más adecuado e!l usar detergente alcalino en un 

5istema da •l ta presión. 

3) Se en Juagua con agua a SS •C. 

4) El equipo sara inspeccionado y de ser necesario vuelto a lavar 
<96.38,611,?61 
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V. DETERGENTES V SANITIZANTES 
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5. 1. Cetergentes. 

5. 1. l. Definición y mecanismos de acción de tos detergentes. 

Un programa efectivo de sanidad debe incluir el uso apropiado de 

compuestos qulmicos para ta aplicación •specifica de limpieza que 

requiera. Un solo detergente no es adecuado para todos los 

propósitos, el compuesto elegido dependera de la superficie a 11mpiar 

y de los depósitos de mugre Que sa encuentren. 

Se puede definir a les detergentes como los compuestos quimicos 

utilizados par.a eliminar la suciedad J' facilitar la limpieza. 

Los detergentes !iolo preparan la superficie limpiar 

reblandeciendo la suciedad p8ra una el iminaci6n por fricción con 

cepillos, fibras, esponJas, etc. 

El mecanlsmo por el que actúan 10'3 detergentes fundamenta 

disminuir· la tensión superficial del agua, de esta manera los 

residuos o suciedad pueden !ler d•salojados y suspendidos con su 

subsecuente nKJvilio:ación del lugar. Durante la operación de limpieza 

un 9ran número de microorganismos son arrastrados con los residuos. 

Para una función adecuada de los detergentes se requiere que el 

agua ocupada durante la l imp ie:a reuna c ierto9 requisitos z 

a) Debe ser libre de microorganismos. 

b) Clara. 

c) No corrosiva. 

d) Libre de mlnerales ( bajo contenido de sales) • 

Los deter9entes contribuyen a la limpieza re.aviando Qrasa, 

aceites y mantecas por suspensión de particulas de estos compuestos 

insolubles. El proceso de suspensión de estos materiales a través de 

la interacción con el detergente se llama emulsificaci6n, el cual 

involucra la int•racción de los detergentes con B"l agua y l• 

suciedad. Est::i se logra debido a que los compuestos de limpieza estan 

formados pcr moléculas que poseen una porción hidrofilica que se 

solub1l1za en el agua y una porción h1drofobica que se solubiliza en 

la suciedad. Cuando las moléculas dal detergente rodean la suciedad 

se empt.ezan a suspender partlculas de esta y da como resultado ta 

formación de una mice-la {figura 5.1.> CZ6,SB. 62, 
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S .. l..:'.. Caracteristicas. 

Los compuestos rectuDr·1d:>s para una aducuada l 1mpie.::a en plantas de 

alimentos y equlpos !:Or. por lo regular mezclu.s de varios productos 

Quimb:os. 

Las principales caracteristicas de un buen detergente son: 

U Que sea económico: baJa relación c:asto/ef1cienc:1a. 

:!J No to~1co, ni peligroso al manipular. 

3) No corrosivo. 

4> Que no se .;,.pelmace, fd.cil de enjuagar. 

5) F_.cil de medir para preparar. 

ó) Estat7le durante el almacenamiento. 

7> Fácil de disolver de acc1on rapida. 

B> Que tenc;,a ac:c16n humectante e hidratante. 

9) Excelente acción emulsificante. 

10) Que no afecte olores o sabores de los alimentos. 

11> Que sea efecti·,.o bajo las condiciones que se vaya a usar. 

12> Oeber:i. ser co.npat1ble si se requiere me.::clar con otro. 

13> Acc1on floculante y dispersante. 

14> Efica.:: con cualquier calidad de agua que se utilice 
126

" 
391

• 

5. 1. ::. Seleccion del detergente idóneo. 

Para la selección del detegente o limpiador adecuado debe 

considet"at": 

a) La naturaleza de la impureza que a ser eliminada y el tipo 

de industria de alimentos. 

b) Las c:aracteristicas del agua que va a uti 1 izar. 

c) MetodC'l de aplicación, 

dl Frecuencia de la aplici'ci6n. 

e) Areas ~ tipos de equipos que van a ser limpiados. 

1) Grade de t11giene pretendido. 

gl Cesto. 

hl Serv1cio. 

i > Las prop1edades flsicas del detergente 

J) La cantidad de residuos que van a ser removidos. 

k> Tiempo de contacto del detergente con la superficie. 

1) Temperatur"a y concentración del compuesto en solución. 

m> Cant1dad de fuerza mecanica durante la limpieza tzo. 311• ez>. 
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s.1. 4. l'·rop1edades de los deter9entes. 

La selecc1on del c:ompuasto limpiador es dificil ya que existen 

muchas 'tlarcas y tipos de productos que se pueden utilizar. 

AlgunJ.s de las propiedades de los detergentes son: 

1> Suspens1on.- es el proceso por el cual los detergentes aflojan, 

flotan > contienen la5 partlculas de suciedad en solución. 

2J Saponificación.- es la acción de un .. aterial alcalino 

impure:a insoluble ( como grasa o aceite> para producir un jabL">n 

crudo soluble. 

3) Emulsificac1ón.- es la acc1on compleJa que consiste la 

rotura fisica de grasa y aceites en partlculas pequerlas, que 

dispersados y distribuidos a través de la solución. La mugre sigue 

p1·esente, pero se redujo de tamano a través de la acción 

emulsificante. 

4) Surfactante.- es una molécula compleja que cuando ai'iade al agua 

reduce la tensión superficial de esta para permitir un contacto 

intimo entre la sm:1edad y el detergente. Este compuesto 

responsable en parte de la acción emulsificante 

5) Agentes quelantes.- es un aditivo usado en los det11rgentes para 

pravenir la dureza y P-Vi tar los depósitos de sales de calcio y 

magnesio en superficies de equipos atrapandola• en sus moléculas. 

Estos agentes pueden atrapar a otros iones también. 

6> Humectantas .- esta causado por la acción de surfactante que 

debido a sus estructuras son capaces de humedecer y/o penetrar los 

depósitos de residuos para empezar a aflojarla de la sup1trficie. 

7) Enjuagable.- es la habilidad del detergente de ser removido 

facilidad de la superficie con la minima cantidad de residuo. 

B> Secuestran te. - son ingredientes inorgAnicos que actuan el 

detergente para pt"evenir la precipitación de sales inestables que 

contt'ibuyan a la dureza del agua. Estas salRs pueden precipitarse 

presencia de sustancias alcalinas o altas temperaturas. Muchos 

detergentes alcalinos actúan mejor a altas temperaturas y para evitar 

la precipitación de sales de calcio y magnesio se le arraden al 

limtpiador los agentes secuew.trantes que atrapan estos iones la 

solución para evitar la forn.aciOn de costras insolubles el 

detet"gente. 

9) Floculante. - es la fOt"aación de dispersiones coloidales de 
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material que es parci.;dmer.te soluble, se debe a. la acctan de 

materiales· alcalinos en depos.1tos p1·ote1cos '26
" 

S. 1. S. Clasi t ice.e 1cn de 1 os detergentes. 

Muchos de los detergentes utili;z:ados en la industr1:J. de alimentos 

son clas1 ficados como mezclas de productos. En estas mezclas Jos 

prod-1c tos contienen diferentes ingredientes combinados para dar 

ciertas características de uso .al producto que puede ser utili:z:ado 

para d1versos propOsitcs. La clasificac10n que se presenta es d~ los 

productos más utili=:ados en Ja industr1a de alimentos. 

s.1.s.1. Compuestos alcalinos. 

Son muy utilizados para remover residuos org.:aniccs como 9rasa, 

aceites y proteínas. Los tipos principales utilizados son: 

1) Fuertemente alca 1 inos. 

Son compuestos que tienen un al to poder de disolución y son muy 

corrosivos. Los compuestos caústicos pueden quemar, ulcerar y 

provocar escoriaciones en la piel y un contacto prolongado puede 

dal"lar permanentemente al tejido. Cuando se meo::c:la c:cn agua puede 

provocar una reacción exotérmica.. 

Son utilizados para remover residuos duros, tiene pee.a influencia 

depósitos minerales, baratos, tienen al to poder 

emulsificante y dispersante de solidos y suman sus propiedades 

desinfectant•s a las de limpieza. 

Ejemplos d& este tipo de productos son: 

- hidróxido de sodio 

- compuestos de silicatos de sodio como ortosiltc:atos y 

sexqu1s1l1catos de sodio. 

La ad1ción de sil 1catos. reduce el poder cor-rosivo del hidróxido de 

sodio y da mayor penetrac:16n y facilidad de enjuague del detergente. 

:.> ¡.:.!=al in1dad 1uerte. 

Tienen un poder de d:.solución moderado y son poco corrosivos, sin 

embargo el contacto prolongado con la p1el puede remove .... los aceites 

de asta y dejarla vulnerable a infecciones. 

Son frecuentemente usados en los sistemas CIP, a al ta presión. Son 

capaces de remover grasas, pero no los depósitos minerales. 

Los ingredientes activos matasi l icato sodio, 
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he:~araetasfc:sfato de scd10, p1rofostctc de sodio y fosfato trisódtco. 

La adición de sulfitos c3yuda a reducir el e.taque pc.r corrosión 

equipo o supe, ficte de estaf"io o alumi("'lio. 

Tienen t,:.,nb1ér1 1..1n podar Qermic1da y emuls1ficante eficaz. 

:;, Alcal1n1dad media. 

Son utili:::ados E'n sc;luci6n para limpieza manual de ~reas 

Tienen pr-opiedades emuls1fic.antes más ::lébile= que los ante1·icres. 

L.o!i má.s comunes de este gr-upo carbonato de so:J 10 1 

sesquicarbonato de sodio, 

sulfonatos. 

p1rofostato tetrasodic:o, 

El carbonato de Eod10 también se usj. como agente buffer. 

5.1.5.2. Compuestos. ácidos. 

ali 1 I · ar1 l 

Los 1 impiadcres acido~ son use\dos principalmente para 

materiales incrustados y depósitos de minerales. Sen especialmente 

efectivos en remover dep6sitcs minet·ales formados como resultado ciel 

uso de compuestos alcalinos u otros limpiadores. La act.:1v1dad de 

estos compuestas es hacer que los depósitos minerales se solubil1cen 

para ser remov1dos fai::ilmente. 

Esta clase de detergentes no son efectivos para 

de grasas, aceites o prote1nas. 

res1du.:is 

Al igual que los compuestos a leal inos estan divididos dos 

tipos: 

l> Fuertemente 3.cidos. 

Son compuestos corrosivos para el concreto y muchos metales. 

Algunos de estas compuestos al ser calentados producen gases t6:;icos 

y corrosivos que p1.1eden ulcerar los pulmones. En general 

compuestos inorgánicos y su pr1nc1pal uso es en sistemas CIF·. 

Siempre se deben usar asociados a un 1nhib1dor de corras16n. 

Los mas utili:::ado: la industria de alimentos acido 

sulfúrico, clorhidrico~ fosfórico, n1 trice. Al gi..mos inf"", i bidares 

usados son cromat:o de pos tasio t)uti lamina. 

2l Acidez media. 

Son medianamente corrosivos y pueden causar reacctones al~ri;,1c:as, 

atacar la piel y los oJcs. 

Tienen cierto poder aséptico y b.;i.cter1ostAt1co cuando 

utili:C'dos en el lavado de equipo, de materias p1·1mas; estar. 
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asc.c:1.:ldi:.-:· a humectan te.:. } a 1nhib1do1·~s de la cor·1 as;.-..n. 

En ;.~r;e,ral son c:ompue~t~'S or9:i.nicos y los mas ca111unes son ti.e.ido 

glucónico, el tr1co, l:..ct1co, levulinico, hidro.dacét1co y acético. 

Los humectantes inhib1dores de corrosión más utilizados 

naptaqu1lelna. acr1dina y 9-fenil acridina. 

5.1.5.3. Humectantes. 

Son ac;¡entes qulmicos que modifican la ten-s1on ~l•pe1·f1c1al del aguai 

para mejorar· la. .:hsaluc 16n y el poder pt?r1e ... rante de los productos de 

limpieza. Tienen capcicid.3.d para emulsicmar grasas, denominados 

detergentes o:;1ntéticos. Se incluyen en este grupo una amplia variedad 

de -sustancias org:t.n1cas de compo-sición qu1mica compleja. Son de costo 

elevado y por esta razón s~ 1.1tili.:an en m~zcla con otr•.:is agentes 

limpiadores. No son corrosivos o irritante..- i facilitan el enJuague 

de equipos y supe1·f ic ies. 

Se pllt.>den agrupar de la s19uiente manera: 

a) Ai;,entes c:atión1cc:s. 

Son por lo general compuestos de amonio cuaternario considerados 

como -sanitizantes también. Estan cargados positivamente por iones 

activos •n agua. Son pobres como humectantes, pero tienen gran poder 

bactericida. No los afecta la dure::a del agua y tienen mejor acción 

soluciones á.cidas. 

bl Agentes aniónicos. 

Son compuestos que tienen ión cargado negativo en solucion 

Son comunmen te usados comb1nación l i mp i adores 

alcalinos para obtener el:celentes propiedades humectantes. 

Solo son útiles en aguas blandas por que forman precipitados con 

las sales de calc10 y magnesio. Producen espuma, lo que dificulta en 

los sistemas automAt1cos de limpieza. No poseen ninguna prop1edad 

bactericida. 

e> Agentes no iónicos. 

Uo poseen carga Llli;,una asociada a la &olución acuosa. Son 

efectivos en ccndiciones alcal1nas y ..1C:1das, pero forman espuma 

los detf:i-~entes, lo que causan problemas en el sistema de drenaje. No 

los af1!cta la dL:reza del agua. 
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5.1.5.4. Secuestrantes. 

Son agentes quimicos que se combinan con los 1ones calcio y 

magnesio del agua evitando su precipitación durante las operaciones 

de limpieza lo que reduce la dureza del agua. 

Los principales productos usados son derivados de poli fosfatos o 

aminas org.'lnicas. 

Los polifos"fatos son efectivas a temperaturas moderadas y muy 

uti 1 izados en compuestos fuertes, ayudan a acentuar el poder 

humectante, evitan los riesgos d• los productos alcalinos, actuan 

como buffer, ayudan a meJorar las propiedades emulsificantes y a 

mantener el agua 1 ibre de minerales que le den mayor dureza. Los mAs 

usados son pirofosfato Acido de sodio y pirofosfato tetras6dico .. 

5.1.5.5. Surfactantes. 

Son compuestos similares a los humectantes, función 

facilitar el transporte de tos compuestos de limpieza y sanitizantes 

a través de la superficie que va a ser 1 implada. Su mayor función 

mejorar la humectación y la penetración, las caracteri st icas de 

emulsificación , de floculaci6n y suspensión de particulas del 

detergente. Son clasificados al igual que los agentes humectantes 

catiónicos, aniónicos y no iónicos. 

5.1.5.6. lnhibidores de la corrosión. 

Son compuestos que evitan o atenúan la acción corrosiva de la'.li 

soluciones á.cidas o alcalinas de limpieza. La dosis empleada varia 

sagón la concentración del Acido o alcali y del tiempo de contacto. 

No tienen ningún efecto sobre las propiedades de dG!terg•ntas de 

sodio. 

Los más utilizados son silicatos de sodio, para detergentes 

alcalinos; dicromato de potasio, para Aicidoa inorgánicos y acridina y 

feni lacridina para á.c:J.dos orgtt.n ices iz&. 38
• 

62• BZl. 

En el cuadro 5. t. se pN!senta un resumen de la clasi ficaci6n de 

los co111puestas de limpieza y sus usas principales. 

S.2. Saneadores y Desinfectantes. 

El propósito principal d• los saneadores es reducir la carga de 
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Tipo de compuesto Funciones principales. 

AlcaRros 
( Hldroxldo de sodio) Despla2Bmlento de la suciedad por emulsificaclón. saponificación 

( Ortoslllcato de sodio) y peplilización. Uso mayor en residuos de grasas, aceites y proteinas. 

Acldos 
( ac. Oorhídrico l Remoción y control de depositas minerales y suavi2ador de agua. 
( ac. Cftrico l 

Humeclantes y/o SU!lactantes Humedecen y ayudan a la penetración del delergenle en la suciedad, 
(Alcoholes slÜlllldos) actuan sobre la tensl6n superficial del agua. dispersan la suciedad 

y previenen que se vuelvan a depositar. 

Secuestrantes y/o quelantes Ablandadores de agua, contmian los depositas minerales, desplazan 
( Poilosfatos) los solidos y acentuan el poder emu!sl!lcante y humectante del 
( Glucona!o de sodio ) detergente. 

lnhlbidor de la corrosión 
( Melasilicalo de sodio ) Atenuan o evitan el alaque de los dele<genles sobre la superlicle. 

( Blcromato de potasio) 

Cuadro 5.1. aasif'IC8Ción Comp.-os de Limpieza. 
( Marñot, 1965; Guthrie, 1980; Trol.,., 1983) 



m1c:roor.-;,<lnismos p.~togeno~ o daf":¡r,os en los procesos de p•·eparación de 

al1mentus, tanto en superf1c1es come en equipos y utEns.1l1os. Este 

control es necesario para asegurar la calidad san;.tar1a tlel produ:::to 

y su vida de anaquel. 

Un medio sanitario se obtiene a través de remover los depósitos de 

suciedad y despues aplicando saneador para destruir los 

microorganismo 1 es1duales. Si la suciedad esta presente, los 

microorga11ismos están p1•ote9idos del contacto con el sianedor. 

5.2.1. Principales métodos de sanitizar. 

5. 2. 1. t. Métodos térmicos. 

Se basan en la elevación de la temperatura del equipo o superfiCJi'? 

para destruir los microorganismos. Este método es relativamente 

inef 1ciente, depende de la humedad, de la temperatura requerida, del 

tiempo de e:<posic:i6n y del tipo de superficie a tratar. Los mas 

usados son: 

1) Vapor.- es un método no muy efectivo y caro .. El tratamiento en 

superficies muy contaminadas puede provocar 

orgánicos. 

masa det residuos 

2) Agua caliente.- la inmersión de algunos utensi 1 íos y 

componentes en agua a 80 •C 6 temperaturas mAs elevadas es un método 

térmico de sanear. El problema de este método es el mantener la 

temperatura idónea lo suficiente para la adecuada 

saniti::aci6n .. Depende del tipo de superfici.e, di!' la temperatura del 

agua y del tiempo de e>eposición .. 

5 .. 2.1.2. Métodos por radiación. 

La radiación de loni;¡itud de onda de 2500 nanómetros, ya sea de la 

luz ultravioleta o rayos gamma puede destruir los microorganismos. Es 

usado en al9unas áreas especiales de los hospitales, pero en plantas 

de alimentos su ut t l idad es 1 imi lada. Depende da la resistenc ta de 

las bacterias para determinar el tiempo letal de e:(posic1on. Un mal 

empleo de este método puede causar dai"ros a personas. 

5 .. 2.1.3. Métodos qulmicos. 

Existe una gran vari.edad de productos qulmicos saneadores que son 
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usados en la lndustr1il. de los al1mento5. Fara el uso efectivo de 

estos pt·oductos se debe considerar el t1e.npo de e~pos1c1ón, la 

temperatura de apltc¿¡r.1..:in :;el producto, la conc:.entrac:í6n del 

compuesto, el ;;H, ta ltmpie:a del equipo, la dureza del agua y 

agentes qu1m1cos incompiltlbles como algunos detergentes. 

S.2.2. Caracterlsticas del saneador ideal. 

Estas caracteristicas son : 

ll Propíedades antimicrob1anas. 

a) R~p1da destrucción. 

b) Debe abarca.r un amplio espectr.:J de microorgantsmos. 

:2> Resistencia ambiental. 

Debe ser efectivo en la presencia de 

a> Ma.ter1a orgAnica. 

b) Residuos de detergentes y jabones. 

e) Dureza del agu.:i.. 

dl Al pH de la solución. 

3) Debe tener buenas prop1edades de l 1mpieza. 

4> No debe ser to>:ico o irritante. 

S> Solublt:! en agua en cualquier proporción. 

6) Tener aroma a9radable o no dejar aromas. 

7) Estable en la concentración y dilución usada. 

8} FAci l de usar. 

9} Barato. 

10) Fac1l de medir para preparar la solución. 

11 > Rapida disponibi 1 idad. 

12) FAc1l de enjuaguar. 

5.2.3. Clasificac:ión de los saneadores. 

Un solo saneadcr no es út 1 l para todos los usos, ya que ningon 

c:ompuesto todas las caracter1 sticas, por lo qeu existen 

diversos tipos de éstos; usualmente los agentes saneadcres se 

clasifican de acuerde al c:ompuest~ que eKtermina los microorganismos. 

5.2.3.1. Compuestos c:lorados. 

Son compuestos baratos por lo que son los mAs usados, tienen una 

actividad exterminadora muy amplia, no los afecta la dureza del agua, 
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e> Ccncentraci6n de 20-350 pp.n. 

5.2.3.3. Compuestos de amor.10. 

Son agentes tensoactivos catiónicos con actividad bactericida. Son 

uti 1 izados en pisos, parede:;. y equipos. 

Son compuestos estables en el almacenamiento, tienen larga vida, 

tienen ampl 10 poder germicida sobre todo en bacterias termodUr icas, 

impid11n la germinación de esporas, forman pelicula 

bacteriostAtica, el iiriinan aromas, irritan Ja piel, 

corrosivos, son estables en presencia de materia org:..nica, estables a 

cambios de temperatura, tienen excelente penetración, pueden 

combinados con agentes 

sanitizantes no tóxicos. 

iónicos para formular detergentes 

Son más c•ros que los compuestos clorados en concentraciones de 

poder germicida equivalente, los afecta la dureza del agua, 

incompatibles con detergentes aniónicos y polifosfatos, fot·man espuma 

en la aplicación mecAn1ca. Su efectividad es m.A.s lenta. 

Sus condiciones gener<:'\IPS de apl icaci6n 

a) Concentración 220-400 ppm. 

b) Temperatura 40-50 •C. 

c) pH 6-B. 

d) Tiempo de contacto 2 minutos. 

5.2.3.4. Compuestos de bromo. 

El bromo puede ser usado solo o combinado con otros compuestos. 

Usado en la desinfección de equipos y utensilios. 

ActUa en sinergismo al ser aplicado con compuestos c:lorados. Es 

menos activo para destruir esporas que los compuestos de cloro. No 

muy afectado por pH alcalinos, se utiliza en concentrac1ones de 

25-100 ppm. 

5. 2.3. 5. Saneadores tic idos. 

Son usados para combinar los pasos de saneado y enjuague. De este 

modo neutralizan el exceso de alcalinidad que queda de 1 agente 

limpiador, previenen la formación de depósitos ;,.lcal1nos. 51.: 

actividad antimicrobiana atribuye al ataque de la membrana 

celular. Son compuestos que pueden usarse.- problemas 
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superficies de ac:ero ino::1ddble. Son afectados por el cambio de pH y 

son estables ala dureza del agua, forman espuma en los procesos 

automAticos de limpieza lo que dificulta la operación. Son caros y 

pueden corroer el metal. Son esta.bles a. la materia orgAnica y al 

incremento de temperatura. Sus concentraciones de uso son de 200- 400 

ppm.; un ejem¡: to de este tipo ce compuestos es el ácido fosforico 
126, 118, 6.2, 821 

En el cuadro resumí:'n S.~. se presentan los compuestos sanea.dores .. 

5.3 Productos comert:idles. 

Existen d1vers1d.a.d de productos comerciales tanto detergentes como 

sanea.dores, pero los mas adecuados para la industria cárnica 

el caso de los detergentes, los que usan base a leal .a.na que son los 

apropiados para remover grasa y prote1nas y en el caso de los 

sanea.dores son los compuestos de amonio cuaternario, ya que estos son 

esta.bles a altas temperatur·as y en presencia de materia orgAnica. 

En los cuadras 5.3. y 5.4. se mencionan algunos compuestos 

comerciales de U'9o en la industria de al i1nentos. 

85 



CD 

"' 

Tipo de compuesto 

Compuestos clorados 

lodo foros 

Compuestos de bromo 

~osemonlo 
eualemario 

Saneadotes acidos. 

Función Ventajas. Desventajas 

Activldad anlimicrobiana Baralo Corrosivo 
en todo tipo de micro- Posee electo residual Irritante y toxico 
organismos, Incluyendo Estable en aguas duras Pierde efectividad en 
bacterlolagos y esporas presencia de materia 

organica 
Posee vida corta. 

Atacan todo tJpo de Estable en agua dura Son mas caros 
rrkroorganismos Control vfsual por color Decoloran plastlco y 
excepto bacterlofagos No corrosivo superficies porosas 
y esporas. Previenen No Irritante No es estable a 
deposltos de miiemles temperin.as mayores 

a48C 

Atacan microorganismos Estable en pH alcalino Cero 
y algunas esporas 

Amplio poder germicida Estable al almacenamlenlo C«os 
atacan bacterias terrm- No corrosivo los afecta la dureza 
duricas e Impiden forma- No irrlante del agua 
ción de esporas Estable a la temperatura Forman espuma 

lnco~tibles con 
delergentes anionicos 
y pollosl•os. 

Usados para sanear y Estables a la ternperliura y Forman espuma 
eniuaaar a la dureza del aaua Les afecta variación aH 

Cuadro 5.2. aasrJCaci6n de Saieadores. 
( Marriot, 1965; G.ihrie, 1960; Troller, 1983) 
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Marca 

Henkel 

Henkel 

Henkel 

Producto Pmpiedades y composición Campo de aplicación 

P-3rimolMC 
Producto fiquldo amarillo Destinado para 
de alta viscosidad y con limpieza de plantas 
alto poder humectante !acteas, empacadoras 
no contiene solvertes ni de carnes, oervecerias 
malerias toxicas, posee y de bebidas. Así 
pmtedores dermalologicos. como pisos, mesas 

de trabajo, equipo de 
acem inoxidable, 
azulejos, madera y 
plasticos. 

P-3TritAL Delergenle alcalino en Se aplica en la 
polw. Contiene tuneclan!es industria de alimentos 
emulsificantes, agertes en salas de trabajo 
quelanles y agentes de almacenes, instalaciones 
limpieza. 

P - 3 Deoxidine M Producto iquido fuertemente 
En torra de enfriarriento, 

acido con inhibldores de 
calderas, condensado-

corrosión al acero. 
res de vapor y equipos 

Posee allo poder desincrlJs. que posean un alo 

!arte y de solulili2Bción 
gra:lo de Incrustación 

de n>Siduos orgaricos y de y que posean sistemas 

sales rrinefales. de recirculaclón. 

Solo se puede usar en superfi-
de acem inoxidable v hieno. 

Cuadm 5.3. Compuestos de i~ pmductos comerciales 
( lnfonnaciln técnica de Henke~ Qisoba y Goldschmith AG ) 

Forma de empleo 

Seutillzacn 
concertraciones de 
1 - 2 % dependiendo 
de la cantidad de 
suciedad a remover. 

Se emplee en 
concenlraclones del 
de0.2-0.3%yen 
caso de suciedad 
al 100% 

En recirculación a 30 e 
maximo en agua por 
3-4 horas. 
Las concertraciones 
usadas son 10 - 20 %. 
Se debe reclrcular 
una soluclón de sosa 
al 1% por 31 minutos, 
Despues del Dmpiador 
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Marca 

Henkel 

Crisobe 

Crisoba 

Crlsoba 

Producto Propiedades y composición Campo de aplicación Forma de empleo 

P-3 trimetra AP Producto altameole ek:alino Se uliliia en tanques de Se utiDia en sistemas 
en polvo que cortlene fenneniaclón y en de recirculación en 
secuestrartes y antlespumante! superticles donde exista co.-.:entraciones del 
a bajas temperalUras. gran cantidad de grasa 1 - 3 'j(, pera &mpieza 
Soluble en agua fria. y en areas que resistan de areas y al 10 % 

tratamientos alcalinos. para desengrasar a 
tempelllfUras de ro e 
por tlempos de 15 
minutos a 2 horas. 

Uqüdo amarlllo de limpieza y U!ll para cualquier super- En diluciones del 
Pino deodorlzanledea~maagrada- ficle con agua, cubra 2-10%, puede 

ble. Puede ser enviado el dre- malos olores. epllcarse con jerga 
naje y ser usado en forma requiere uso de 
manual. guantes. 

Umplador Uquido amarilo opeco con En areee de limpie2a En diluciones del 
~asante arome a llmon, posee emulsff~ pesada que contengan 10-20 % es mejor 

cantes y tensoactM>s pera grasas. epllcarse con agua 
grasas. callenle; se puede 

usar manualmente 
con guantes. 

Umpiedor 
Uquldo transparerte rosa, que Rernuuwe sarro, materia Dilución 5 % se uli&ia 
contiene agentes humectantes organlca, escamas de con guantes, fibra 

sarriclda. y base de acilo foslorioo. Para labon y depositas rrine- yescobUlon 
tirar el drenaje se necesila neu- rales. Uso en baños. tasa 
trali2Dr con csbona1o de sodio azulejo8, regaderas, ele. 

1~;,;',,~¡¡,~:~"ra"~º~:t~ (cortinuecióna) 
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MalCa 

Goldschmfdt 
AG 

Goldsclunidt 
Al3 

Producto ~y composición campo de apllceción Forma de empleo 

~ Liquido amarilo claro estable Uso en limpieza de pisos Concentraciones del 
FatsolYe a 1""1l"rSuras superiores a paredes. eq"""5. !Aensl- 1-2'lí>usoopllnoa 

100 c. Es i.na mezcla de lios y superficies. 60Cpor10-15 
compuestos altamente activos Remueve aceites y grasas. mirUos. 
con alcalinidad media, es Con agilación a alta 
biodegradalja presión o cepilado. 

Somple>< Limpiador acldo para remover En pisos, areas. equipos Se puede usaren 
S25HD incrustaciones, es de baja tuberias y tanques sistemas OP o de 

espuma. Posee bajo poder de expuestns a incrusl&- forma manual. Para 
corrosión ciones. CIP la concenlración 
A temperaturas superiores a es1-2'lí>yparauso 
100 e aumenta su electlvidad manual de 1 - 10 'l(,. 
es una mezcla de acldos 
fuertes con inhibidores de 
corrosión. es blodegradable. 

Cuadro 5.3. Compuestos de fimpieza: productos comerciales ( cortiluaclón b) 
( lrlormaclón técnica de Henkel, Crisaoba y Goldschmidt N3) 



Marca 

Henkel 

Henkel 

8 

Goldschmldt 
AG 

PmdUC!o Propiedades y compooici6n Campo de apUcaci6n 

P-3 lokel Liquido cale rojizo. Producto Industria alimertaria para 

Especial 
germicida que tiene coroo todo tipo de deposttos 
principio activo un lodoforo y recipientes. apari:tos, 
posee 11ge11es huneclartes U!ensilios y equipos. 
derivados de alkil aril etoxilados 
~ acido fostorico. 
No ataca acero, aklrninio, ni sus 
aleeclones, ni malertafes 
plasticos. 
!Soluble en.- se puede 
usar en aguas dll'BS. 

Oesinfedarte liquido de bese En la industria de alimen-
P-3Tñquart kle co~uestos de amonio tos, tuberias, tanques, 
100 CUalenwio posee además maquinas y equipos. 

compuemos tensoactlvos Trabajos de desirtección 
para facilitar el ~'-"Que. en general. 
No ataca melafes. plasticos 
ceramlca o cristal 

Tego51 
Liquido transpmente de suave Utilizado en desinfección 
olor. Es oo anlotero mlctoblclda. de paredes. pisos, 
Posee surfactartes activos, su equipos y superllcies. 
composición bese es de dodecil Ademas en nebuUzaclón 
diamilo e!I gllcn.. deareas. 
Es blodegradable, no corrosivo, 
no toxico ni irilante. Amplio 
espec:lro de extennhlción. 

Cuadro 5.4. Co(npuestls saneadores: productos comerciales 
( frlormación téérica de Henkel y Goldschmldt N3 ) 

Forma de empleo 

Su rango de actividad 
es en pH entre 2-4 
puede usarse con 
egua tibia 
Se desactiva en 
presencia de maleria 
organlca 

Concentraciones del 
02-al0.5%. 

Concentraciones del 
1-2%. 



VI. CONTROL DE PROCESOS 
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á.1. Materias Frtmas. 

Es necesario asegurar que las diferentes materias pr1m.as que 

utilizen el proceso de elabor~ción de los productos 

afecten la cal id.ad quimica y microb1ol6gica de las mismos, por lo que 

se recomienda considerar: 

- No se deberAn aceptar materias primas par.as1 tos, 

microorganismos o sustancias tóxicas, descompuestas o el:tr-anas, que 

no puedan reduc:: idas los niveles de a.ceptaci6n por los 

procedimientos normales de clasificación o elaboración. 

- El depar-tamento de calidad aprobará todas las materias primas y 

material de empaque antes de ser usados en el proceso, efectuando los 

anal is is que sean requeridos.. 

- Las materias primas almacenadas se mantendran 

adecuadas, según las condiciones requeridas; adem~s 

cond 1c 1ones 

debera 

efectuar una adecuada rotación de las e::istencias de estos 

materiales. 

- Las materias primas deberán estar ~a~u1·dd•s de aquel las ya 

procesadas para evitar recontaminaciones. 

- Los materiales que sean rechazados deber:.n permanecer en 

lugar apartado a fin de evitar contaminaciones y adulteraciones. 

Dentro de los productos cárnicos hay materias primas que tienen 

gran importancia en la cal1dad del producto final, a continuac:1on 

mencionan brevemente algunas de ellas. 

ó .. 1. 1.. Carnes. 

La calidad de la carne para estos procesos debe basarse en la 

capacidad de retención y absorción de agua de ésta; para cubrir este 

requisito las carnes deberán ser fresc.a.s y de animales Jovenes. 

La carne de r-eciente sacr1fici6 mantiene una estructu1~a abier-ta en 

sus prote!nas actina y miosina. en cuanto éstas dos proteinas 

asocian forman la actimiosina que da una estructura cerrada y poco 

apta para absorber o retener agua. Una carne con estructura cerrada 

producira un producto de mala calidad, de textura fibrosa, fra91 l 

sin una buena emulsión cárnica '2• 18• 19
• 
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6.1.2. Nitritos y nitratos. 

Sa utilizan com1.1nmente Ja$ sales de sodio o de potasio como: 

+ Nitrato de sodio rpota=10) 

+ thtrito d~ sodio lpotas1.ol 

Su funcion pr1nc1pal es Ja d~ otorgar al producto una colorac:ión 

roj1:;a ocasi~nada por 1a acc1on que estas sales tienen la 

mioglob1na para fo1·mar 11itroscmioglobina. También contribuyen al 

sabor de la carne, inhibir el crecimiento 01? microorganismos 

patógenos y a retardar la aparic10n de rancidez. 

Comunmente se adicionan en solución con agua, a:::ucar 1 fosfatos y 

otros condimentos en lo que se denomina salmuera. 

El 11 mi te m.i.>c 1mo permitido es de 156 ppm en producto terminado 
12. 32. 35, 39, 53, !!14. 101, 1021 

ó. J .. 3. Fosfatos. 

Son utilizados para potenciar el poder de retención de agua de la 

carne. Son usados en emulsiones cárnicas y embutidos frescos, los de 

mayor uso son principalmente las a leal inos como fosfato dis6dico, 

hexametafosfato, tripol 1 fosfato y pirofosfatos di sódicos. 

La acción de los fosfatos para mejorar la retención de agua se 

debe principalmente a dos factoresz a> elevan el pH para mantenerlo 

en 7 y que la carne mantenga su contenido hldrico normal, y b) 

provocan 'un desdoblamiento de las protelnas actina y miosina para 

obtener un mayor número de sitios disponibles para el enlace con 
agua 12, 1a. 3!!1, 39, :ia, t14. 1021. 

6. J. 4. Otros ingredientes. 

* Azúcar.- Crea un ambiente reductor para favorecer la conversión 

de nitrato a nitrito y de esta manera asegurar el color. 

* Glutamato monos6dico. - Su función principal es potenciar el 

sabor del embutido en sinergismo con los dem:t.s ingredientes. 

• So.bori;:antes.- Dependiendo del tipo de producto se pueden 

u l:i l 1 zar di versos sabores para ayudar las propiedades 
organolepticas del embutido i2. n. 1a, 19, az, 115, a9. 5a. :14, 
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0.2. For.1r.1lac1ones. 

Es necesario asequrar que las formulaciones de los prodLtctos 

elaborados entren dentro de los estAndares legales EJ)(istan, por 

eJemplo en las salchichas el contenido de carne y de nitritos y 

nitratos. AdemAs se deben cuidar que la interacción de los 

ingredientes no provoque reacciones qu1m1cas y micrab1olo91cas 

indeseables en el producto final. 

Por otro lado se debe controlar que las formulaciones sean 

aplicadas correctamente, lo cual requiere que se efectuen pruebas de 

laboratorio al producto final. 

Se debe cuidar que las materias primas utilizadas en las 

formulaciones cumplan con una funciOn especifica y en los niveles que 

sean 6ptiinos para evitar costos excesivos en el proceso. Ademas 

necesario considerar ingredientes alternos en caso de escasez de 

alguno .. 

A continuación se presentan formulaciones propuestas para 

salchicha y tocino. 

La formulación tipica de salchicha tipo Frankfurt es la siguiente: 

Ingredientes. 

Carne magra de res 

Carne de cerdo 

Grasa de cerdo (lardo> 

Hielo picado 

Sal camún 

Az(Jcar 

Cebolla en polvo 

Porcentaje. 

44.50 

15.89 

19.07 

19.06 

1.398 

0.(164 

0.019 
u. ....... , 

Para la curación puede utilizar la siguiente relación de 

ingredientes: 

Ingredientes 

Sal 

Nitrato de sodio 

Nitrito de sodio 

A::úcar 
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Peso 

25-26 g 

0.4-0.5 g 

0.1 g 

1.5 g 



E;.13~~- =ti,·arsas t=r:n '.: . .:~·.r.;;•._ p.:-,.·:1 .1r:ar cho,..1:::.;;, er l.l:li :uales 

:.:><; ·.31·.:..-;c1cr.Es sen des:de ;.::.:lr;e.1t3..;.:s de uso de .:.r ;i-~dientE=:: h:13ta el 

º"'ª fo1·.·.u lac i1:ir s~:g:er ·dé- es ; 

Ingredi>l'n\.es 

Lomo de cet·do 

Grasa de cerdo 

Sal 

Sales curantE?s 

Fosf;;.to de sodio 

Glutamato de sodio 

AJa en polvo 

CondJmento para c:hori::o 

F1nent6n dulce 

Piment..:in p.icante 

Vino blanco 

Eritorbato de sodio 

6.3 Proceso. 

Porcent.ajw 

S7.51 

28.76 

1 .. 91 

0.24 

0.29 

0.095 

0.095 

0.96 

2.87 

t.43 

5.75 

0.072 fZ, ..... ) 

Durante la elaboración .:le los productos se recomienda tener en 

cuenta las o;;iguientes consideraciones: 

- Seguir los procedimientos dados en los manuales de operación 

como son: orden de adicion de :ingredientes, tiempos en cada etapa, 

temperaturas, presiones y otros parAmetros de proceso .. 

- No debe de e~istir trdnsito de personal o materiales que 

correspondan al a.rea de procese. 

- Durante la elaboración de los productos cuidara que l.;. 

limpieza real:.;:adu no genere polvo ni salpique agua que pueda 

contaminil~ los productos. 

- Todcs los productos que se encuentren en cui"ietes y tambores 

deberan esta1· tapados herméticamente e tdenti fica.dos. 

- Todos los equipos deberan estar l impías antes y después de ser 

usados. 

- Todos los insumo:; deber.án estar identificados durante cualquier 

etapa del proceso. 
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- Los productos a granel deber. ser emp~cadcs en la mayor bre,,..cdad. 

- S.: recomienda tener un re1;i•stro de los controles r·eal1zadc:= 

durante las di fE'rentes etapas del proceso. 

- Las operac.1ones del prc::.esc deberan de realizarse con la mayot• 

rap1de%. 

- Se deber:r.n tomar med1oas para evitar la contam1nac1on del 

producto por contacto directo o 1nd11~e,.::to 

encuentre en otra fase del proceso, 

material que 

- El personal debe de vestir e.en la ropa adecuada para evitar 

contaminaciones y sa deberan se9uir todos l1neam1entos mencionados 

el capitulo l [l. 

El grado de procesamiento y de tecnologia aplicada dif1ere di= 

producto a otro. Por lo que es necesario considerar las i:iosibles 

desviaciones de las etapas e!it.:1.blecidas de cada proceso, 

conttnuac1on se mencionan las etapas criticas de dos procesos. 

6.3. l. Etapas cr1 ticas del proceso de elaboración del Jamón. 

En el proceso de elaboración del jamón existen etapas en las que 

hay que tener especial cuidado, debido a la importancla que re'lo'isten 

la calidad del producto, tanto caracterl sticas 

organolépticas, como en sus calidad sanitaria o microbiolog1ca. A 

continuacion se presenta un breve a.na.lisis de este proceso. 

a) Preparacion de carne y salmuera. 

La importancia de la preparación de la reside 

fundamentalmente en •l corte y manejo de el la. Si existe un manejo no 

higiénico la carne puede contaminarse y reducir su vida de anaquel y 

en casos severos pro .... ocar enfermedades en el consumidor. Por otro 

lado si el personal que reali;:a la limpieza y acondicionamiento de la 

carne no está entrenado para esa actividad el producto puede tener 

mala calidad por la presencia de nerv1os, 11gamentos, hueso, etc. 

En cuanto a la salmuera es importante resaltar qu~ para el uso de 

nitritos y nitratos euisten basadas principalmente en los 

riesgos que para la salud representa su consumo, de igu.;11 

otros '"ditivos estan regulados. AdemAs el agua que se debe uti.lizar 

para su preparación debe ser potable y fria (Z. 33• 05"'. 

b) Maceración. 

Esta operación tiene la 'finalidad de acelerar la penetración de la 
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sal;r.uera y ..:ie tener una mayor e»traccion de las prote!nas. Lo primero 

para faci.lltar y un1formi::;cr el curado y lo seyundo para dar· 

meJcr consistencia y clpar-1encia. eil embu-:1do d~o1do a que se favorece 

la formac:10" de la masa del jamón U."I. ·u. '.'J't, !1
4
'. 

e> Coc1m1ento. 

L.:i impor'tdnc::1a de un coc1niento escalonado r•es1de que duranta 

la cocc::1on l.;.:. pr::itelnas de la carne se desn~1tt1rallzan y c:caqul.:111 

contribuyendo de esta maner·a a formar la masa del jamón. Cuando lci. 

temperatura del jamón aumenta rápidamente -..arla la presión osmótica 

de las fibr·as musculares bruscamer.te y las células rompen 

memb1·anas can la subsecuente pérdida de liquido que provoca un 

producto final de textura seca y Aspera y disminuye su rendimiento. 

Es por esta i-azón que el proceso debe realizarse en dos o más 

fases una por debajo de la temperatura de coagulación proteica (60 

•C) y otra .en la que se eleva gr.O\d1..1almente la temperatura hasta que 

se coagula en su totalidad la albúmina que es aproximadamente a los 

70 •C u,9, 33, 3"11. 

6.3.2. Etapas criticas del proceso de elaboración de $alchicha. 

En el proceso de elaboracion de la salchicha. existen etapas en las 

que hay que tener especial cuidado debido a la importancia qua 

revisten en la calidad orc;1anoléptica del producto como en su calidad 

sanitaria o microbiol691ca. 

En este embutido la formación de la emulsión c:trnica depende de 

factores como: la cantidad de grasa, la temperatura de 

emulsificacion, el tamai'i:o de la partícula de grasa, el pH, la 

presencia de emulsificantes, la cantidad y tipo de: prote!nas, etc. 

Considerando los puntos anteriormente mencionados se consideran las 

etapas cr! tic:ds de este proceso las s1guientes: 

a) El acondicionamiento de la carne y manteca. 

Es necesario tener la ca,-ne y la manteca refrigeradas ya que 

durante la mol:ienda y el cutterado la pasta sufre calentamiento que 

si llega a ser excesivo puede iniciar la coagulación de las 

prote1nas, lo que provoca que durante el escaldado la emulsión 

c~rn1ca no rehinga suticiente agua y ::;e tenga un embutido de pasta 

blanda y separada 12' 18' az • .!19 • :14.J 

b) Cutteradc y formación de la pasta. 
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En este paso se debe evitar el tiempo aKcesivo para evitar la 

coagulación de la& protelnas y obtener un embutido de baja calidad .. 

Por otro lado no se debe efectuar la operación tempera tura 

demasiado baja (menor a 5 •C> ya qua esto impedirla la emulsif1caci6n 

de la grasa en la pasta. 

El picado del embutido debe 

uni'forme y que 
(Z, t.9, 35, 119~ !!1111 

c) Escaldado .. 

facilidad 

fino para obtener una pasta 

logre embutido firme 

Es importante obtener la temperatura adecuada (77 •C> antes de 

introducir loD embutidos a cocitniento ya que si el agua esta fria 

favorece que el embutido se separe en fas&ts, el centro podra tener 

color desagradable, la pasta ser muy frAgi l y no se estar:i 

asegurando una calidad microbiológica correcta .. Por otro lado si el 

agua esta muy caliente el embutido puede reventarse y tener una 

corteza auy cocida 12• 18
' 

19
' 

82' a:ii. 

6.4 Envasado de los productos. 

Todo el material que se emplee pi11.ra al envasado debera almacenarse 

condiciones higiénicas .. 

Los envases no dltbertt.n trasmitir •l producto sustancias que puedan 

al teriRrlo o le hagan riesgosc para la salud. 

El envasado se hara en condiciones que eviten la conta11inaci6n del 

producto. 

Cada envase o recipiente deborA estar p•rmanentemente ccdi f icado 

para identificar la empresa productora, el lote y la fecha de 

elaboración .. 

De cada lote se d(?beran tener regh:i.tros continuos, legibles 

fechados, con le detalles de la elaboración del producto. 

Los productos que no han sal ido al mercado y deban 

reprocesados, deberan tener condiciones tales que no afecten la 

calidad de los siguientes lotes. 

Las normas oficiales de productos alimenticios indican lo 

siguiente al respecto: 

.. a) Marcado, etiquetado y envase. 

+ Marcado o etiquetado. 
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Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o impresión 

permanente v1sible e indeleble con los datos s19uientes: 

- Denominación del producto conforme 

e>e1stente. 

la clasificación 

- Nombre o marca comerc1:i! pudiendo aparecer el logotipo de la 

erPpresa que lo fabrica. 

- Lista completa de los ingredientes en ordE:'n de concentrac1on 

decreciente, incluyendo lo"' aditivos, porcentaJe y función. 

- Nombre y domicilio del fabricante o nombre domicilio del 

distr ibu1dor en caso de producto!I importados. 

- El c.onten1do neto de acuerdo a las disposiciones vigentas de la 

Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. 

- En los productos nacionales deberá contener las leyendas 

··Hec:ho en México" y ··Conservase en refrigeración" y en los casos de 

importac i6n solo "Mantengase en refrigeración··. 

+ Enyase. 

El pt·oduc:to debera enyasarse en un material reaistente inocuo 

que garantice la conservación del mismo, que evite la contaminación y 

no altere su calidad ni sus especificaciones. 

Aderaá.s en el envase debera venir impreso o etiquetado el lote o 

fecha de fabricación en clave .. uos. 102
• 

1º"· 107. t.09. 1091. 

6.5. Evaluación de la calidad. 

Es necesario qua todas las empresas que elaboran productos 

alimenticios, cuenten control sanitario de estos. Este control 

variara según el producto y las necesidades de la empresa. Además 

elaborara y aplicar~ un programa sistematizado de la calidad de sus 

productos. 

Se dabe tol'lar como premisa que todo producto que resulte 

contaminado, adulterado o al tarado será. rechazado para el consumo 

humano. 

Se tomari.n 1M1estras representativas de la producción para 

determinar la inocuidad y la calidad del producto. 

Los procedimientos de laboratorio utilizados deberan ajustarse a 

métodos raconocidos o normatizados, con el fin de que les resultados 

puedan interpretarse fAcilmente. 
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Les laborator1os donde 

flsicc-qu1micas y micrab1alógicas, 

:=anas de producción. 

practiquen las determinac tones 

instalaran separadas de las 

Deben existir especificaciones microbicl69icas, flsicas y 

quimicas, que deberAn incluir les métodos de toma de muestras, 

metodologia anal! tic:a y los rangos de aceptación. 

A cont1nuaci6n se presentan las espec1f1cac:iones flsicas, au1micas 

y microb1clog1cas del Jamen, salchicha y tocino, según las normas 

oficiales vigentes. 

6.5. 1. Norma Ofi.cial .,_xicana de Jamón Cocido. 

a) Definición de ja11t6n cocido. 

Es el producto alimenticio prepar•do con la carne de las piernas 

traseras de cerdos sanos, sacrificados bajo inspección sanitaria. Se 

debe excluir la carne maltratada, ademas de quitar todos los huesos y 

dejar libre de car ti lagos, tendones, 1 igamentos sueltos tejido 

conjuntivo. La carne debe ser sometida a curación y cocimiento. El 

producto final debe ser empacado y refrigerado. 

b) Especificaciones del producto. 

El producto debe cumplir con las siguientes especificaciones: 

1 > Sensoriales 

+ Colara rosada caracter1stico. 

+ Olor: agradable, caracter1stico, exento de olores extraf'ios. 

+ Sabara agrad•ble, caracteristico, exento de sabores extraf'ios. 

+ Consistencia: firme, compacta y el aspecto del producto al 

rebanarse debe ser terso. 

2> Fisicas y quimicas. 

Las especi 1 icaciones que debe cumplir son: 

Especi f icacion 

Humedad 

Brasa 

Proteínas de origen animal 

3} Microbiológicas. 

Mlnimo 

16 % 

Ma>elmo 

74 1. 

15 1. 

El producto no debe contener microorganismos patógenas, toxinas 

microbianas, antibióticas y otras sustancias tóxicas que pueden 

afectar la salud del consumidor o provocar d1rtericro al producto. 

Ademi.s debe de cumplir con la siguiente especi fic•ci6n: 
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Especif icacion 

Mesofl 1 ic:os aerobios 

Sthapylococ-=us aureus 

Sal.man.el la en ::s 9 

4) Clasificac1on por grados de calidad. 

C•..il/q Maximo 

t1JO 000 

1 (IOIJ 

Negativo 

Los Jamones se clas1 ficaran en base al porcentaje minimo de 

proteina libre de grasa y del contenido de ligadores presentes de 

acuerdo al cuadro 6.5.1. uoo. 101
• '

021
• 

ó.5.2. Norma Oficial de Salc:hicha. 

al Defin1cion de Salchicha. 

Es el producto alimenticio embutido d<o pasta semifirme de color 

caracterlst1co, elaborado con una mezct.;;. de carne de res y cerdo y de 

manteca. de las especies mencionadas, adicionuda de c:ond1mentos, 

especic!.s y aditivos para alimentos. Estos productos son sometidos a 

cu1~acion 1 emulsificados pudiendo ser ahumados, sometidos a cocción 

enfriamiento. 

b) Especificaciones del producto. 

11 Sensoriales. 

+ CoJor: rosado cara.cter1stico, según del tipo que se trate. 

+ Olor: agradable, caracteristico, e><ento de olores extral'!os. 

+ Sabor: agradable, carac:ter1stico, exento de sabores extra~os. 

+ Cons1st:enc:ia: masa compacta semiblanda. 

2J Flsicas y quimicas. 

Las salchichas deben cumplir can las siguientes especificaciones, 

dependiendo del tipo que se trate. 

Tipo 

Viena 

Frankfurt 

Cocktail 

Especif'icac:iones 

Humedad 

Dlrrenslones 

Dlamelro 

Cmml 

14-26 

20-33 

14-26 

Bromalologicas 

Miniiro 

(/.) 

101 

Longitud 

<mm> 

50-300 

80-300 

30-65 

Maximo 

(/.) 
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CUADRO 8,5.1, 

Grados de calidad para produotoa c6rnlco1 curados 
y cooldo1 elaborados a partir del despiece o del deohueoe 

Grado de calidad % Mlnlmo de PLG cámlco Otras condiciones 

Extrallno 18 No se permite el uso 
dellgadores 

Fino 16 Se permite uso de 
llgadores excepto 
leculas y protelnas 
adicionadas 

Preferente 14 Se permite uso de 
llgedores excepto 
reculas 

Eoonomlco 12 Se permite uso de 
llgadores excepto 
leculas 

Intermedio 11 Se permite uso de 
llgadores Incluyendo 
reculas 

Popular 10 Se permite uso de 
llgadores Incluyendo 
reculas 

( S.S.A., 1990) 
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Especi ric.a.ciones Mini mo Haximo 

Grasa ::;o 
Proteinas 9.5 

3) Microbiol6gicas. 

Las salchichas deben estar libres de toxinas mi e: rob ianas 

ant1bi6ticos. Ademas deben cunplir con la siguiente especificación. 

Especificacion 

Staphylococcus aureus. 

Salmonel ta en 25 g. 

Mes6fi los aerobios 

4> Clasificación por grados de calidad. 

Col /g Kax! mas 

5000 

Negativa 

5000(10 

Las salchichas 

Tipo I 

clasifican por su presentación en tres tipos: 

Tipo II 

Tipo 111 

Salchicha Viena 

Salchicha Franckfurt 

Salchicha de Cocktail 

Lats salchichas se clasificarAn en base al porcentaje mínimo da 

proteína libre de grasa y del contenido de ligadores presentes de 

acuerdo al cuadro b.S.2. u.oo>. 

6.5.3. Norma Oficial de Chorizo. 

En México no existe una norma oficial editada para chorizo, por lo 

que se consultaron las reglamentaciones que al respecto existen 

Espal'fa. 

a> Definición de Chorizo. 

Es la mezcla de carnes troceadas y picadas de cerdo, vacuno y/o 

manteca de cerdo, adicionadas con sal, pimentón, especias y aditivos 

alimentarios autorizados, amasadas y embutidas en tripas naturales 

artificiales, que ha sufrido un proceso de maduración-desecación, con 

o sin ahumado. 

b} Especi ficac1ones del producto. 

1> Características organolépticas. 

+ Color1 rojo oscuro pudiendo estar cubierto de flora externa 

prop1a del producto. 

+ Sabor: característico, sin sabores e>etraMos. 

+ Olor: c,aracterística, sin olores e>etraf'fosª 

+ Consistencia: firme y compacta al tacto susceptible de partirse, 

a temperatura entre 12• y 20•C, en rodajas de 3 mm, sin dEHiUnirse las 
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CUADRO 6.5.2. 

Gradoa de calidad para productoa cérnicotl ourado1 
y cocidos elaborado• a partir de carne troceada, picada 

ho)uelada y molida 

Grado de calidad % Mlnlmo de PLG cárnico Otra• condiciones 

Extraflno 17 No se permite el uso 
de llgadorea 

Fino 15 Se permite uao de 
llgllldores oxcepto 
recules 

Prelerente 13 Se permite uso de 
llgllldores oxcepto 
recules 

Economice 11 Se permite uso de 
llgedores Incluyendo 
recules 

Popular 10 Se permite uao de 
llgadores Incluyendo 
reculas 

(9,9.A., 1000) 
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carnes y el tocino. 

9- Aspecto 31 cartea homogéneo, liso y bien ligado, la car"ne de 

color rOJO sin coloraciones anormales, tocino y grasa de color blant:o 

rosaceo, !:.l.n coloraciones amarillentas que denoten o>cidación .. 

2J Físicas y qu1micas. 

El producto debera cumpl 1r con las siguientes especiticaciones1 el 

chorizo tendra una forma c1 lindrica regular pudiendo tener la forma 

de vela, herradura, ristra o de U. AdemAs debera cumplir con las 

dimensiones que acontinuación se describen: 

Especif icacion 

Diámetro 

Largo 

3> Microbiológicas. 

Mini.., 

18 

so 
100 

300 

En el control micl"'obiólogico el chorizo debet"á cumplir la 

siguiente especi ficacion: 

Especificacion 

Sthapyl.occocus 

Escherichi.a Col i. 

Satm.onel la en 25 g 

4> Cl•sificación. 

Col ,...g Mai>e! mas 

100 

100 

n1t9ativo 

El producto se clasifica en dos categor1as: 

- Puro.- es el chorizo en el que la carne utilizada 

exclusivamente de cerdo. 

única y 

- Mezcla. - es el chorizo en el que la carne es de cerdo y vacuno 

mezclado en proporciones adecuadas ª• 13• .aool. 
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VII. DISEllO SANITARIO DE UNA PLANTA ELABORADORA 
DE PRODUCTOS CARNICOS 
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La necesidad de mejorar el nLvP.1 de calidad de los productos 

alimenticios que son elaborados, ha demandado la adecuación de 

sistemas de control sanitario de bienes y servicios para minimizar el 

riesgo para la salud en el manejo, uso y consumo de los productos. 

Dentro de estos sistemas de control scmitario son de especial 

interés el disef'lo de la planta para evitar posibles contaminaciones e 

in testaciones por plagas en el producto, que representan una amenaza 

para la salud de los consumidores. 

7.1 .. Distribución de áreas de la planta. 

En el disef'!:o sanitario de una planta se deben considerar diversos 

factores que influyen dir~cta o indirectamente en el trabajo de la 

planta como son: 

a) Flujo de materiales. 

Eso importante considerar que el flujo de las materias primas sea 

continuo, natural, fácil y sencillo para evitar manipulaciones 

excesivas, tiempos de operación muertos o mal empleados y malos 

controles del proceso. 

b) Seguridad. 

El disef'lc de la planta debe ser seguro para les trabajadores y en 

general para todo el personal, evi tanda las llamadas condiciones 

inseguras que pueden provocar accidentes. 

c) Condiciones meteorológicas y geográficas~ 

La construcción de la planta depender.a. también del tipo de clima 

que se tenga en la :zona dende se establecerá, para orientar las a.reas 

de la mejor manera en relación a las condiciones que se tengan en la 

Se deberá. de considerar en el disef'lo de las instalacion.es las 

temperaturas anuales medias, m1nimas y máximas y las humedades 

relativas, ya que pueden ser necesarios diferentes enfoques en climas 

húmedos y calurosos que en regiones frescas y secas. 

Otros factores importantes son los vientos dominantes y la 

distribución de las lluvias. Las inundaciones representan un riesgo 

importante, ya que pueden influir en una amplia diseminación de 

agentes infecciosos~ 
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Las ubicaciones potenc1ales para las empresas que fabr1can 

alimentos deben ser a"nali:?:adas para valorar los riesgos hlgiéntcos 

potenciales <Hayes, 19B5l, como son proximidad industrias que 

emplean materiales altamente tó1~icos que emiten gases 

contaminantes, aguas contaminadas. etc. 

d) Fac:i l 1dad de sanear y l 1mpiar áreas. 

Es muy importante para que estas operaciones real1cen baJO 

costo, r.:tpido y que la planta se mantenga lo más limp1a posible 

durante m:i.s tiempo. 

También en este punta deben cons1dararse: 

a) Pro>eim1dad de fuentes de contaminac:i6n. 

b) Suministro adECUado de agua en cantidad y calidad. 

el Eliminación de aguas residuales. 

d) Suministro adecuado de energla, particularmente en emergencias. 

e) Disponibilidad 
C16, 3-4', 6l, 62, 70, 10Zl • 

de transportes y v1as de comunicación 

Las Areas principales de las que consta una planta elaborador.! de 

cá.rn ices son : 

- Oficinas y áreas adm1nistrativas. 

- Laboratorio da control de calidad. 

- Almacén de materia prima. 

- Almacén de producto terminado. 

- Almacén de refacciones. 

- Almacén de utensilios de limpieza. 

- Enfermer!a. 

- Compresores. 

- Torre de enfriamiento. 

- Caldera. 

- Subestación. 

- Tanque de combustible. 

- Area de proceso. 

- Dep6si to de basura. 

- Comedor. 

- Baf'los y vest t.dores. 

- Cámaras y Areas refrigeradas. 

- cama ras de con gel ac i6n. 

- Sala de despiece y acondicionamiento. 
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- Ch.mara de ahuma.do. 

- r-at1os. 

- Estacionam1ento. 

- Area de descarga de rnateriales. 

- Areas recreativas. 

- Taller de mantenimiento. 

- Casetas de vigilancia. 

- Cisternas. 

- Area de car9a de producto terminado. 

En la f19ura 7.1. se muestra la distribución adecuada para una 

planta de embutidas cárnicos. 

7.2. Transporte sanitario de carne y productos cárnicos. 

Para la conservación de la carne y de los productos cArnicas 

durante el transporte se debe de seguir una cadena de fria, es decir 

que durante su transporte la carne o pt~oductos cárnicos sean 

refriQBrados para evitar el incremento de la temperatura en la 

materia prima o el producto terminado durante el traslado y que una 

ve:;: que llegue a su destino sea inmediatamente instalado en cAmaras 

frigorificas. 

Los principales medios de transporte que se utilizan 

a) Vagones de tren aislados y refrigerados .. 

bJ Camiones aislados y con sistema de refr19eraci6n .. 

c) Contenedores. 

d) Barcos. 

e) Avi6n .. 

La carne refrigerada en trozos grandes debe transportarse colgada 

y evitando una carga excesiva para que no se rocen los trozos entre 

s1 Y que tampoco le hac;¡an con el suelo. Solo de ese modo se asegura 

el buen aspecto, la forma natural, el color fresco y una conservación 

mayc.r del al imanto. Nunca se deben apilar los trozos de carne en 

capas muy al tas. 

l.as visearas y cabezas pueden transportarse colgados evitando el 

rcc:e o también en e: ajas o barriles de material resistente e 

impermeable colocado a cent!metros por encima del suelo con capas de 

hielo alternas, siempre y cuando los viajes sean cortos. 
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De manera similar a la anteriormente descr1t:a se trilnsportan los 

trozos pequef'lcs de carne en recipiento?s enrejados de material 

resistente e impermeable. 

Los vehlculos de transpol""tes deben permanecer cerrados 

herméticamente y solo abrirse durante la carga y descarga de los 

productos por una sola de sus puertas. 

Las carnes congeladas pueden ser transportadas a granel los 

vehiculos, ya que traen como protección una tela de yute. Las carnes 

congeladas debe11 llegar congeladas y duras a su destino para 

almacenadas. 

Loa einbarques deben hacerse con m~ucima rapidez para evitar 

pérdidas de frie, usando montacargas, locales de manipulación, rampas 

de descarga a camiones. 

Los productos congelados que son transportados en barcos deberán 

mantener una temperatur.i. máxima de -12•C, un sistema de 

refrigeración o congelación autónomo y por lo general cuentan con 

esqueleto de hierr'O y toldos de lona entre el frigori fice y el barco. 

Los vagones de tren y cainiones deben estar aislados, bien 

ajustados, completamente l 1mpios y libres de olores extraf'los; el 

caso de los productos congelados deberAn contar con una unidad 

frigor1 f ica autónoma. 

Los contenedores son recipientes aislados herméticamente par"' 

transportar productos por barco, tren, camión o avión. 

Todos estos vehiculos deben estar en perfecto estado técn1co y 

escrupulosamente limpios por lo que deben somP.tidos a 

limpieza y desinfección a fondo después de cada viaje y antes de 

cargados. Esta limpieza incluye suelos, enreJados móviles, gancho& y 

paredes de los vehículos. Además se deberan mantener libres de olores 
extrai"l:os u.z. t6, 1?. ,9, ~•. 1021. 

7.3. Paredes, pisos, techos, ventanas y puertas. 

7. 3. 1. Introduce ión. 

Los edificios e instalaciones de la industria de alimentos deben 

dieef'larse para reducir al mlnimo la contaminación, facilitar las 

operaciones de forma higiénica y permitir una limpieza y desinfección 

fAcil y eficaz. Para alcanzar estos objetivos debe prestarse atención 

111 



al disenc de las lnstalac:1one::; estruc:turale!'> como paredes, p1B01i, 

techos, ventanas y puertas itb, 

7.3.2 Pisos. 

Los pisos se contaminan por un gran nómero de microo1·9anismos y 

deben de ser disef"iados para facilitar su 11mp1eza. Deber!in de ser 

construidos con materiales impermeables, no absorbentes, lavables y 

sin fisuras ni grietas. Los suelos construidos con piedra, hormi96n o 

baldosas son los más aprop1ados en áreas donde e1oste humedad 

congtante. 

Los suelos recubiertos con materiales plásticos como las cubiertas 

con r•sinas ep6xicas son muy Utiles ya que son antiderrapantes, 

resisten los productos qui micos y 1>on fáciles de lavar. Ef;tos suelos 

contienen resinas paliméricas <resinas ep61<icas, pol 1uretano~, 

pol iester y metacri lato> como aglomerante y arena como material de 

relleno t&6, 69
' n>. 

Las !IU•los de madera no se recomiendan en :zona de alta humedad y 

con grasa•, COlnO ·.lo son las ~reas de una planta de productos 

cArnicos, ya que son diflciles de limpiar y 

invasión de in•ectos y roedores. 

susceptibles la 

Lo• Angulas entre suelos y paredes o entre bas•s de columnas y/o 

soportes de equipos y pisos seran sol ladas y cubiertas. Esto evi tarA 

la acumulación de suciltd•d y de hu1111edad. Si s• precisa l impie:za 

humeda fre<:uente, los su•los se construirAn con una pendiente hacia 

los drenajes y canal .. de 10. 3 nue./m para que •1 e>eceso de agua sea 

eli•imado f6.cil1t1ent• (.._rriot, 1985). Los canal•• tendran paredes 

redondeada& para evitar la acumulación de suciedad y fango. 

Por lo general los alimentos no tienen contacto los suelos 

durante su procesamiento, por lo que es bajo el riesgo de 

contaminación de los alimentos por esta causa. Est• riesgo aumenta si 

los pisos presentan aserrin, virutas de metal o si los contenedores 

de alimentos astan colocadowo en el piso y posterior.ente sa trasladan 

a otras superf tetes de trabajo. 

Los pisas deberán estar en buen estado para poder mantenerlos 

limpios; las superficies 

suciedad y polvo, además 

rugosas 

de que 

y ásperas conservan desechos, 

proporcionan eacondites los 

insectos. Mientras qua las grietas proporc1onan sitiog de entrada a 
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roedores. 

Los pisos deben ser sometidos a limpieza diariamente, algunas 

reglas generales para su limpieza son1 

l> Limpiar rápidamente toda sustancia derramada antes de que se 

adhiera al piso. 

2> Los pisas dures come m~rmol, terrazos, mosaico, cemento pueden 

ser lavados can mucha agua. 

3) Los pisos blandas coma asfalto, linoleo :1 hule no se pueden 

lavar con mucha agua. 

4> Es necesario 1 impiar los pisos de la basura gruesa y de 

materiales pegajosos y adheridos, asi barrerlos antes de la 

limpieza. humada y utilizar una esp.1tula para quitar la suciedad 

adherida. 

Las oper•ciones basic•s par• la 1 impieza de pisos soni 

a) Barrer y retir-ar objetos de gran tamaf1o. 

b) Se lavan los pisos con detergente y cepillos. 

c> Se enjuaguan los pisos .. 

dl Se la superficie 
Ct6, 96, 99, e.z, 101, SOZ> • 

En la tabla 7.3. se muestran lo• tipos de piso y las cla•es de 

limpiadores que pueden ser usados. 

7.3.3. Techos. 

Es poco probable que los techos establezcan contacto con loS 

alimentos y se 1 impian con paca fr.c:uencia. Por lo que deb•n 

disef'(ados, construidos y acabados para prevenir la acutnUlación de 

polvo y de suciedad .. 

Una circulación adecuada de aira tiene una prioridad total para 

evitar la formación de mohos sobre los techos .. El got.a de la humedad 

condensada sobre los techos es una causa potencial de contaminación 

de los alimentos que permanecen debajo. Los techos suelen constr-uirse 

de materiales absorbentes como hormigón y ocasionalmente .. recubren 

con laminas de fibra o de madera. Estos materiales ti•nden a 

enmoh.cerse cuando acu111ulan humedad, la apl icaci6n de pinturas 

fungicidas resuelve el problema. 

Estos techos deben estar libres de grietas para evitar la entrada 

de roedores. 
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llpodePiso Dureza 

Terrazo Tromsde 
rmrmolduro 
encemerto 

Mosaico Duro 
vidriado 

... Concreto Duro 

losela Blando 
asfahlca 

Venla]as Desveolajas 

Durable .Lo dallan los alcalis 
Lo marcha Ja grasa 
si no esta bien pulido. 

Resiste manchas Los espacios entre los 
de grasa. moselcos son dllclles 
Durable deUrrpar. 

Es resbaloGo cuando 
esta hCmedo. 

Durable Suelta polw . 
Se mancha con Ja grasa 

Durable Poca resistencia a Ja grasa 
Noresbebso 
aún húmedo. 

Cuadro 7.3. llpos de piso y método de limpieza 
( Ducar, 1991; Longree, 1972) 

Modo de Limpieza 

Usar limpiadores suaves, frotadc 
enjuague y trapeado. 

No lo dallan los limpiadores 
alcalinos; frotar para limpiar 
entre mosaicos, enjuaguar y 
trapear. 

Limpiadores alcalinos, frotar 
y enjuaguar. 

Desde linpladores ligeramerm 
alcalinos hasta net.tros; 
trapear, enjlROguar y volver a 
trapear. 



Si los tGchos son de concreto deben limpiarse mensualmente, perc; 

si son de lámina la limpieza se programar:. semestralmente y es 

preferible que la !'ealice personal especializado 
116, 36, 38, 62. 101, 1021 

7.:;.,.4. Paredes .. 

En áreas donde se manipul.an o procesan los alimentos, las paredes 

deben estar recubiertas de material impermeable y lavable como 

azulejos y acero inoxidable, también pueden recubiertas por 

pintura;- de resinas espaciales hasta el techo. 

La superficie debe ser lisa, sin grietas y f.á.cil de limpiar. Las 

uniones entre paredes adyacentes y entre paredes y techos 

estaran sel ladas .. 

Es pre"ferible que las paredes sean de un color claro para que la 

suciedad sea descubierta con mayor "facilidad. 

Las alteraciones de las paredes suelen ser provocadas por el 

movimiento de equipo pesado. Estas zonas pueden constituir un foco de 

contaminacion para el alimento en almacenes y areas de proceso, por 

lo que es recomendable colocar barreras de acero inoxidable para 

eYitar riesgos. 

En general los alimentos no establecen contac:to con la& paredes y 

la condensacion que se forma sobre estas no ca~ en los •limento• .. Por 

lo que el riesgo de contaminaciOn es bajo,. Sin embargo se debe tener 

un plan de 1 impieza con'!liderando que los muros de areas de proc~so 

que son salpicados y ensuciados con faci 1 idad deban 1 impiarse 

diariamente mientras que los ubicados 

limpiaran ocasionalmente. 

La regla fundamental para las paredes 

areas de oficinas se 

que deben conservarse 

limpios y libres de polvo, humedad, grasa, hollin y mohos. Estos 

Ul timos pueden ser un verdadero problema en ~reas de al ta humedad, 

por lo que se pueden utilizar pinturas con componentes fungicidas 

para remedí ar el problema. 

Los materiales recomendados para la industria cárnica son Jos 

azuleJos y muros de cemento con resinas especiales que los hagan 

impermeables. 

Las operaciones basteas de limpieza para tec:hos y paredes sonz 

a> Retirar polvo con un trapo seco. 
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bl Frotar suavemente con un cepille o fibra pequen:as 

e> EnJUaguar el área. 

d) Secar 1 a super f le i e Ub, SG, ao, 62, 68, .to&, 'ºª' 

7.3.5. Ventanas. 

Las ventanas ac::Limulon polvo, son dificiles de l1mpiar y pueden ser

fuentes de contaminaciOn microbiana. Por lo que es conveniente que 

las areas de proceso de una planta de alimentos no posea ventanas. 

Cuando las ventanas u otras aberturas sean nec.esarias tendrAn disef'io 

para evitar la acumulación de suciedad. La~ aberturas incluiran una 

malla metálica para evitar la entrada de insectos, aves y roedores y 

debera.n limpiarse con frecuencia. 

Para lavar las ventanas se dabe proceder de la siguiente: forma: 

esponja. suave. a> Lave la superf tcie 

b} Seque con una tela l impía-ventanas de ti lo de hule, 

mov1endo de arriba hacia abajo y sacudiendo el ..lgua despues de cada 

movimiento 116
' 

36
' 

62
' 

101
' 

7. 3.6. Puertas. 

Las puertas se instalaran para evitar· la entrada de roedores, 

insec:tos y polvos. Ser.a.n de estructura lisa e impermeable p.:1ra 

evitar la acumulación de suciedad. 

Para evitar riesgos de contaminación cruzada al toc:ar la puerta 

para salir o entrar por los manipuladores de alimentos, las puertas 

tendrán un mecanismos automat1co para la abertura o cierre. 

Las puertas que den paso a vehtculos de transporte de al 1mentos 

debera.n estar protegidas para evitar maltratadae 
U.6, 56, 101, &OZJ 

7.3. 7. Estructuras aéreas. 

Todos los dispositivos y estructuras que van al aire como 

fijaciones para iluminación, tuberias para gas, agua, 

y energ1a eléctrica, rieles de suspensión, poleas 

comprimido 

evaporadoes; 

pueden ser un foco de contaminaciOn de los alimentos y de las 

materias primas, particularmente por condensación o yoteo. Seran 

aisladas cuando se considere apropiado y disef'fados para reducir la 

acumulación de suciedad. 
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Las cubiertas aer.:tn lisas y de&montables con facilídad para que se 

1 imp i en sin d 1f1cul tad tl6, :tft, 70, to.1., 1021 • 

7.4. ·..ientilaciOri e 1luminacion. 

7.4.1. Ventilación !>< aire acondic:1onado. 

Son importantes el disef'lo y tipo de equipos para la ventilación de 

las ~reas de proceso, ya que se debe evitar una contaminación de los 

productos transmttidc por el aire. El flujo de ai1·2 en una .lrea 

determinada puede i:~ntribL!ir a la diseminacion de micrcorgan1smos en 

las inst~laciones. 

Los f 1 l tres de a i 1·e suelen contener gran número de bac: terias y 

deben limpiarse o cambiarse con frecuencia. 

En lugar~~ jonde existe mucho polvo la carga microbiana es mayor, 

¡::.c.r• to que s~ .;ecesario contar con un dispositivo pat•a retener el 

polvo. 

Se deben de controlar los cambios de airo y las diferencias de 

temperatur,¡¡ e-ntre el aire y el producto y entre el aire y la 

habitac1Cn para evitar la condensación de gotas de a9ua en techos, 

p"'redes o sobre el producto ;1/0 materias primas, ya que esta humedad 

favorece la multipl1caciOn microbiana. 

Además que una ventilación correcta resulta importante para la 

comodidad y la salud del personal operativo, evita la acumulación de 

excesos de calot .. y de humo que pueden aumentar los riesgos de 

incendio o ctcc1dente dentro de ld planta. 

Todos los equipos de ventilación deber.in periódicamente 

revisados. aseados y reparados en las ocas1ones que se requiera para 

evitar fallas y contaminaciones por este medio. Las áreas que deben 

esta1~ bien ventiladas los almacenes, cocinas, comedores, 

vestidores, cuartos de baf'los y los destinados 

desperdicios y en áreas de trabaJO que asl 
116, 36. 62, 7U, 101. tO~I 

7.4.2. lluminact6n. 

la bAsura o 

lo requieran 

Es de vital importancia que la 1lum1naci6n sea adecuada para 

evitar accidentes, permitir la inspección del a.rea y comprobar la 

eficacia de la limpieza. Se recomiendan las siguientes intensidades 

11? 



m1n1mas de i lum1nacion. <Ce.de.-:. 198:.::l. 

540 lu:.; o 50 c:andelas pot· pie cuacrado t odoe;. 1 os puntos da 

inspecc1on. 

220 lw: 6 20 candelas por pie cuadrado en sala:i de trabajo .. 

110 lux 6 10 candelas pGr p 1e cuadrado en otras d.reas. 

La iluminación no debe alterar s1gnif1cat1vamente los colores. 

bombillas e instalaciones eléctricas seran de disei"lo seguro y 

colocadas en sitios para evitar la contaminación de alimentos en caso 

de rotura. 

Una buena t luminac1on es particularmente necesaria en cocinas. 

almacenes, en áreas de proceso, en sanitarios y vestidores y en áreas 

de desecho y basura 

La limpieza se realizar.\ diario para evitar acumulacion de 

suciedad. No se deben lavar las lámparas mientras esten conectadas a 

la corriente eléctrica, si no que se qui tan los tubos y los fac:os y 

se asean con una solución limpiadora y luego vuelven a instalarse 
H6, a6. lOl, lOZ) 

7 .. 4.3. Areas de refrigeración y congelación. 

En áreas refrigeradas los factores a controlar para ev1 tar la 

multiplicación de los microorganismos son la temperatura y la humedad 

principalmente .. Por lo que se debe evitar la formación de condensados 

en paredes, techos, pisos, equipos frigor1 fices y superficies del 

producto. 

Las tcmper<'!.turas de las cámaras deben ser controladas y debe 

llevar un registro diario de las temperaturas ':I conservarlo por 6 

meses como m1nimo. 

Las cama.ras deben de ser de fácil limpieza y desinfección 

tendran los pisos una inclinación de 10.5 mm/m que conduzcan hacia 

desagua. 

Algunas normas básicas para los almacenes y areas refrigeradas o 

congeladas son: 

1> Los congeladores y refrigeradores 

perióch.camente, limpiarse y sanearse, as1 

tarimas de los mismos. 

2> Los congeladores y refri9erador·es 

deben descon9e lar 

los anaqueles y 

deben saturarse de 

productos por que se obstruye el flujo del aire en la camara. 
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';!.) Los tnve'1tar1os de los prod1..1i::t;os almac:enados 

refr1ger-t\c::lcn ) ;::w1.gela1ci.:.n deben tener 

rota.c:i<!>n adec:uado. 

se¡;_.u1r 

cámaras ~r:: 

sistema 

4) Todo mater.tal y/o prOdL1cto debe ee;t¿i,r plenamente identi flcada 

Junto con la Techa en que fue intrcduc1do a la cámara. 

5) Todo producto debe estar cubierto o envuelto. 

6) Los pasillos y ~reas de tránsito deberan respetarse y estar 

siempre l 1b1·es. 

7> Los sistemas de alarma deben estar en pertectds condiciones. 

Ademas deberan de seguir todas las aplicables almacenes. 
16, 36, '""· 101. 1021 

7.5. Higiene de instalac1ones sanitarias. 

7 .5. 1. Lavabos. 

Las manos suelen ser fuente de contaminac10n al entrar en contacto 

las materias primas que son portadoras de microorganismos 

patógenos o que provoc:an alter"ación a los alimentos. Ademas las 

personas que elaboran alimentos pueden ser portadoras de agentes 

patOgenos. Para reducir estos tipos de contaminación se debe de 

dispone1~ de lavabos para que los trabajadores se laven y sequen las 

manos siempre que sea necesario en el proceso. 

La disposición de astes lavabos sera de la siguiente forma; 

a) Junto a los cuartos de bano. 

b) En los vestidores. 

c > En 1 os comedores. 

dJ En zonas donde los trabaJadores deban atravesarlos para 

regresar a su lugar de labor. 

Estas instalaciones deberán de contar con: 

1.- Un lavabo equipado con agua. caliente y fria. 

2. - Jabón liqu1.do o en barra. 

3.- Toallas individuales desechables o dispositivos para el secado 

de manos. 

AdemAs estas instalaciones deberán ser aseadas de forma regular" y 

completa y el Jabon y toallas será.n repuestos antes de que se agoten. 

Los grifos que son acc1onados con las manos pueden contaminar las 

manos limpias, por lo que es conveniente que no sean accionados de 
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forma manual. Actualmente e>eisten tnstalaciones equ1pos 

electrónicos que poseen un rayo 1.nfrarroJo que detecta la palma de la 

ma1'lO y suministra tanto jabón como agua por el grifo sin que la 

persona toque ningona superficie U.6. •6, ••• 62. 

7.5.2. Vestidores. 

Los vestidores deben estar dispuestos de modo que el personal 

pueda cambiarse de ropa y guardar sus pertenencias. Estos "'est1.dores 

deberan estar situados lejos de las a.reas donde se prepara, almacena 

o se sirvan alimentos. 

Lo mAs conveniente es que sea un é.reia donde se real iza un cambio 

completo de ropa, con duchas y armarios individuales. 

Las duchas deberft.n de ser secciones individuales separadas ca.da 

una cuando menos por una pared 1 en donde pi sos y paredes seran de 

azulejos para su fft.c 1. l 1 imp ieza. AdemAs deberan de ser an un número 

suficiente para la cantidad de empleados que haya en la planta, 

Katsumaya y Strachan (1980} 1 recomiendan un m!n1.mo de uno por cada 

diez personas. Estas áreas deberan asearse diariamente y cada vez que 

sean utilizadas en forma masiva 1
'

6
• 

86
• 

9111
• 

62
• f.Oi, 

7.5.3 .. Cuartos de barro. 

Estos deber.in situarse en lugares separados de aquel los donde se 

prepara, almacena o sirvan alimentos .. TendrAn canceles y puertas bien 

aju&tadas y de fAcil cierre. Los cuartos de bario y sus accesorios se 

mantendrAn limpios y en buenas condiciones. El papel hig1.én1.co debera 

•star disponible todo el tiempo, as! como botes para los desperdicios 

que se limpiaran cuantas veces sea necesario, siendo como mlnimo una 

vez al dla. 

Estas areas deberán estar siempre limpias y ordenadas y sus pisos, 

lavabos, espejos, excusados y demAs instalaciones asearán 

diariamente. Deberán de ser en un número suficiente para la cantidad 

de empleados que haya en la planta, Katsumaya y Strachan (19801, 

recomiendan 
U6. 86, lOl, lOZ> 

minimo de 
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7.6. Limpieza y orden en almacenes. 

Las normas básicas a seguir sona 

1) Todo material que l legua al almacén será colocado rápidamente 

en el si tlo que le corresponda segun la distribución que se tenga en 

el área. 

2> El personal debera efectuar inspec:ciones periódicas, 

ver1fli::ando la limpieza y orden del lugar para evitar contaminaciones 

microbianas y la presencia de plagas tales como pajares, insectos y 

roedores. 

3) Los almacenes deben •er áreas secas, 1 impias, ordenadas, 

relativamente frescas, bien ventiladas y preferentemente iluminadas, 

con luz artificial para evitar que la luz solar da~e los productos. 

4> El personal del almacén inspeccionará todo producto que ingrese 

en él para evitar posibles contaminaciones. 

5) Las puertas de entrada a lo& al .. acenes, deben de permanecer 

cerradas el mayor tiempo posible para evitar la entrada de plagas. 

6) Si existen ventanas estas deben contar 

protección. 

mallas de 

7) Se debe realizar una inspección y rotación periódica de los 

materiales almacenados .. Si detecta alguna anoma.lia 

departamento de Control de Cal id ad. 

reportará al 

B> Cualquier grieta en el pise deber.á. ser sellada para evitar 

acumulación de suciedad y presencia de pl•gas. 

9) No se deben de guardar en almacenes de productos alimenticios 

cubetas con a9ua, detergen tas y/o materiales y utensi 1 ios de 

limpieza. 

10> Asear el Area diariamente y con la mayor brevedad cuando 

tire o derrame cualquier materia prima o producto terminado .. 

11> Los pasillos de transito siempre deben estar despejadog. 

12> Los montacargas, rodacargas y demás transportes de productos 

se limpiarán con frecuencia. 

13) Todo producto debe estar cubierto o envuelto y plenamente 

identificado. 

14> Cuando se maniobra con materias primas o producto terminado 

contaminados, el aseo del almacén debe concluir con una desinfección 

de pisos, paredes y anaqueles. 
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15> Es importante recordar que un almacén de alimentos es solo 

para alimentos 116' 36
• 

38
' '

01 • ioz•. 

7. 7. Limpieza de comedores. 

En ninguna operación del proceso de elaboración de los alimentos 

interviene la higiene tanto como en 

efectua en la cocina y en comedores. 

preparac 16n. Esta operac i6n se 

La salud y los hAbitos de quienes preparan lo~ comest.ibles 

elementos clave para la sanidad del al lmento. Por tal 111otivo SE' daben 

tomar precauciones para evitar infecciones o tnto>:icaciones por el 

consumo de alimentos, por el medio ambiente del comedor y por las 

posibles contam1naciones cruzadas entre el alimento y el preparador. 

No se debe tocar la vaJ i 11 a por la parte que va estar en contacto 

con el alimento o con la boca del consumidor. Los vasos se deben de 

tomar por su base, las tazas por su mar190 y los platos se manejan con 

el dedo pulgar únicamente tocando el borde del plato, nunca 

interior y los demA.s dedos sostienen el plato por su parte e>eterior. 

Los gabinetes, cajon- y dep6si tos de cubiertos empleados para 

guardar la loza y los utensilios deben limpiarse cada mes cuando 

menos y cubrirse con papel. La 'fr•nela que se u•• para los 

articules de la vajilla, cubiertos y utensilios, no sera la misma 

que para limpiar rnesali, sillas, charolas, etc. 

Los filtros "y ca.panas de extracción deben estar libres de grasa 

para evitar el got90 que contamine al alimento y un posible incendio 

por lo que deberán 1 impiarse cuando menos una vez por semana. 

Algunas recollM!ndaciones adicionales: 

t> El personal que prepare alimentos debe practicar las reglas de 

h1giene personal que se e>eponen en el capitulo I 11-

2) No se tomaro\n los alimentos con las manos sino con los 

cubiertos y utensilios adecu;1dos. 

3) No se probaran los alimentos con los dedos. 

4> Los alimentos crudos deben procesarse por separado de los 

cocidos. 

5) Lavar bien los utensilios y cubierlos de cocina. 

á> Utilizar solución de detergente limpia. 

7) Mantener los alimentos calientes a temperaturas de 60-80 .. e y 
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los frlos a temperaturas de 0-10 •C. 

8) Se evitara toser, estornudar y cantar sobre los alimentos y 

sobre los utensilios de cocina. 

9) Evitar tener en el áre.3.: articules de tocador, como espejos, 

peines, cosméticos, etc. en los anaqueles. Qu•da prohibido usar estos 

articules en los comedores. 

L.as mesas, utensilios y cubiertos se 1 imp iar:t.n cada vez que sean 

uti l i :=ados, los cajones y anaqueles del comedor una vez por semana. 

En general la cocina y el horno semanalmente, par·r1llas, y p,¡artes 

interiores y exteriores diariamente. Además del refrigerador al que 

le harA una limpieza a fondo s•manalmente tte, 
86

' •
0

). 

7.8. Equipos y utensilios de proceso. 

7.8.1. Introducción. 

Los alimentos establecen contacto con diferentes equipos desde que 

empiezan a ser procesados hasta que son preparados por el consumidor. 

Por lo que es importante considerar la selección de los equipos y 

utensilios desde diversos puntos de vista: costos, funcionalidad, 

volumen a producir, mantenimiento que requiere y la •JiU!guridad para 

los operarios. Además en función de la calidad microbiolóQica del 

alimento se debe considerar la facilidad de limpieza de todas las 

partes del equipo y que el equipo proteja a lo~ alimentos de posibles 

conta19inaciones. 

Algunos casos en donde el equipo se encuentra implicado como causa 

de enfermedades trans•i ti das por alimentos o de alteraciones de los 

mismos para la industria carnica son: 

a> Inyector ele salmuera o gelatina.- si posee el equipo soldaduras 

diflciles de limpiar puede provocar contarainaciones secundarias 

los embutidos hechos. 

b) Conductos de humo hechos de madera.- la madera es dificil de 

limpia1~ completamente y con la humedad del ambiente proliferan 

bacterias que pueden provocar alteración en embutidos ahumados. 

7.8.2. Normas y especificaciones que debe cumplir el equipo. 

Todos los equipos utili.:ados para procesar y manipular alimentos 

deben ser disef'(ados y construidos con materiales que permitan 
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operaciones higiénicas. 

En algunos paises como Estados Unidos de Norteamérica y Reino 

Unido, existen normas sobre los requisitos que deben cubrir-- los 

equlpos que van a ser utilizados en el proceso de transformacic,n de 

alimentos .. 

De igual las asoc1dcioneg mercantiles y sociedades 

profesionales publican criterios que deben cumplir los fabricñntes de 

estos equipos. La agencia de Naciones Unidas ha establecido los 

requisitos higiénicos que deben cumplir los equipo-:; que manipulan 

alimentos en sus Códigos de Practicas .. 

El problema rádica en que cada proceso requiere diferentes 

condiciones higiénicas a cumplir, pero coinciden en que el equipo 

debe ser fabricado con materiales no contaminantes y de f.!t.o.:il 

limpieza. 

En Estados Unidos de Norteamérica.. existen de equ100 

sanitario para la industria cArnica publicados por u.s. Deparment of 

Agricul ture. 

7.B .. 3 .. Reglas de diserto. 

7.8.3.1. Limpieza de equipo. 

La posibilidad de limpieza del equipo depende de viarios factores 

como el diseri:o, material de construcción y accesibilidad de las 

superficies que están en contacto con el a.l 1mentc. 

Las partes del equipo que establecen contacto con los alimentos se 

deben de construir con materiales duraderos y no t6x1cos, que sean 

resistentes a la corrosión o al terac16n fi si ca durante el 

funcionamiento normal. Las superficies deben ser lisas, sin grietas, 

hoyos o fisuras y de fácil limpieza. 

Queda prohibido el uso de madera y hierro fundido que provocan la 

prol l feraci6n de microorganismos. 

El acero inoxidable es el mejor material para la construcción de 

equipos de la industria de al imantas, debido a su naturale::!.a 1 isa 

impermeable y por la facilidad con que puede ser limpiado y 

desinfectado. La resistencia a la corrosión de los aceres inoxidables 

varia segun su compo&iCi6n. En el caso de la industria cá.rnica que 

utilizan salmueras se necesitan aceros resistentes como el AlSI 316, 
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que contiene cromo, n1que1 y molibdeno. En caso de .:onas donde sea 

necesario soldar partes, estas deberá.n ser 1 isas y s.1n fisuros. 

También se ha difundido el uso de diferentes plA.st1cos y cauchos 

s1ntet1cos con a111pl1a gama de propiedades. embargo 

susceptibles de formar 9rietas, estrlas y ti'2nden o ser quebradu:os 

con el uso .. 

Les equipes s:e disef'laran de forma que 

des1nantelaci6n para su limpieza y desinfeccion .. 

ten9an fAc1 l 

Es importante que los dispositivos de control manómetros, 

termómetros, termopar es e higrómetros deben ser- colocados de m~nera 

que no formen bolsas donde se acumule el alimento o que dificulten el 

fluJo del producto.. Es recomendable que los controles y demas 

dispositivos electron1..:os ::.e monten separados del equ100 1 en caso de 

que &~ coloquen en el equipo deben colocarse 

que :;cporten la l 1mp1eza y desinfección 116
' 

7.8.3.~. Protección de los alimentos. 

e: ajas impermea.bles 

Los equipos para alimentos deben ser disei"l:ados y utilizados para 

proteger de la. contam1naciOn al producto. Esta contaminación puede 

ser del e:1terior o del interior del equipo .. La contam1naci6n e>eterna 

procede del medio ambiente, por lo que los equipos deberan ser 

herméticos para evitarla. Mientras que la contaminación interna 

procede de zonas del equipo de dificil limpieza donde pueden alojarse 

microorganismos que alteren al alimento, por lo que en el diseno del 

equipo se debe considerar este riesgo. 

Se debe hacer una di:;;tincion de los equipos y utensilios usados 

para alimentes cocidos y crudos para. evitar contaminaciones. En los 

sistemas de cocción por lotes el equipo debe ser disef'íado y funcionar 

para asegurar que la totalidad del lote alcanza los minimos de 

temperatura requeridos 116
• 

36
• 

621
• 

7.8.3.3. Los dispositivos de comprobacion y vigilancia. 

Durante los procesos de transformación de alimentos, existen pasos 

que deben ser controlados para verificar la calidad del producto 

fabricado, tanto fisicoqulmica como en la sanitaria. 

Para el los se requieren dispoSi..~bs de med ic1on como termómetros, 

manómetros, medidores de flujo, potenciómetros, etc., que 
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asociados con alarmas como luces intermitentes. timbres, válvulas de 

segurJ.dad y sirenas. Es importante que los equ1oos r:uenten c::on los 

dispos1 ti vos ade>cuados '! que estos funcionen dentro de los rangos 

establecidos para asegurar el trato:1m1ent.o correcto del alimento 
116. !161 

7.8. 7 .• 4, Furiciondmie11to y mdnten1m1enta. 

Todos las equipos para alimentos requieren tie un progr.;i.ma tle 

mantenirn1ento prevent1vo para inspeccionar,.,.¡ buen estado de cierres, 

Juntas, .nangueras. *;uercas, etc., evitar postbles 

contaminaciones del producto por el desgaste de estas piezas las 

cuales deberán reemp la::adas interv.al<lS de tiempo 

determinados por el oersonal especializado en el lre.a. 

También es importante considerar la capacidad de los equipos para 

proteger tanto el equipo como los productos procesados de cargas 

excesivas de tt·abaJo que pueden ocasionar un desgaste excesivo del 

equipo y un riesgo potencial de contaminación del alimento 

7.9. Almacenamiento y suministro higiénico de agua. 

Se debe evaluar la cal id ad microbiológica y fisic:oqu!mic:a del agua 

que se va a uti l i ::ar, ya que esta es un medio de transporte de la 

mayoria de los microorganismos, en especial de bacterias. 

El agua empleada para la elaboración de alimentos y por lo tanto 

para el consumo humano debe de cumplir con las norinas establecidas 

para el agua potable, como la emitida por el Organizacion Mundial de 

la Salud (QMS) en 1972 que incluye lo siguiente: 

a) Componentes mineraleg expresadas en mg/ 1: 

CoNponente 

Calcio 
Cloruras 
Cobre 
Fluoruros 
Cianuros 
Amoniaco 
Arsénico 
Cadmio 
Cromo <+6> 
Hierro 
Plomo 
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U.mil.e permisible 

75 
200 

1 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
0.3 
o 



Cornponenle 

Manganeso 
Magnesío 
Nitrato 
Fenoles 
Selenio 
Sulfatos 
Zlnc 
Sol 1dos tot ... les 

b) Mic:roorganismos permitidos e><presa.dos 

agua: 

E~ento de Cscher(chlo col1.. 

E,..ento de col i formes. 

Limite permlslble 

0.1 
50 

o 
0.001 

200 
5 

500 

colon1.:>.s/l1)(1 ml de 

Con un m:t.ximo de 50 col/100 mi siempre y cuando no se- trate de

m1croor9anismos patógenos como salmonel la. amibas, etc. 

e) Caracteristi.cas organoléptica.s: 

Ausente de olor. 

Color maximo 20 en la escala de platino-cabal to .. 

Sabor sui géneris 19tn. 

Se debe disponer de un suministro abundante de agua 

presi6n adecuada. Si no existe suministro público de agua suf1c1ente, 

se dispondrA de instalaciones de almacena.Miento de agua, 

cisternas y tinacos, hechos de material. no corrosivo ni t6><ico. Los 

tanques, recipientes y tubt!r1as deben ser disef'l'.ados y estructurados 

para prevenir la contaminación, particularmente por plagas y lluvia. 

Se deben evitar las cone~iones cruzadas con las tuber1as de 

efluentes para evitar posi.bles contaminac:1ones. 

Para lograr tener agua potable e><isten diversos métodos de 

purificacion, uno de los más util1zados es la cloracion del a9ua por 

ser eccnOmico y efectivo. 

El ll!létodo de cloraciOn se puede emplear por boa.bas dos1f1cadoras 

de hipoclorito de sodio, que proporcionen una ccncentraciOn de 15 a 

50 ppm de cloro libre, una calidad ideal para el lavado y 

desinfección de manos, equipos y utensilios. Para el agua ·que se 

utiliza en el proceso de elaboración de los alimentos, esta no debera 

de sobrepasar 1 ppm de cloro libre, para evitar el sabor del cloro en 

el agua que pudiera afectar las caracter1sticas or9anolépticas del 

producto 
IZ<I, 1.6, SQ) 
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7.10. C:mtrol de efluentes, 

El agua contaminada ha s1do causa frecuentr. de infecc..1 :ines 

intestinales. Un drenaje inadecuado puede: 

- Contaminar el agua potable. 

- Contaminar los comestibles por goteo de tuberlas elevadas. 

- Contaminar los equipos. 

- Atraer moscas y otros insectos que puedan contaminar los 

alimentos. 

Los res 1 duos 11quidos c.cnt1enen elevado de 

microorc;¡anismos capaces de alterar los al imento5 y pueden 

portadores de algunos patógenos, principalmente en el de 

residuos de industrias cárnicas por el alto contenido de nutr·ientes 

que poseen sus desechos. 

El agua no potable deberá conducida por tubertas 

independientes que puedan distinguirse faci lmente, de preferencia 

mediante el color de la tuber1a. Las tuber!as de efluentes y de agua 

potable no deben tener interconexiones µara evitar posibles 

contaminaciones. 

Las vlas para eliminación de efluentes y de aguas res1duales ser.fin 

cerradas, estarán sometidas a un mantenimiento apropiado y estar~\n 

disei'fadas para las descargas máxima!» que puedan existir. 

Los drenajes es taran provistos de sifones par-a controlar los 

olores y cada instalación descargará hacia el eMterior para facilitar 

el flujo del liquido de desecho. Las sal idas de las efluentes 

dispondrán de forma que no supongan fuentes de contaminación para las 

instalaciones o el producto. 

Cualquier descompostura de las tuberias de efluentes 

goteo, obstrucción y desprendimiento debe se1~ comunicada y reparada 

cuanto antes. 

Las coladeras del piso deben colocarse en las .:ir·eas que se 

derrama agua sobre el p1so durante las operaciones normales o donde 

se lava el piso con mangueras. Estas colc.i.deras deberán conservarse en 

buenas condiciones de funcionamiento. 

El efluente podrá descargarse al drenaje pUbl ice siempre oue 

cumpla las reglamentaciones y normas que para el caso exist"""· La 

SEDUE (Secretaria de Desarrollo Urbano y Ecolog!a, MéMico} ha editado 
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una serie de normas tecn1cols ecológicas inc:lu1das en .. La Le> General 

oe EqL11l 1brio Ecolo91co l Protecctcn d~l Medio Ambtente·· 1 donde se 

encuentran los limites ;na.-.imos permisibles de emisión de 

contaminantes en aguas residl=ales; que para el caso de la industria 

de matan=.a de animales y empacado de carn1cos son los presentados 

la tabla 7.10. 

rebasados tendrá que Cuando estos 11m1tes permisibles 

realizar un pago de ··el derecho por aprovechamiento de b1enes 

del dominio publ ice> de la Nac i6n .. , cons1rlerando la de 

d1spon1b:. l1dad dor,d.:.- ~"" local ice l~ empresu. ld. cantidao de a9uas 

residuales descargadas y la c:arga de contaminantes que esta posea; 

según La Ley Federoll de Derechos en Materia de Agua de 1991 par"a 

México. 

Sin emcargo tolmbien podr"la optarse por som~ter estos efluentes a 

un tratam1ento de control de contam1nac:ión de aguas residuales. 

Conslderando que la demanda b1oqu1mica de los desechos del proceso de 

los productos c~rnicos es muy elevado este tratamiento contarla con 

los siguientes pases: 

¡:::p Tratamientos prev1os. 

1.- Ecualización.- tanques de reposo que permiten 

amortiguar las var1aciones del fluJo. 

2.- Neutralización.- las aguas residuales 

neutralización p~ra poder llevar a cabo fema 

tratamientos biológicos en pH cercanos a 7. 

B> Tratamientos pr1marios, 

3. - Separa.e ión de sólidos.- ya 

sedim1entación, flotación e por cribado para 

operaciones biol6g1cas. 

Cl Tratamientos biológicos. 

4.- Digestión anaerobia. 

S.- D19est1on aerobia. 

requieren 

óptima 

de 

los 

tanques de 

fac1l1tar las 

Estos tratami<:mtos apl icadcs el orden mencionado reduce la 

demanda bioquimíca de ox19eno 90 
U.6, 2:-&, !10, !16, 87, 95, 99, 
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Tabla 7.1 O. Umltes permlalbles de emisión de contaminantes 
en aguas resldualee para la lnduslrla de matanza 
de animales y empacadora de cárnicos. 

Parametro Promedio Promedio Horas/die Intervalo 
diario lnstantaneo que opera entre las 

el proceso tomas de 
generador muestra 
dela (horas) 
descarga 

pH 6-9 6-9 8 3 

Demanda 
b!oqu!mlca 
de oxigeno 76 90 12 3 

Solidos 
aedlmenta-
bles (mi/U) 1.0 1.2 24 4 

Solidos 
suapendldos 125 137.5 -
Grasa y 
aceites. 10 12 

Nltrogeno* 
Foaforo * 

trurbledad • 

Color 
unldsdes 
Pt-Co * 
Solldoo 
disueltos• 

• Parametros que seran Incluidos segun las condiciones de descarga. 

( SEDUE. 1988) 
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7.11. ManeJo hi~1en1co de la basura. 

El manejo inadecuado de 1 :01. basura es 

riesgos sanitarios como: 

fuente potencial de 

a> Lugar prcpic10 p3rco la p1·oliferaci6n de roedores, moscas y 

cucarachas. 

b) Fuente de contaminación para los u ten si 1 ios y materias 

util1=.adas durante ta elaborac16n de los alimentos. 

Por esLas razone~ se hace necesario tomar una se1·1e de medidas 

durante el manejo de,. uesper dicios. 

1) Es nec.?:.dric. tener rei.:1pu~nte'<'. para ba5ur¿1 hecnos de materia.les 

durables, c¡ue no se derramen y no absorb~n l 1qu1dos. Ademas que se 

.:ontará con el núme1·0 suficiente de estos recipientes para contener 

toda la oas.ur-a y desechos que se acumule;, 1r.1entr=is es recoqida o 

de:otrulda. 

2> Todos los botes deberán da contar con tapas aJustadas y una vez 

llenos serán ! levados a un cuarto para basura aspee i al, que deberá 

ser fresco y cerrado para evitar la entrada de roedores o insectos. 

Son recomendables los cuartos con sistemas de refrigeración para 

evitar la pronta descomposición de los desperd ic íos y 

consecuencia los olores desagradables, sobre todo en el de 

desechos orgánicos como la son en la industria c.\\.rnica. 

3) Los botes ::leb&rán l 1mpiarse por dentro y por fuera que 

estén vacios por lo que deberá contarse con cepillos, agua caliente y 

detergente para hacer esta operación. Si es n1tcesario se pueden 

aparatos de limpieza a base de agua caliente a pres16n. 

4) El .a.rea destinada a la basura sera aseada diariamente. 

5) Se deberán hacer revisiones periódicas para local izar posibles 

sef'5ales de roedores o insectos y combatirlos cuanto antes. 

6) Se recomi.enda instalar trituradores de basura. para reducir el 

volumen que esta ocupa. 

71 Cuando algun bote se derrame 

recoger~ lo tirado <;rf'.., 
79

• e?, "'9 • 'º'· 
limpiado de inmediato y 

7. 1::. Ar~as de materiales y equipos de limpieza. 

Es ur, l...agar de almacenamiento destinado para los materiales, 
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utensi l iov y equipos de limpieza. Deben ser á.reas independientes de 

las ;:onaa de produce ión, que estarán siempre limpias, ordenadas, 

iluminadas y ventiladas. Es conveniente que cuenten can un mueble 

para ca lgar jerga" y trapos hUmedos. Los utensilios que se guarden en 

estos sitios deben entrar limpios y lo mas secos posible para evitar 

que sean vehiculos de contaminación. 

En el Area deberá. eJ<istir fregadero para preparar las 

soluciones de detergent~s, lavar Jergas 1 trapeadores 1 esponjas y 

otros utensilios de limpieza. 

El programa de l impteza de esta Area deberá. ser diario y el 

acomodo cada seaana. Se dabera llevar un control de los materiales 

existentes para evitar faltantes y mandar reparar o reemplazar los 

equipos que asl lo requieran 136
• &tu. 

7.13 .. Control de plagas. 

La presenc La de roedores, insectos y pajares en una planta de 

alimentos es una amenaza, debido a que estos animales son 

transporte de microorganismos que causan enfermedades. asi COIKJ el 

deterioro de alimentos por el consumo que puedan hacer de ellos y por 

contamin•ción con su e>ecremento y orina, palos, plumas, etc. que 

puedan deJar y ser· originadores de enfermedades. 

Para un control efectivo de plagas es necesario conocer las 

caracteristicas básicas de estos y los métodos más seguros y eficaces 

de e>eterminación y control 1•&. BB, 60, ?u 

7.13.1. Roedores. 

7. 13. 1. 1. Generalidades. 

De la gran variedad de roedores que eKisten, la fa•ilia. Huric:la.9 es 

la que mAs relación tiene con el hombre. Esta comprende los géneros 

Rat tus de las ratas y Hus de los ratones; de los cuales los mas 

comunes son: 

a> Rattt.1s narvegicus.- llamada comunmente rata migratoria o gris. 

Su dieta se basa en los mismos alimentos que consume el hombre y de 

carrona. 

Durante su etapa de reproducción puede tener de B a 12 camadas al 

132 



af"\o con 8 a 12 cr-ias cada vez. 

b) Ra.ttus rattus, - conocida como .-ata neora o de los teJados. 

Habita en lui~ares con árboles huecos, c:onstruc:c iones rurales con 

techos de tajas, paJa y madera. Se alimenta de plantas verdas y 

semillas. 

Se reproduce de 8 a 10 veces al af"io en camadas numerosas. 

e> Hus m.uscuius.- conocido raton doméstico. Habita 

prácticamente en cualquier lugar, per-o prefiere las zonas con 

arbustos y las habitaciones humanas. Se alimenta de semillas, hierbas 

verdes y de insectos. 

En el cuadro 7.13.1. se anotan las diferencias morfológicas entre 

est.ns 3 especies. 

Ademas en la figura 7.13. se observan las caracter1sticas para la 

1dentificaci6n entre las especies. 

Las enfermedades que pueden transmitir son i 

- Ti fo murino. 

- Peste nei;¡ra. 

- Salmonelosis. 

- Fiebre por mordedura. 

- Rickettsiosis vesiculosa. 

- Poliomielitis. 

- Tularemia. 

- Triquinosis .. 

- Leptospirosis. 

- Rabia. 

- Encefalitis. 

Además de las enfermedades que pueden causar también daf"ian los 

ma.teriales
1 

de construcciones al roerlos <instalaciones eléctricas, 

tuber1as, etc.> con lo que pueden causar un incendio u otro tipo de 
dano mayor CB6. u, 6!:1, i.o::u. 

7 .13.1. 2. Medidas preventivas y de erradicación. 

Debido a les problemas que plantea la presencia de roedores en una 

plant• de alimentos, se consideran las siguientes medidas preventivas 

tendientes a evitar su establecimiento y prolif•raci6n. 

1 > Disei"lo de instAlacionas que impidan su ingreso. 

2) Eliminación de las fuentes de alimento, evitando la acumulac16n 
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"' .. 

Concepto 

Peso 

largo dela 
punta dela 
narfza la 
purtade la 
cofa 

Cabezay 
tronco 

Cola 

Orejas 

IMIUl postenar 

Rala gris ( Rsttus -lcus) Rala negra ( RstbJs 19/tJJs) Raton Casero (Mus muscuiJs) 

200-4809. 110-340g 14-219. 

32.5 - 48.0 cm. !JS-45cm. 15-19cm. 

Hocico tosco, poco agUZll<fo Hocico aguzado, cuerpo Armonlcos y pequeños de 
Tronco grueso de 18 ·25 cm. esbeftode16-20cm 6.5-9cm. 

Mas corta que cabe221 y tronco. Mas larga que cabeza y tronco Igual o Rgeramente mas larga 
color mas claro por el lado color uniforme m ledos lados que el tronco y cabeza. 
inferior a todas edades. y a todas edades. Longitud 7.5 - 10 cm. 

longitud 15-21.5cm. Longitud 19-25.5 cm. 

Pequeñas parecen ocullas Grundes prominentes Grandes y prominentes 
entre el pelo raras veces más sobresalen claramente del 15 mm aproximadamente. 
de20mm. pelo generalmente mas de 

20mm. 
Generalmente mas de 40 mm. Habitualmente menos de Palas cortas y anchas que los 
del dedo mas largo al tafon 40rr.m. ratones silvest~ 20 rrm. 

Cuadro 7.13.1. Offerenclas morfologicas entre ratas y ratones 
de la famDia MuridJJe 
( ANDSA. 1985; Marriot. 1985) 
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de productos derramados y desperd1cos mediante una l 1mp1eza continua. 

::S> Colocar protecciones en toda po5ible vla de 

tubertas, fi5uras, deba Jo de puertas, etc.>. 

(ventilas, 

4) Colocar los materiales envasados sobre tarimas para impedir 

contacto con el pi50 y ev1tar el de roedores a la parte 

infer1or de la estiba, no dejar espacios entre los enVil.Sados que 

puedan "&er usados coma madrigueras. 

5> Evitar en la vecindad inmediata al almacén la presencia de 

basura, reatos de material, etc. Tattlbién 1mpedir el crecimiento de 

cualquier tipo de vegetac16n en un perimetro de 10 metros del 

almacén, lo cual perm1tirA descubrir fácilmente los senderos de paso 

de los roedores. 

En el cuadro 7. 13. 2. se presentan los s1 t ios por donde pueden 

penetrar los roedores y las contrarr.edidas recomendadas. 

Para detectar la presencia de los roedores se deben local 1::ar las 

sena les dejadas por el los como: 

a> Sef'Sales de rozamiento.- es común que los roedores se desplacen 

pegados a una superficie vertical (oared) que les proteja, las cuales 

por el roc:e continuo se van llenando de grasa a todo lo largo del 

trayecto seguido, si la infestación es reciente al frotar estas 

sef'!ales grasosas manchil.r:).n, pero 9i son antiguas, la grasa 

descascara f ac i lmen te. 

Según la localización de estas serla.les pcdreMOS tener idea de la 

especie problema, ya que la rata gris deja estas sei"{ales cerca del 

suelo y la rata negra en las partes al tas de las paredes o vigas, las 

ratones rara ve2 d1tJan huellas notables de rozamiento. 

b) Sendas.- generalmente les lugares por donde trannitan los 

roedores se encontraran libres de polvo, basura. telaraf'ias y otros 

materiales, si astan siendo utilizados. 

c> Excrementos.- uno de los signos más frec:.uentes de los roedores 

las excrementos, ya qua defecan constantemente tanto al 

desplazarse como al alimentarse. El tamaf'io y forma de las hec:.es, 

permite inferir la especie o espec:ies problema con cierta e>eact1tud, 

asi tenemos que los de la rata gris estarAn achatados en los extremos 

y tendrán una longitud apro>e.i.mada de 2 cm; los de rata n99ra tienen 

los extremos puntiagudos y miden en promedio 1.S cm; los excrementos 

de los ratones son pequei"tos miden 0.5 cm de largo y term1nan sus 
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Cuadro 7.13.2. Medldaa de control contra roedores. 

Procedimiento de entrada Medldaa pr11Y8ntlvu 

Paredu lateraleo a nivel de su baae Cubrir con tela metallca galvanizada 
y cimentación con huecos, ventila· de6.35mm. 
dorea ornamentalea y otraa aberturas. 

Pavlmentoo de madera a nivel del Sustituir por pavimento de hormlgon 

suelo en edttlclos oln basamentoa lnatalar una pared de protección 

y con cimentación poco profunda. de 60 cm de profundidad con una 

saliente de 30 cm. 

Cualquier abertura en el eapeolo 
Las abertura• deben bloquea111e con 

entre loa montllnlH do dobles paredes laminas de metal, loa eopaclos 

da subsuoloa y techos. 
pueden rellena111e hasta une altura 
de 10 cm. sobre el ouelo con 
material resistente a los roedores 

y no combus~ble. 

Aberturaa a trav"8 de las paredes Cubrir las aberturas alrededor de 

por laa que penetran en la planta laa tuberlas con tela metallca do 

tuberlaa y ccnductoa. 6.35mm. 

Chapaa metallcas onduladas para Clavar las chapeo a loa montantes, 

paredes. las ondulaolonea con cemento, cerrar 

con un angulo de hierro o Introducir 

la chapa en un resalte de la 

cimentación. 

Tuberles, conductos y cables Instalar protecciones a base de lam~ 

vertlcalea unldoa a la pared exterior. nas metallcaopera evitar que loa 
roedores trepen hacia niveles 
superlarea o al tejedo. 

( Ducar, 1991} 
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Cuadro 7.13.2. Medidas de control contra roedores. { oont\nuacl6n) 

Procedimiento de entrada Medidas pre11ent1Vas 

AberturM en el te]ado que son Colocar collares motal\cos alrededor 
aooea\blee deede llnaaa de fuerza, de cablea, tuberla1, etc., en zonas 
ceb\ee de tel..rono, tuberles, arboles superiores. Cortar ramas de arboles y 

con ramaa que cuelgan sobre el arbustos que faciliten el acceso. 

te]ado, arbustos trepadores, etc. Cubrir las aberturaa con tela mellll\ca 

de6.35mm. 

Aberturaa en la planta para transpor· Cubrir las aba/tura• por debelo de la 
!adores, elovadorea, agitadores y maquinaria con rejllla metalice. 
otro• equipos. 

Zan]as. Cuando las zanjas atraviesen paredes 

externas, conectarlas a tubertas e 
Instalar compuertas de reteno\6n. 

Cloacas abendonadas. Cubrir hermet\camente o cerrar 
totalmente. 

Puert88. ventanas y otraa aberturas Reparar Inmediatamente si son 
ouyo dlametro es mayor a 6.35 mm. cau•adas por deterioro. SI los ortt\· 

clos tlenen una func\6n ocasional 

cerrar con una cubierta cuando no 
se utilicen. 

Puertaa mal construidas que cuelgan. Lea puertas colgantes o enrol\ebles 
son más faolleo de mantener a 
prueba de roedores. 

Cubrir con \emlnas loa bordes de 
puertas de madera y los umbrales. 

Asegurar el cierre hermetlco de 
todas las puerta•. Las puertas desll· 

z.antes se cubrlran por 1u1 marcos 
10 cm. como mlnlmo en ambos 
lados. 

{Cucar, 1991) 
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extremos en punta. Para determinar la antigüedad de los excrementos, 

basta con p1·es1onarlos. s1 son ,...ec1entes estaran blandos, brillosos, 

OliCUros y se aplastan f.ac:ilmente; conforme pa-sa el tiempo sa secan y 

endurecen, por lo que al eJercer presión se desmoronan. 

d) Huellas de pisadas. - los roedores al transitar por lugares 

polvo o lodo de.1an impt·esas las huellas de sus patas, son 

rec.1entes aparecen claras y b1en definidas, las de rata miden de 2.5 

a 3 cm y las de raton menos de la mitad. 

e> Roeduras. - dada la necesidad de los roedores de desgastar 

incisivos, en ocasiones se encuentran materiales rohldos, donde se 

distinguir~ claramente su mordida caracteristica, si reciente 

presentara un color claro, si son af'ieJDS ser~n de color oscuro. 

Los métodos de erradicación más efectivos son por envenenamiento, 

trampas, gases o usando medios de ultrasonido. 

l. - Envenenamiento. 

Es un método efectivo de erradicación. Los rodenticidas de ftlayor 

uso son los anticoagulantes coma Fum.:::i.rin, Warfarina y Pival.. Estos 

productos son de d6sis multiple, los cuales requieren ser consumidos 

en varias ocasiones para provocar la muerte. Este hecho es un 'f•ctor 

de seguridad para los humanos quienes pudieran consumir el veneno 

acc: identalmente. 

presentaciones. 

Estos rodenticidas vienen diferentes 

51 se requiere una muerte inmediata se utilizarAn los venenos de 

dosis Unic:a como ANTU o -fosfuro de :::inc. Esto'Jl> venenos son mezclados 

con alimentos frescos como carne, Jarabes y cereales. Se deberAn 

preparar según las indicaciones del fabricante. Son riesgo mayor 

para el hombre por la letal id ad que poseen, por lo que no son muy 

se9uros. 

2.- Uso de gases (fumigantes). 

Esta técnica sera incorporada al programa de Sanidad solo si las 

otras técnicas no son eficaces. El uso de gases tóxicos las 

madrigueras de roedores solo sera aplicado por personal 

especializado. Las madrigueras no serán fumigadas si se encuentran a 

menos de 6 m del edificio, si estan localizadas abaJo de este o e5tan 

muy cerca. 

3. - Trampas. 

Este me-todo es lento pero seguro. Las trampas ser.tt.n colocadas en 
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angulo re.::to en los caminos del roedor c::on los cebos hac1a el suelo o 

pared. Las trampas tendrán cebos que sean del gusto del roedor. Se 

deberan checar diario para remover loSi animales atrapados y camb1ar 

el cebo. 

4.- Dispos1t1vo de ultrasonido .. 

Este método es muy usado, paro es menos efectivo que los 

anteriores .. El principio de esta técn1ca 1nvolucra la generación de 

ondas de sonido que repelen la entrada de los roedores en las areas 

donde esta instalado el dispositivo. 

A pesar de que e<Ata método reduce la presencia de roedores, cuando 

estos estan hambrientos pueden ignorar la barrera de sonido 
96, 38, 6'!1) 

7 .. 13 .. 2. Insectos. 

7 .. 13 .. 2.1 .. Generalidades. 

Las insectos son un problema fuerte en la 1ndustr1a de al1mentos 

debido a que '!IDO las criaturas mAs adaptables del planeta, lo que 

hace dificil su control. 

Los insectos encontrados pueden clasificarse en 3 tipos de acuerdo 

al á.rea en que son encontrados en la industria de alimentos. 

El primer tipo se encuentra las mat•rias pri•as y por lo 

general no ea orii;¡inario de la zona en donde se localiza la planta. 

E!iiitas son ·transportados en las embarcaciones de las materias primas. 

El seounda tipo que es encontrado, comunmente habita en la fabrica 

o alrededor de las máquinas. Son lo,. má.s dificiles de erradicar 

vez que se han establecido. 

El tercer tipo son encontrados en los productos empacados de la 

venta al menudeo y durante el transporte final del al tmento <Andrews, 

1981>. 

Las plagas de insectos primarios son escarabajos, cucarachas, 

ácaros, moscas, polillas y gorgojos. De todos estos e::isten mas de 50 

diferentes especies que pueden causar problemas, por lo que es muy 

importante la identif'icación correcta del insecto invasor, para 

evitar perdida de tiempo, dinero y esfuerzo en la erradicación del 

insecto equivocado ya que cada tipo de insecto requiere de un s1stema 

particular de erl'.'adicac.iOn. 
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Las plagas se diviaen en :::! gruposs rastreros y voladores. 

A.- Insectos rastreros de importanc1a. 

1) Escarabajos. - generalmente atacan a granos almacenados,. a los 

que pueden causar graves dai"'ios. La t~mperatura del grano la 

11mitante mas importante para el desarrollo de la infestación. Las 

larvas se comen los granos y los rompen. 

Los escarabajos araf'la y de las harinas son el mayor proble.na de la 

industria de alimentos. 

2> Cucarachas.- son una plaga que provoca sorius problemas ya que 

pueden acarrear microorganismos patógenos Que causen daf'l'.os al 

alimento y a.l hombre. Existen 3 tipos la oriental, la alemana Y la 

americana. Todas suelen encontrarse en s1t1os tibios y húmedos. Con 

frecuencia son transportadas en recipientes de madera vac1os. 

3l Acares.- Son capaces de infestar un rango amplio de •ateriales 

incluyendo cerales y sus prodm:tos, productos de origen animal, lecha 

en polvo, queo::;o, azúcar y Trutas secas. El ataque por estos insectos 

reduce el valor nutri ti.ve de los alimentos y puede ocasionar 

enfermedades. 

e.- ln•ectos voladores de importancia. 

1). Polilla.- es una plaga muy peligrosa, ataca gran variedad de 

materias primas y productoo::; terminados incluyendo cocea, friJol, 

chocolates, frutas secas, nueces, semillas de aceite, tabaco y 

cereales.. Suelen comer del alimento y dejar 

depositados. 

hueveci l los 

2> Moscas. - las moscas son transmisoras de un gran no-ro de 

microorganismos qua ocasionan diversas enfermedades. Son comunes en 

pla.ntas de productos de origen animal y en zonas destinadas a 

desperdicios orglt.nicos. 

Enfocandonos a los productos cArnicos, estos pueden ser infestados 

por: 

a> Mosca del queso CDrosophi la c:aseiJ.- que deposita sus larvas en 

los productos destruyendo la materia org3.n1ca y dando un aspecto al 

producto que lo inutiliza para su consumo. 

Estas larvas llegan a resistir temperaturas de 22 •C bajo cero y 

hasta 55 •c. Además son capaces de desarrollarse en la sal comt'.m .. 

Si ingeridas estas larvas con los alimenta- en cierta 

cantidad, pueden provocar trastornos intestinales por i,.ri taci6n de 
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las paredes del estómago e intestinos. 

b) Escarabajos. - estos insectos también son capaces de anidar y 

desarrollarse en los productos cArnicos sobrtl todo el escarabajo d•l 

tocino, el escarabajo brillante y el escarabajo del jamón de patas 
rojas •z. 9, u. «IO, 1021. 

7.1'3.2.2. Hedidas de control y erradicacion. 

Las mejores medidas de control para prevenir las infestaciones por 

insectos son la hiQiene re9ular de la planta y las inspecciones 

periódicas de las diferentes Areas. Otras medidas importantes son: 

1) Inspeccionar y fumiqar, de ser posible, las materias primas 

cuando lleguen a la planta para detener la posible entrada de 

insectos a través de este conducto. 

2> Es necesaroio el U!lo de insecticida& de efecto residual por 

aspersión en á.reas como almacenes aplicando en pieos y paredes para 

exterminar los insectos que puedan estar ahi alojados. 

3) Evitar ph;.os y paredes falsos donde pueden alojarse los 

insectos. 

4) La basura deberá. estar tapada y alejada de puertas y ventanas 

para no atraer moscas. 

Sl Se deben tener ventanas .. puertas y mal las en zonas abiertas para 

evitar la entrada de insectos. 

b) Eliminar zonas ht'.lmedas como goteras, fugas de desagües y 

tuberias. 

7) Evitar deJar •limlftltos o ingredient- destapados. 

También se deben de considerar algunas de las medidas indicadas 

para los roedores como prevención de insectos. 

Los métodos d• erradicación de insectos tnAs usados son1 

a) Insecticida& de efecto r•sidual. 

Son usados estos compuestos para obtener afectos insecticidas por 

un periodo prolong•do de tie•po. Estos tratamientos normalmente 

incluyen la aplicación esparciendo el liquido en gri•tas o hendiduras 

que podrian ser habitadas por insectos. El problema es que no 

pueden utilizar •n A.reas de proceso de alimentos .. por lo qua se debe 

evitar el contact"a con equipos, utensilios.. materialeli u otros 

objetos que entran en contacto con el proceso de fabricación. 

Estos insecticida& ta11bi~n pueden usarse en pisos, paredes y 
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techos y otras áreas para completar el efecto residual. 

b) Insecticidas de efecto inmediato. 

Son aplicados para d~struir las insectos solo durante el tiempo 

que es aplicado el tratamiento, ya sea por contacto con el animal 

en el Area. El tf"atamiento en A.reas incluye el uso de insecticidas 

que son dispersados a través del aire usando aerosoles, nebul izadores 

o dispersadores de vapor. Este método provee control sobre insectos 

voladores y rastreros en el área. 

c) Cebos. 

Son una combinación de un insecticida con un alimento atractivo 

para el insecto. Sin embargo no - conveniente usarlos siempre, solo 

en á.reas inaccesibles, donde se tengan hor•igas, cucarachas y •oscas. 

Es importante tomar las debidas precauciones en el 

trampas ya que son compuestos venenosos. 

d) Repelentes. 

de estas 

Pueden ser polvos, liquidas o sprays que cumplen con la funci6n de 

alejar a los insectos de un Area en especial, sin tEner que matarloa .. 

Estos compuesto• son usados en á.reas de empaque, materiales ya 

empacados, en los quicios de puertas y ventana&. Deben ser aplicados 

con mucha precaución t•&. 88• 6Z, 6'1, .&o21• 

En casos severos de infestaci&i por inSEctos se deb•rá. recurrir a 

agencias especializadas en el control de plagas. 

7.13.3. PAJaros .. 

Los pájaros como paloinas, gorrion•s y otras aves, pueden ser un 

problema serio para la sanidad de la planta; ya que sus excrem90tas, 

plu•as y cuerpo contienen altos niveles de microorganismos e insectos 

que pueden ser portadores de enfermedades 

salmonelosi• y otras. 

encefalitis, 

Para prevenir y evitar que entre a la planta es i•portante 

programa de limpieza y sanidad efectivo para reducir la atracción de 

los P'-Jaros por los alimentos y sitios. 

Ademas se colocarán mal las, puertas, ventanas y sistemas de 

ventilación en las zonas del edificio qua se encuentren abiertas. 

Hay que considerar que la!I aves •igratortas estan protegidos por 

leyes federales y no pueden ser exterminados, estos el 

método fl.ls •factivo !Ion trampas o sistemas para repelerlos.. Los 
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alambres que sum1n1stran una d~scarga electrica pequef'la son efectivos 

para repeler y prevenir la entrada de pAJaros a los establecimientos 

donde se fabrican al tmentos, sin embargo estos suelen 

requieren de un mantenimiento frl:!c:uente. 

caras y 

Las luces 1ntemitentes y los d1spos1tivos sonoros tienen efectos 

l 1m1 tados cuando los pájaros se acostumbran a estos equipos. Otro 

sistema que ha resultado efectivo es arroJar charros de agua 

dirección a las aves en forma de acaso para espantarlos. 

Sin embargo cuando ya se tiene un problema serio de infestación de 

pAjaros 5t!P hace necesal""iD los Sel""vic1os de agencias especializadas 

ext•rminaci6n y control de aves 196
' ••· 

60• 'º21 
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VIII. ANALISIS MICROBIOLOGICOS 
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e. l. 1ntrocucc 16r.. 

El control de calidad !ia.n1tar10 de los alime.1tc:: encuentra un 

valioso apoyo en los análisis m1crob1olé91cos. 

Si bien la inspec:cion a los s1ti.os de fab1·1c.ación, almacen3m1ento, 

preparac1or1, axpendio e 1nclusp a los transportes de alimentos 

fundamentales Ein 1os pro~ramas de r.:ontrul sa.nitar1a, a veces 

posible tomar decisiones ante un problema espec:1fi;:o sin un repor-te 

del laboratorio. A través de estas an~lisis se ponen de manifiesto 

riesgos, en ocasiones muy serios para la salud 1nadvert 1bles aún a ~e 

más rigurosa inspección. 

Los datos proporcionados por los anal tsis , 

útiles si se cumplen :;. cond1c1ones esen.::1ales: 

ll La muestra colectada y ut1li::.ada 

representativa e id6nea. 

emban::10, sólo 

el an.:..l1s1s 

2> La técnica de anál is1s es E!Jecutada cun estricto apego la 

metodologia establecida en cada caso particul<1.r. 

3> Existen normas o estandares de calidad para las pruebas 

empleadas .. 

As1 como el l lt!Yar c:ontrol scb1·s las temperaturas de las 

estufas de incubac:ión, validación del autoc:lave, temperat1.was ::-

tiempos de esterilización, verificación de la fecha de venc:1m1Gnto de 

los medios de cultivo y reactivos, control del cuarto de siembra 'i el 

empleo de a9ua destilada para la preparación de los medios y 

reactivos '6. 3t, ª"· 'ª· :s2. 60, ?6. tOB• 

8.2 .. Toma y preparación de muestras-

La toma de muestras para el analisis microbiclog1cc de v1 tal 

importancia para evitar resultados falsos positiyos debido a la 

contaminaci.on de la muestra por un mal manejo u ten sil ios 

contaminados. De í~ual manera 

representativa del lote que 

la muestra anal izada 

requiere exam1nar el resultado 

obtenido no corresponderá a las condtcianes microbiol6gicas t·eale5 

del mismo con lo que se tomar~n decisiones y acc:1ones erróneas. 
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d.:..!. Mo..1estr.:.u¡ di? carne ;::ruo.l 

El procedimiento de muestreo para la carne r!¿ ..:anales entr1ad.a. o 

cor;~-=-lada y parco la carne sin hL.o.~o a granel 1 requien? el e):amen de 

.:1ncc. muestras. Se tomil Lila rr.uestra de cada ur-.o de los i:1nco paquetes 

o~ car -.e. S1 109.t canales s.:n de vaca o de cor:Jero 1 a mLrnstra se toma 

je la n?Gl'_'n prepectoral, del costado, de la reg1c-n lumbar o 

del cuello¡ s1 son de? ce1·do , se toman muest1·as del cut=llo y detr.as 

de las oreJa:;,. Cada un"' de estas muesti·as debe tener la m1sma 

cantidad de c<'\rne <alrededor de :oo grsl. 

Para muestrear la carne cruda fr·esc:a o ccn.~ela.ja en paquetes para 

la venta al por menor se debe examinar cinco paquetes que se toman de 

dtstintcs rE.::ip1entes del lute. 

Pi;lt•a tomi:lt' la:=. mu<.?stras :<;l! qui tan las envoltura:> .:Je los canales e 

~E "'::iren les pac;uetes ;::L11dai:!o~amente sir toc.:1r· la carne. Las 

1nstrumenlos estei-111:..:idos 

llevan, en cond1c:i~nes a.s4>pt 1c:as, .:1 los rec:1p1~ntes de 1~1 muestra. 

Para cada cC.rill o paquete !:e ut1l1:.ar:. un instrumento diferente o un 

solo instrument.:1 que ~e limpiar-.\ y ester1ll::!.arA después de cada toma. 

Para la prepara= ion de }a!;; muestras, juntan las diferentes 

porc.1ones da ca:fa c:<inal y se me;;:c:lar, bien para formar una muestra 

h::imogénea compuesta , de la cual se toma una muestra unitaria paroi 

cada anal 1 s. is '3'1· .an. '='Z. "Xo. iu3'. 

tl.::!.2. Mle:",tras de carne ~laborada 

Se toman iru.:?stra~ de la superfic1e y de la parte interna del 

producto en porciones de aproximadamente 200g. Estas se colocan 

rec.1piente est~ril o en bolsas de pol1etileno sin usar. 

La muestr.;. se mantiene en refri9eraci6n a 3 •C +/- l "C y 

anal i :i:ara d2 preferencia dentro de las 6 horas sigui.entes a la toma 

de la muestra. 

Los tamaf'los de las muestr•as elegidas al a::ar par.1 

con~erva ze pueden obtener d~ acuerdo al cuadro s. 1. y para los 

embutidos, del c1..1.adra 8.2. 

La preparacion se real i:::a de la siguiente manera: 

- Se pican y me=c:lan las muestras en un molino de carne repitiendo 

dos ·.reces l.:i. molienda. 

- Pesar 10 gs. de car-ne o producto c~rnic:o con una apro1:imaci6n de 
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Cuadro 8.1. Tamat\o de muestra de carne en conserva 

Tamallo de lote Tamallo de la muestra 
(N) (n) 

600 6 menos 6 

601 a 2000 13 

2001 a 7200 21 

7201 a 15000 29 

15001 a 24000 48 

24001 a 42000 84 
más de 42000 126 

( M.A. Rano, 1982.) 

Cuadro 6.2. Tama~o de muestra de embutidos de came. 

Tamallo de lote Tamallo de la muestra 
(N) (n) 

Hasta 90 2 

91 a 150 3 

151 a 280 5 

281 a 600 8 

501 a 1200 13 

m6ade 1200 20 

( M.A. Rano, 1982.) 
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t).1 g. en l'n .·aso de pre.::1p1tado. Se L1-dt.:.1.:·r..l ei diluyente en 

relac:1on 1:9 pa1·a üotener L1na d1luc:ion 10-•. 

- Homo9ene1zar y efectuar las diluciones necesarias para los 

anal1s1s requeridos. 

El diluyente mas utilizado es el a9ua peptonada al 0.1 'l. en agua 

destilada o salina 13
q• 

48
• ~2 · ~. 'º9· U 4 >. 

8. 2.:;. f;ec:omendac:1ones generales la rec:olecci6n y 

p1·eparac16r. dQ rr.uestras. 

Las recomendaciones generales e11 la torr.a y preparac:ión de muestras 

1> Utllu:ar rec1p1entes 1 bolsa!":. y material esteril para la 

recolec:c:i6n de muestras. 

2> Al colectar las muestr~.;-. evitar c:ontaminac1ones de\ amb1ente 

como polvo, tierra, saliva, descargas nasofarlngeas o de cualquier 

otra naturaleza. 

'.J) Es esencial que los recipientes y dispositivos empleados par-a 

extraer la muestra no solo se encuentren estériles sino ademtl.s 

limpios. 

4) Es recomendable identificar claramente 1ne:diante rótulos o 

etiquetas e\ recipiente, antes de colocar en el la muestra. 

5> En el informe o acta anexa se consi9nará teda la 1nformaci6n 

pertinente que pudiera afectar la prueba o el !iiignificado del 

resultado como la posibilidad de al9ún conservador en el alimento, un 

olor o color desusuales, condiciones de conservacion: 

temperatura, protección contra contaminantes, etc:. 

6) Si se trata de productos envasados colectar las unidades 

requeridas de acuerdo al prop6si to del análisis. Si es el caso de 

producto de fabricación, obtener muestras sucesivas d1str1buidas ~ lo 

largo del periodo en el que se realice la 1nspecci6n. 

7> Si se trata de alimentos a granel o de recipientes o piezas 

grandes de las que hay que retirar 

diferentes localidades. 

porción, obtenerla de 

B> una vez que las muestras llegan al laboratorio estas se deberán 

ident1 ficar c:on un número de control y se anotarA los datos del 

producto en el registro de los resultados "19• • 0
• ~z. 96~ t.o3• si., .. 

149 



B. 2. 4. Materi<lles y utensi l 1cs requer1dos. 

- Mechero. 

- Cajas de petr1. 

- Matraces erlenmeyer. 

- Frascos de di lución agua peptonada. 

- Pipetas de 5 ml. 

- Tubos de rosca cxon agua para di luc16n. 

- Algodon. 

- Papel aluminio. 

- Cucharillas. 

- Alcohol. 

- Papel higiénico. 

- Parrilla. 

- Magnetos. 

- Balanza anal! tica. 

- Incubadora a 37•C. 

- Incubadora a 3S•C. 

- Incubadora a 32•C .. 

- Incubadora a 22•c. 

Todos los uten&ilios ·y materiales que son usados para realizar 

an4t.lisis microbiológicos deberan estar estériles. 

Los principales anal is is a los que someten los productos 

cárnicos y la carne· para verificar su calidad sanitaria son 

mencionados a continuación. 

8.3. Mes6filos aerobios tata.les. 

B.3.1. Generalidades. 

El numero de microorganismos aerobios IM!Sófilos totales 

encontrados en un alimento ha sido uno d~ los indicadores microbianos 

de la calidad de los productos, aunque este indice no es vAlido 

los alimentos fermentados ni madurados, ya que estos dos procesos dan 

lugar a un gran nómero de bacterias. 

Esta prueba es .:itil para detectar: 

a) La eficiencia de los sistemas de limpieza y desinfección de 

equipos. 

b) Si fueron correctas las temperaturas de proceso, transporte y 
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almacenamiento de los productos. 

c> Para poner de man1f1esto las fuentes de contaminación de los 

productos. 

d) Si la calidad sanitaria de los productos y materias pr1mas 

la requerida. 

O. 3.2. Fundamento. 

Este análisis se real1:.a por la técnica de recuento en placa que 

puede ser de tres tipos: por siembra en profundidad, por siembra en 

extensión de superficie y por siembra de gotas en superficie. 

La técnica más empleada en la industria de alimentos es la de 

pro'fundidad en caja. Esta técnica se aplica a gran variedad de 

microorg•nismos y su fund•mento consiste en contar las colonias que 

desarrollan en el medio de elección después de cierto tiempo y 

temperatura de incubación presuponiendo que cada colonia proviene de 

un microorganismo en la muestra bajo estudio. 

El medio de cultivo empleado es el agar nutritivo que es un medio 

universal para cultivo de microorganismos poco exigentes. 

8.3.3. Procedimiento. 

1.- Pesar y disolver en agua el medio de cultivo agar nutritivo de 

acuerdo a la cantidad de muestras a sembrar, calculando 15 ml, por 

caja de petri. 

2.- Calentar el medio en la parrilla con agitación continua hasta 

su completa disolución. 

3 .. - Colocar su torunda y capuchón de papel aluminio al matraz y 

esteri 1 izar en el autoclave a 121 •C durante 15 min .. 

4 .. - Preparar la muestra a analizar pesando 11 g. dentro del frasco 

para dilución obtenlendose una dilución 10-•. 

5 .- Agita.r hasta su disoluc:ion. 

6.- Ya disuelto se preparan las disoluciones deseadas tomando 1 ml. 

del frasco de dilución y pasandolo a un tubo de dilución el cual se 

agitará para disolver y homogeneizar la muestra para obtener 10-2 de 

dilución si se requiere disoluciones menores¡ se procedera a tomar 

ml .. d• dilución •nterior, adicionarla al tubo, homogenizar y repetir 

el procedimiento hasta obtener la dilución deseada. 

7 .. - Se toma 1 ml. de la dilución deseada para cada caja de petri. 
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8.- Se vierte el medio ,que deberá estar liquido y a 

temperatura de 45 •C, en la caja de petri. 

9.- HomoQeneizar moviendo la caJa sobre la superficie de la 

forma de ocho. 

10.- Dejar solidificar el media. 

11.- Meter a incubar a 35•C las cajas petri en posición invertida. 

12. - Leer los resultados a las 48 horas. 

13.- Seleccionar ,:¡quel las placas donde aparezca entre ::o a 30(1 

colonias para evitar errores de recuento. 

14.- Con ayuda de la lente de aumento y de la cuadricula del 

contador, contar todas las colonias de las placas seleccionadas, si el 

número se estima mayor de 300 y no se dispone de placas prepar-adas con 

la dilución subsecuente, contar en la mit.ad o en cuart.::i 

representativo de ella, multiplicando el resultado por 2 o 4 el numero 

obtenido. 

15.- Multiplicar por el inverso de la dilución para obtener el 

numero de colonias por mililitro gramo de la 

muestra UU. 0 •o, 600 86. 96, 109, UOI 

8.4. Hongos y levaduras .. 

B .. 4.1. Generalidades. 

Los hongos y lavaduras son mi.croorganismos que tienen interés 

debido a que ciertos g~eros pueden producir tóxinas al desarrollarse 

en el alimento con efecto en los animales y el hombre. 

Lo& hongos y leva.duras pueden desarrollarse en equipo y utensilios 

defectuosamente lavados. 

El propósito primario de su investigación consiste en descubrir la 

expesición a fuentes de contaminación y conservación defectuosa de 

algunos alimentes. Por ello la técnica esta d1sef'l:ada para estimar 

abundancia y no su sola pi-esencia. 

8.4.2. Fund.imento .. 

La técnica que se emplea es de incorporación y el medio empleado 

es el agar papa dextrosa. 

Los hidrates de carbono y la infusión de papa favorecen el 

crecimiento de levaduras y mohos en tanto que por el bajo valor de 
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pH, la flora bacteriana de acompaf'\amiento resulta parcialmente 

inhibida en su destarrollo. Para la numeración de hongos el pH debera 

baJarse a un pH de 3.5 con ad1cion de ácido tartar1co al 107.. 

8.4.3. Procedimiento. 

1.- Pesar y disolver en agua el medio de cultivo agar papa 

dextrosa de acuerdo a la cantidad de muestras a sembrar, calculando 

15 ml., por caJa de petri. 

2.- Calentar el medio en la parrilla con agitación continua hasta 

su completa disolución. 

3.- Colocar su torunda y capuchon de papel aluminio al matraz y 

esterilizar en el autoclave a 121 •C durante 15 min. 

4.- Preparar la muestra a analizar pesando 11 g. dentro del 

biberón para di lución obteniendose una dilucion 10-•. 

5 .- Agitar hasta su disoluc16n. 

b.- Ya disuelto se preparan las disoluciones deseadas tomando 

ml .. del frasco de disoluc16n y pasá.ndolo a un tubo de disolución el 

cual se agitar.\. para disolver y homogeneizar la muestra para obtener 

10-
2
de dilución si se requiere diaoluciones menores se procederÁ. 

tomar 1 ml. de disolución anterior, adicionarla •l tubo, homogenizar 

y repetir el procedimiento hasta obtaner la dlsoluci6n deseada. 

7.- Se toma 1 ml. de l.a disolución deseada para cada caja de petri. 

B.- Se vierte el medio ,que deberA estar liquido y a una 

temperatura de 45 •C, Cel medio deberá tener el ácido tartArico 

adicionando 1.4 ml por cada 100 11111 del medio) en la caja de petri. 

9.- Homogeneizar moviendo la caja sobre la superficie de la mesa 

en for•a de ocho. 

10.- Dejar solidificar el medio. 

11.- Hacer una serie de cajas e incubar a 22•C 5 dias y otra 

serie a 35•C por 48 horas. 

12. - Contar hongos en la serie de 22 .. c y levaduras en las dos 

series. 

13.- Se reportan los datos de levaduras 

encontró mayor número 131
• "'ª· 60 • 

86
• 96. 1.oa, 

1'53 
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e.s. Coliformes. 

B.S. 1. Generalidades. 

Los organismos col i formes incluyen bac i 1 o~ gram negatt ·.¡os. 

aerobios, no esporulados, que fermentan la lactosa con producción de 

gas en un lapso de 48 horas cuando se incuban a 32- 35 •C. 

A este grupo pertenece una variedad de bacterias muy abundante y 

siempre presente en materia fecal del hombre y de animales 

superiores, aunque también pertenecen a este grupo bacterias propias 

del suelo y vegetales. 

En la industria de alimentos es importante la identific:ación de 

este tipo de 1111croorgani;;mos !del tipo fecal> ya que su presencia 

alimentos o en el equipo indica las malas prácticas de higiene en la 

limpieza y manufactura asi como de contaminación de origen fecal. 

B.S.2. Fundamento. 

Existen dos técnicas de uso difundido la nrimera se basa en el uso 

de medios sólidos que favorecen selectivamente su crecimiento y los 

diferencian de los microorganismos con los que suel1tn encontrarse 

asociadas en las alimentas; la segunda técnica utiliza tubas de 

fermentación que contengan caldo lactosa usando la técnica del número 

mas probable <NMP> y posteriormente el caldo verde brillante bilis. 

Esta última técnica se indica para los casos en que se esperan 

encontrar una baja población de estos microor9anismas o bien en 

aquellos productos que son sometidos a calor y otros agentes 

conservadores. 

Bajo estas recomendaciones la técnica mÁS apropiado para analizar 

pr"oductas cárnicos es la del número mas probable. 

El caldo lactosa es un medio d• cultivo exento de sustancias 

inhibidoras para para ensayo previo or"ientativo sobre bacter1as 

coliformes, especialmente E. cali. 

La utilización de la lactosa por los microorganismos se comprueba 

por la producción de gas. 

El caldo verde brillante b1lis al 2i~ es un medio selecti..-o 

recomendado para descub1-1 r col i formes a.;u;::a, productos lácteos y 

otros alimentos; esta compuesto de bilis de buey deshidratada, 
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lactosa, peptona de ;,;e.l.at1na "''erde brillante. 

La bilis y el verde b,-1.llante inhiben el desar·rol1=. ,je la flor-a 

ac:ompaf'l.o.nte de les c:ol1 formes e 1nclu-:o suprimen el cn~c1.n1er,lO de 

:ios anaet·ob1os fermentadores de la lactosa que podrlan dar resul tacos ~ 

pos J. ti vos ta 1 sos. 

La presencia del gas despu"1s de incubar de- .:4 -;;. 48 horas se 

cons1dera como prueba pos1 ti-.,a para la presencia del grupo col i·· 

en terobac ter. 

8.S.3. Prcc:edim1ento para NMP. 

1.- Realizar l.:. prueba presuntiva ¡:reparando el caldo laur1l 

sulfato tr1ptosa. 

2.- Disolver s1n calentar _y agregar 10 ml en cada tubo. 

3.- Colocar en cada tubo el tubo campana en terma invertida. 

4.- Esterilizar los tubos en el autoclave aurante 15 minutos a 121 

•C. 

S.- Dejar enfriar a temperatura ambiente. 

6.- Agregar 1 ml de la muestra a analizar en cada tubo de acuerdo 

a la dilución indicada en las tablas 8.5.1., 8.5.~.y 8.5.3. 

7.- Incubar los tubos por 48 horas a 35•C. 

8. - La presencia del gas dentro del tubo campana 

cantidad hace positiva la prueba. 

cualquier· 

9.- Realizar con los tubos pos1tivos la prueba cont'1r1natoria. 

10.- Preparar el caldo lactosa bilis verde brtllante al 2 'l.. 

t t.. - Poner 10 ml en cada tubo del medio • 

12.- Colocar los tubos de campana invert1dos en cada tubo. 

13 .. - Ponerles su torunda y capuchon de aluminio. 

14.- Esterilizar en autoclavea 121 .. C durante 15 minutos. 

15.- Sacar del autoclave y deJar enfriar. 

lb.- Inocular los tubos tomando una o dos asadas de cada tubo 

positivo de caldo lactosado .. 

17.- Incubar a 35•C durante 48 horas. 

18.- Los tubo~ con formación de gas son pruebas positivas. 

19.- determinar el numero de organismos de acuerdo la tabla 

correspondiente , tomando como base el numero de tubos de CBVB que 

resL.tltaron positi ... os. 

20.- Reportar el NMP de coliformes por gramo o mil1l1tro de 

155 



~ 

Tubos Inoculados: 3con1 mldilución1:10 = 0.1 g.muestra 

3con1mldílución1:100 =0.01 g.muestra 

3con 1 mi dilución 1:1000 = 0.001 g. muestra 

Tubos posltlvos NMP/g Tubos posltlvos NMP/g Tubos positivos NMP/g 
3 3 3 

(0.1) (0.01) (0.001) 

o o o -ao 
o o 1 3.0 
o o 2 6.0 
o o 3 9.0 
o 1 o 3.0 
o 1 1 6.1 
o 1 2 92. 
o 1 3 12.0 
o 2 o 62. 

o 2 1 9.3 
o 2 2 12.0 

o 2 3 16.0 

o 3 o 9.4 
o 3 1 13.0 
o 3 2 16.0 

o 3 3 19.0 

3 3 3 3 3 3 
(0.1) (0.01) (0.001) (0.1) (0.01) (0.001) 

1 o o 3.6 2 o o 9.1 

1 o 1 72. 2 o 1 14.0 
1 o 2 11.0 2 o 2 20.0 
1 o 3 15.0 2 o 3 26.0 
1 1 o 7.3 2 1 o 15.0 
1 1 1 11.0 2 1 1 2D.0 
1 1 2 15.0 2 1 2 27.0 
1 1 3 19.0 2 1 3 34.0 
1 2 o 11.0 2 2 o 21.0 
1 2 1 15.0 2 2 1 26.0 
1 2 2 20.0 2 2 2 35.0 
1 2 3 24.0 2 2 3 42.0 
1 3 o 16.0 2 3 o 29.0 
1 3 1 20.0 2 3 1 36.0 
1 3 2 24.0 2 3 2 44.0 
1 3 3 29.0 2 3 3 53.0 

CUadro 6.5.1. Numero mas probable de organismos. 
(S.SA, 1975) 

Tubos positivos NMP/g 
3 3 3 

(0.1) (0.01) (0.001) 

o o o 23.0 

o o 1 39.0 
o o 2 64.0 
o o 3 95.0 
o 1 o 43.0 
o 1 1 75.0 
o 1 2 120.0 
o 1 3 160.0 
o 2 o 93.0 
o 2 1 150.0 
o 2 2 210.0 

o 2 3 290.0 
o 3 o 240.0 
o 3 1 460.0 

o 3 2 1100 

o 3 3 +1HXl 



Cuadro 8.5.2. Numero mas probable de organismos. 

Tubos Inoculados: 

Numero de Tuboa poaltlvos 
3 3 3 

(10mO (1ml) (0.1 mi) 

o o 1 
o 1 o 
1 o o 
1 o 1 
1 1 o 
1 1 1 
1 2 o 
2 o o 
2 o 1 
2 1 o 
2 1 1 
2 2 o 
2 2 1 
3 o o 
3 o 1 
3 o 2 
3 1 o 
3 1 3 
3 1 2 
3 2 o 
3 2 1 
3 2 2 
3 3 o 
3 3 1 
3 3 2 

( S.S.A., 1975) 

3 con 10 mi de la muestra 

3 con 1 mi de la muestra 

3 con 0.1 mi de la muestra 

NMP/100ml. Limites de conllanza ( 95 % ) 

Mínimo Máximo 

3 0.5 9 
3 0.5 13 
4 0.5 20 
7 1 21 
7 1 23 

11 3 36 
11 3 36 
9 1 38 

14 3 37 
15 3 44 
20 7 89 
21 4 47 
28 10 160 
23 4 120 
39 7 130 
84 15 380 
43 7 210 
75 14 230 

120 30 380 
93 15 380 

160 30 440 
210 35 470 
240 36 1300 
480 71 2400 

1100 160 4800 
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Cuadro 8.5.3. Numero ma1 probable de organismos. 

Tubos Inoculados: 5con10 mi de la muestra (medio de oultlvo al 15 %) 

1 con 1 mi de la muestre 

1 con 0.1 mi de la muestra. 

Numero de Tubos positivos NMP/100ml. Limites de confianza ( 95 % ) 
5 1 1 

(10mQ ¡1 mO (0.1 mi) Mfnlmo M6xlmo 

o o o o o 5,9 
o 1 o 2.0 0.05 13.0 
1 o o 2.2 0.05 13.0 
1 1 o 4.4 0.52 14.0 
2 o o 5.0 0.54 19.0 
2 1 o 7.8 1.5 19,0 
3 o o B.B 1.6 29,0 
3 1 o 12.0 3.1 30.0 
4 o o 15.0 3.3 46.0 
4 o 1 20.0 5.9 48.0 
4 1 o 21.0 e.o 53.0 
5 o o 38.0 6.4 330,0 
5 o o 96.0 12.0 370.0 
5 1 1 240.0 12.0 3700.0 

e s.s.A .. 19715) 
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las 

1u:t. uu 
tal: las !.i.5. 1, 

8.b. Ident1ficac1on de Esc.:h.t..n.dua coli.. 

8. 6. 1. Generalidades. 

u. ~.3. 

Escheri.:::llla. colt es ur germen cuyo hab1tat natut~al es el i:racti:i 

digestivo del hombre y de otros animales de sangre caliente. La 

presenc1d de éste m1croorgan1smas en alimento 1ntercreta 

generalmente como contam1nacion directa o indirec:la de or1i;ie11 fei..al. 

f'ar ello E:, colt. es el indicador clásico de la p1·esenc13 

simultanea de bacterias patógenas entéricas, entre el las Salmo".s-L L.i 

Lyph1., otras Satrnonetlas, Shi.9uella:s, Vtbrios, E:nl1.1rnoeba!:, paras1tos 

diversos ai;,entes de zoonosis y virus entérico<:;, 

Es impoi·tante remarc:ar que la presencia de r. col 1. alimento 

indica que existan también necesariamente m1c1 oorgan1smos 

p.!togenos, sino simplemente advierte el r1es90 de que pudieran estar 

presentesen el alimento. Por lo que se refiere a la calidad sanitaria 

de los alimentos y al riesgo de que el consumidor pudiera adquirir 

una enfermedad por el consumo de estos, la presencia de E. cott 

mucho más indicativa que la de otros coliformes. 

8. 6. 2. Fundamento. 

La técnica empleada consti' de varios medios que funciones 

espec:ificas de selectividad. 

1) El caldo lauril sulfato es un medio de cultivo compuesto de 

triptosa, dipotasio hidrogenofcsfato. cloruro de sodio, sodio laur11 

sulfato. 

Debido a su elevad~ calidad nutr1ti·~a y al tampon de fosfato que 

contiene este medio de cultivo, se garantiza el 1·ttpido crec1mientc. 

la intensa producción de ga!'- 1 incluso en el caso de ..:oliformes q• .. .u..:: 

fermenten lentamente la lactosa. 

La producción de gas puede evalua1·se con campanas de fermentacicn. 

El contenido de lauril sulfato inhibe el crecim1ento de la flora 

indeseable de acomparsamiento. 

2) El caldo E.C. es un medio de cultivo compuesto de peptona ele 

caseina, lactosa, mezcla de sales biliares, cloruro de sodto, 

159 



dipotas10 hidrogenofosfato, potasio deshid1·ogeno fosfato. 

En tanto que el contenidti dci lactosa favorece a las ba.c.terias 

lactosa-positivos especialmente coliformes y E,coli, las sales 

biliares inhiben notablemente el crecimiento de microorgan1smos 

gram-posit1vos o de especies "'-daptadas al med10 ambiente 

intestinal. Lo: 1actosa-pos1 ti vos la fermentan y se observa lri 

pr·cduc:c:ión de ga_;, 

3) El agar eosina- azul de met1leno-lac:tosa-sacarosa <EMB> 

medio de cultivo cuyos componentes son peptonad• caseina, fosfato 

ácido de potasio, lactosa, sacarosa, eosina amarillenta, azul da 

meti lena, agar-agar. 

El contenido en lactosa y sacarosa hacen posibles la distinción de 

Salrnonetta, Shi9t.1ella. E. coli frente a la flora acompaftante que 

resulta inhibida. 

4> El agar plate count es un medio de cultivo compuesto de peptona 

de caseina. extracto de levadura, glucosa, agar-agar. 

Es un medio sin inhibidores e indicadores, concebido para 

determinar el número total .. 

8 .. 6 .. 3 .. Procedimiento. 

1.- Preparar el caldo lactosado un vaso de precipitado 

calculando 10 ml. por tubo de acuerdo a la cantidad de muestras 

anal izar. 

2.- Colocar 10 ml. 

fermentación. 

cada tubo y ponerle a cada uno su campana de 

3.- Poner un• torunda y cubierta de aluminioa cada tubo. 

4.- Meter a esterilizar en autoclave a 121 •C durante 15 minutos. 

S. - Sacar del autoclave y dejar enfriar .. 

6.- Preparar la muestra pesando 11 g. en el frasco con .agua 

peptona.da. 

7.- Homogenizar y tomar un mililitro de cada •Uestra por cada tubo. 

B.- Numerar y marcar los tubos de acuerdo a cada muestra. 

9. - Incubar 24 horas a 35•C, si hay presencia de gas en los tuba de 

campana tomarlo como positiva y seguir al siguiente paso. En caso de 

no haber producción de gas incubar 24 horas, si no hay producción de 

gas reportar como negativo. 

10.- Tomar un mililitro del tubo o tubos positivos pasarlos 
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caldo E.C .. l calculado a l(1 ml por muestra> por tubo y realizando los 

mismos pasos que para el lauril sulfato. 

11.- Incubar :4 horas a ~S·C, si hay p1·oducc1ón de gas en los tubo 

de campana tomarlo como positiva )'' seguir al siguiente paso .. En caso 

de no haber producción de gas incubar 24 horas, si no hay producción 

de gas r"eportar como negativo. 

1:.- Tomar una asada de lo~ tubos positivos y transfer"irlos a 

caJas ~etr1 con medio de cultivo EMB por técnica de s1embra por 

a1slam1ento. 

13. - Incubar 24 - 48 horas a 35•C .. 

14.- Leer las caJas si hay presem:ia de E:. cott.. (colonias con 

centro negro y brillo metalice verdoso a la luz reflejada). 

15.- Las colonias positivas se resiembran en agar plate count 

agar nutritivo. 

16. - Incubar 24 horas a 35 - 37 .. c. 

17 .. - Tomar muestra de diferentes colonia5 y proseguir con pruebas 
bioqu1m1cas llU. 'º· 60, 06, 96, 1031. 

8.7. Identificación de Sa.lman.lla.. 

8.7.1. Generalidades .. 

La presencia en los alimentos de cualquier serotipo de Sa.lm.on.etla. 

es potencialmente peli9rcso come fuentes de enfermedades al hombre, 

bien de modo directo e indirecto, debe evitarse. Es por esta razón 

que se hace importante la identificac16n de estos microorganismos en 

los alimentos que consume el hombre. 

8.7.2. Fundamento 

Esta técnica está basada en un preenriquecimiento para permitir el 

desarrollo de la Satmonet ta, posteriormente su ai95lamiento ~ medios 

selectivos y prueba• bioquimicas para su identificación. 

1) Caldo selenitc-cisteina.- estA compuesto de peptona de caseina 

ciste1na, lactosa, fosfato dis6dico, selenita monohidrc9enado de 

sodio. El selenita inhibe el crecimiento de bacterias collforftMls y 

enterococos en las primeras 6 - 12 horas que siguen al inicio de la 

incubación. Mientras que las especies Satmanal tas. 

Prot.aus y Pseudcm.ona..s apenas son inhibidos. 
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::?> Caldo tetr.:itionato base-.- esta compuestc de peptona de case1na, 

peptona de carne, mezcla de sales bi 1 iares, carbonato de calcio, 

tiosulfato de sodio, yodL1ro de pota~io, yodo, -..,;.orde brillante. El 

tetrationato JUnto con el tiosulfato e>:cedente, inhibe a col1formes y 

otras bacterias, mientras que .5al.monei La y Prot.eus puede 

multiplicarse sin problemas. Las sales biliares inhiben los 

microorganismos que no son habitantes habituales del intestina. El 

verde brillante inhibe la flora gram positiva. 

3) Agar salmonel la-shiguela.- esta compuesto de er.tracto de car·ne1 

peptona de carne, lactosa, bilis de buey, citrato de sodio, 

tiosulfato de sodio, Citrato tr1fo1Tico, verde bri l lantE?, roJo neutro 

y agar- agar. 

El verde br'tllante, la bilLs de buey¡ la elevada concentr¿ici:-n de 

ticsulfato y del citrato inhiben flora secundaria. Con los de 

hierro y el tiosulfato se pone de manifiesto la formación de sulfuro 

por el ennegrecimiento de las colonias. 

4) Agar bismuto-sulfito.- Compuesto de e;:tracto de c:an1e, peptona 

de carne, glucosa. fosfato acido de sodio, sulfato férrico, verde 

br1 l lante, indicador bismuto-su! fito, agar-agar. 

Las colonias de Satmonel.ta H
2
0 positivas presentan ennegrecimiento 

debido al sulfuro de hierro. La reduccion de los iones bismuto a 

bismuto meto\lico produce brillo met.i.lico alrededor de las 

correspondientes color1ias. 

5> Aqar verde brillante. - compuesto de ex trae to de carne. e 1 oruro 

de sodio, Fosfato ácido d1s6dico , lactosa, sacarosa, roJo de fenal, 

verde brillante, agar-agar. 

Este medio de cultivo es selectivo para aislamiento de Salm.on.el l:.: 

Ce:.rcepto S t.yphi y ShlguelLo.) a partir de orina, hrces, alimento:;, 

etc. 

61 Agar Mac Conkey.- compuec:;ta de peptona de caselna, peptona de 

carne, cloruro de sodio, lactosa, mezcla dé sales biliares, 

neutro, cristal violeta, agur··3ya.r. 

La lactosa Junto con el indicador de pH roJo meutro sirve para la 

comprobación de la degradacion de dicho azúcar. 

7) Agar triple azucar. - compuesto de peptona de casel.na, oeptona 

de carne, extracto de carne, extracto de levadura, cloruro de sodio, 

lactosa, sac:arosa, glucos.:.., amonio, citrato férrico. tiosulfaco de 
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sed io, rojo fenol 1 agar-aga1·. 

La degradación del azúcar con formación de Acido se manifiesta por 

un cambio de colo1· del indicador de ienol que vira de 

anaranJado-rOJ1zo a amarillo o por un ~1raJe a rDJO intenso en caso 

de a leal 1n1zación. El tiasulfato reducido por algunas 

m1croorgan1smos a Acida sulthidrica, el cual rE.oacciana 

férrica prad1.1ciendo sulfuro de hierro de calor negro .. 

B. 7 .. 3. Procedim1ent.:i. 

la sal 

1.- Preparar los matraces de 250 ml. con 125 ml. de una solución 

de agua peptona.da en la relación 10 g. de peptona y 5 g. de cloruro 

de sodio por 1 i tro de agL•a. 

~ .. - Esterili=ar en autoclave a 121<>C por 15 minutos. 

3.- Inocular· los matr3ices pEo>san•lu 12.5 g. de l<.1 muestra a analizar 

directament.:-. 

4.- Agitar para homcgen1zar. 

5.- Meter a incubación a 35•C durante 21\ horas. 

6.- Preparar caldo ::elenito cisteina calculando 10 ml. por tubo y 

caldo tetrationato base. 

7.- Esterilizar por s!?parado los tubos de ensaye vactos tapados 

con su torunda y capuchon. 

B.- Colocar 10 ml. en cada tubo de selenita cistetna y 10 ml. 

otros tubos de caldo tetrationato base. 

9.- Sacar los matraces de incubación. 

10.- Adicionar 1 ml. de cada matraz a cada tubo <uno de selenita 

c.istelna y otro de tetrationato base>. 

11.- Agitar para homogeni:zar. 

12. - Meter a incubar a 37 •C durante 24 horC\s. 

13.- Preparar agar sulfito de bismuto, agar salmonella- shiQue\la, 

ag~r "erde brillante y agar Me Conckey calculando 15 ml. por muestra. 

14.- Vet·tir los med1os ~n c:ajas petri y deJar solidificar. 

15.- Sac::.r los tubos de incubación y tomar una asada por caja de 

cada medio y sembrar por estrla para técnicas de aislamiento. 

16. - Metet• las cajas a incubar a 37 •C durante 48 horas. 

17.- Sacar despu~s del tiempo requerida la: cajas de incubación y 

leer resultados de acuerda al cuadro B. 7.1. 

18. - Identificar la.s cajas de resultados positivas. 
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Medio de cultivo 

Agar Salmonella-shlguella 

Agar bismuto sulfito 

'.;; Agar verde brülanle 

Agar Me conkey 

Forma de las colonias 

Colonias Incoloras, transparenles 

Transparenles con centro negro 

Rosadas hasta rojo 

Color cremoso blanquecinas 

Centro negro, borde claro con preclpllado negro 

y brillo rnel86co alrededor de la colonia 

Pequeñas, de verdes a pardas. 

Rojas a rosadas con halo rojo 

Verdes amarillentas con halo del mismos tono 

Incoloras, transparentes 

Grmdes, rojas halo tUlblo 

Grandes rosadas opacas 

Diminutas de crecimiento aislado, opacas 

Cuadro a 7.1. ldenlificadón de salmonella 

(S.SA, 1975) 

Mlcrooorganlsmos 

ShlgueUa y salmonella 

Proteus y salmoneUas 

E.con 

Enlerobacter aerogenes 

Salmonellas 

Collormes, Proteus y Setralla 

Salmonela 

E. con, Clro bacter, Proteus, 

Klebslella y otros. 

SalrnoneBa. Sliguella y otros 

E. coll 

Enlerobacter, Klebslella 

Enlerococos, Es!dilococos y otros 



19.- Preparar tubos CO'"l ¡:t fTl. d~ medí:>ª'='='" t-.;,eri·o triplE' a::uc1"~ 

esterilizar a 1~1·C , durante 1~ minutos en autoclave. 

:?•).- Sacar los tubos del autoclave y ponerles 

lnclinada y deJar solid1fic:ar el •Tiedio. 

pos1c iun 

21.- Sembrar por estria y picadura en los tubos las colonJ.as 

obtenidas positivas de los med1os di.ferenciales. 

~::!.-Meter a incubar 24 horas a 37°C y verificar la tormac:ion de 

:..c:1do g;ulfidric:o (en negrecimientoJ y el v1raJe a rojo o amarillo del 

medio parc1. tomar como positiY"a la muestra. 

23.- Los tubos que hayan salido positiVoG parii la presencia de 

Satmonella separarlos y proseguir con pruebas bioqu1micas. 
C!U, ••• 60, 86, 96, 1081 • 

e.e. ldentif1cac:i6n Staphytococc:us aureu!iT, 

6.8.1. Generalidades. 

La presencia de S. aure"Us en ciertos alimentos revi9te importancia 

por tratarse de un microorganismo patógeno del hombre y animales 

superiores por su capacidad para producir en determinadas condiciones 

una poderosa enterotoxina. Cuando se llega a detectar su presencia en 

algun alimento se puede asociar este hecho con una exposición a la 

contaminación de origen, si el animal de donde proviene el alimento 

sufria o sufre alguna infección. La situac!6n adquiere mayor 

significado cuando el n'Clmero de microorganismos encontrados se eleva 

por arriba de 100 por gramo o mi 1 i litro y se trata de cepas 

coagulasa positiva, ya que se sabm que todil.s las cepas que producen 

enterotoxinas coagulan el plasma. 

B. 8. :!. Fundamento. 

Este método permite hacer una estimación del contenido de 

Staphylococcus en un al 1mento aprovechando su carácter 

Las med1c;; de cultivo emp}eQdOs sen los s1guu~nte:s: 

halotr6fico. 

1> Caldo de soya tript1casa.- medio compuesto por 

tripticasa, phytona, cloruro de sodio, fosfato dibasico de potasio, 

glucosa. Es un medio de cultivo universal, exento de inhibidorea y de 

indicadores. 

2J Agar Vogel Johnson.- es un medio de cultivo compuesto por 
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peptona de case1na, eJ.:trac.to de levadt.w.a., fostato dioCJt;;tst.:o, manic~. 

clor1.•r·o de lit~o, gl1c1na, r·oJo de fenol, a;¡ar-·a9a1-

p~tasio. 

te-."..11 ita de 

El ..:.•·e::im1er,to de ¡es gérmenes de acomoaf'íam1ento es ir1hib1do por 

el teh.:rito, el cloruro de litio y la glicina. La man1ta sirve 

sustancia reiic:c1onante .:Jara la d1-ferenc:1ac.ión pues es degradada 

ácido por la mayor1a de los Staphylocaccus patogenos. La formación de 

ácido se comprueba por el viraje a amarillo que sufre el roJO fenal. 

Los Staph)llococct.1s patogenos reducen ddemás el teluri to a teluro 

metal1co y producen colonia de e.olor negro. 

3J Caldo infusión cerebro corazon.- es medio compuesto de 

1nfusi6n de cerebro de ternera, 1nfusi6n de corazon de res, mezcla 

peptonada, fosfato dipotasico, cloruro de sodio, de)(trosa. 

Es un medio liquido muy rico en nutrientes y especialmente útil 

para el cultivo y desarrollo de gE:ormenes delicados y dificiles, tales 

como estreptococos. Mediante li:!. adición de plasma se puede verificar 

la formación de coagulantes y corroborar presencia de S. aureus, 

8 .. 8.J. Procedimiento. 

1.- Preparar la muestra pesando 11 gs. en fr-,:\scos de dilución que 

contengan 99 ml .. de agua peptonada estéril. 

2.- Homogenizar la mezcla < si es necesario meter a barro maria 

para su completa disolución .. J 

3.- Preparar caldo triptisoya calculando 5 ml .. por tubo. 

4.- Adicionar a los tubos el caldo y esterilizar durante 15 

minutos a 121 •C. 

s.- Sacar los tubos y dejar enfriar. 

6.- Tomar O .. S ml. de cada biber6n para cada tubo y adicionarlo a 

los tubos. 

7. - Tapar el tubo 1 me=c lar e incubar a 35 •C durante 24 horas .. 

8. - Preparar el Agar Vogel-Johnson calculando 15 ml. por cada 

muestra y esteri 11 zar. 

9.- Erifriar hasta 45 •C y adicionar 2 ml de telur1to por cada 100 

ml 1 de med10. 

10 .. - Vertir 15 ml. del medio en las cajas petri. 

11 .. - Dejar que solidifique. 

12.- Sembrar por téc:nic:a de aislamiento las muestras de los tubas 

1v.s1s con . 
~ ALLA. Df. ORlGm 
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a las cajas petr1. 

13. - Incubar 48 horas a '.3.S•C. 

14.- Leer resultados, las colonia t1picas son negras con trillo. 

15.- En caso de c.btener· resulta.do pcsit1vc. proseguir con la prueba 

de caldo lnfu!3iOO cerebro corazon ae acuerdo a la tabla 8.8.1. 

16.- Tomar las colonias y sembrar en caldo infusion cerebrc. 

corazon en tubos con 5 ml. 

17.- Ai'ladir 0.1 ml. de los cultivos resultantes a o.::. ml. de 

plasma de conejo en tubos pequef'los e incubar a 35 - 37 °C. 

18.- A las 4 horas eMaminar los tubos para ver si el medio 

aparece coagulado y en caso negativo, revisar a las 24 horas de 

incubación. La for"91aci6n de ur. coagulo visible es demostrativa de 

producción de coagulasa .. 

19.- Computar el contenido de microorganismo!I el producto 

tomando en cuenta el número de colonias, la dilución seleccionada 

para el recuento y el volumen inoculado. 

20.- Reportar el número de colonias de S. aureus. por gramo o 

mi 1i1 i tro de alimento. 

21.- Si la prueba de coagulasa resulta negativa todas las 

colonias reportar colonias gramo 
Cft. o&B, 60, 860 96, 109, 11~1 

Cuadro 8.8.1. Muestra para caldo Infusión cerebro corazón. 

Numero de colonias Colonias por probar. 
aoopechosas en la 
placa. 

Menosde50 3 

51 a 100 5 

101 a 150 7 

(Referencia: S.S.A, 1957.) 
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8. 9 Toma de Swabs 

8.9.1. Generalidades. 

Las condiciones de salud en una planta alimenticia astan 

determinadas en gran parte por la capacidad de su personal para 

controlar eficazmente el crecimiento de microorganismos. 

Las razones para controlar los microorganismos se re1>umen 

prevenir el deterioro de los productos elaborados por la industria 

alimentaria y en cuidar y conservar la salud de los consumidores de 

estos productos. 

Los microor-ganismos se eliminan, inhiben o matan por- medio de 

agentes fisicos o químicos. En la aplicación de un agente químico o 

fisico usado para eliminar o inhibir microorganismos 1nter-v1enen 

diferentes factores, tales como, tipo de material a ser tratado, tipo 

de microorganismos a combat1r, condiciones amb1entales, etc. 

Para poder corroborar si una superficie de equipo, utensilios, 

pi5os, techos, paredes, etc.; fueron adecuadamente lavados y saneados 

se realiza la toma de swabs que consiste en frotar la super-ficie con 

un his~po estéril y después sumergirle en tubo de ensaye 

conteniendo agua esteri 1 

microbiologicos de cuenta 

para 

total, 

luego 

hongos y 

realizar los 

levaduras, 

r. col.i, para poder datuctar la eficiencia en el saneado. 

8. 9. 2. Material y reactivos. 

- Tubos de ensayo de 16 x 150. 

- A9ua destilada. 

- Gradilla. 

- Autoclave. 

- Algodón. 

- Pinzas. 

- Cerillos. 

- Papel aluminio. 

8.9.3. Procedimiento. 

anA.l is is 

col i formes, 

l> Preparar los hisopos utili:ando los palillos de madera y el 

algodón enrolU.rselo formando una punta de éste. <En su defecto 

comprarlos). 

168 



2) Ca locar 10 ml. de agua des ti lada en cada tvbo de ensayo. 

3) Introducir los hisopos 

hisopos par tubo. 

4) A parte preparar tubos 

hisopo. 

los tubos de ensaye, m3.;:imo 1(1 

agua destilada solos, uno por cada 

S> Colocar a cada tubo su torunda de algodón y su capuch6n de 

aluminio. 

6) Esteri 1 izar en autoclave a 121 •C durante 15 minutos. 

71 Sacar y dejar enfriar. 

B> Para la toma de swabs colocar lo& tubos vacios con hisopos 

una rejilla. 

9> Numerar los tubos 

tomar. 

agua uno por cada muestra o supel"ficie a 

10) Preparar pinzas, algodon remojado en alcohol dentro de 

recipiente cerrado y cerillos. 

11) Colocarse el cubre bocas. 

12> Encender un algodón sosteniéndolo con las pinzas. 

13) Sacar un hisopo del tubo flameando la boca da éste al 

destaparlo y al cerrarlo. 

14) Frotar la superficie del equipo o área con al hisopo. 

15> Destapar un tubo con agua identificado e introducir el hisopo 

flameando la boca del tubo al abrirlo y cerrarlo. 

16> Realizar los mismos pasos para cada muestra que sa desee 

tomar. 

17) Una vez tomadas las muestras realizar an:..ltsis microbiol6gicos 

de cuenta total, coliformes, hon9os y levaduras tomando l ml. del 

swab para cada análisis. 

18) Realizar ademas análisis para identificación de E, col t.. 

realizando con el hisopo una siembra por estria simple sobre la caja 

de petri con medio E.M.B. 

19> En caso de no realizar los análisis inmediatamente introducir 

los tubos en una gradilla dentro de un refrigerador. 

20) Las muestras no deboran permanecer mAs de 24 horas sin ser 

analizadas uu. 48' 60
' 
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8.10 Métodos rápidos de identificación de microorganismos. 

En muchos casos\ para determinar la existencia de algun 

microorganismo patógeno se requiere realtza.1• diversos pasos 

secuenciales que hacen que el an.11.l is is se prolongue var1os di as. Para 

tratar de reducir el tiempo requerido en estas técnicas, existen 

diversos métodos que eliminan o reducen algunos pasos. A estos 

metodos se les denomina ·· métodos rápidos de identificación de 

microorganismos patógenos u nz. 78
' 

841• 

A continuación se presenta. un breve resumen de algunos de estos 

métodos. 

B .. 10.1 .. Métodos rápidos basados en los reactivos del cultivo. 

Algunos de estos métodos consisten en la, al iminación o reducción 

del tiempo de preenriquecimiento de las muestras anal izar 

utilizando caldos o medios alternos que han sido desarrollados para 

acelerar o cumplir una doble función en el análisis microbiolOgico. 

Pero todav1a está. en discusión su sensibilidad y confiabilidad .. 

También estan los medios sen1isólidos vertidos en placas que pueden 

ser utilizados despues del caldo de preenriquecimiento como medio 

selectivo ahorrando 24 horas de cultivo. En diversos estudios 

realizados estos métodos han demostrado una mayor- sensibilidad hacia 

la detección de cierto~ serotipos de microorQanismos que los medios 

selectivos convencionales ccm mayor rapidez y a un costo menor 
<114. 901 

8.10.2 .. Métodos r.:.pidos inmunológicos. 

8. 10. 2. 1. Inmune - enzimáticos. 

Las técnicas inmunodiagnósticas 

inmunoquimica de unión de un antigeno 

basan la reaccion 

anticuerpo especifico 

para dar complejo anti geno-anticuerpo. E~cisten diversos 

in111unoensayos basados en los reactivos utilizados para la detección 

de microorganismos. De estos el mas interesante es el b•sado en el 

marcado con enzimas. En este la detección de un antlgeno se hace 

determinando la actividad de las enzimas unidas •l con&plejo 

antigeno-anticuerpo.. El método se sirve de enzimas capaces de 
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degradar un compuesto cromogénico o fluoro9én1co o de enzimas que 

utilizan coenzimas como NAO que absorban a d1stinta longitud de onda 

segun su estado de o>eidac16n. 

La mayor economia de tiempo que consigue el inmuncanál1sis se debe 

a que no necesita de las etapas de aislamiento selectivo, subcultivo 

d11erencial, confirmaci6n b1oqu1mica serologla del método 

tradicional para el reconocimiento del microorganismo patógeno. El 

inmunoensayo se s1rve como material de partida de los cultivos de 

prt!enriquecimiento o de los cultivos de enriquecimiento selectivo. 

El inmunoensayo necesita de 2.4 horas para prrojar sus resultados. 

0.10. 2. 2. Hibridac16n de DNA <DNAH). 

La hibridación de A.cidots nucleicos es otra técnica que se abre 

camino en los laboratorios de cnicrobiolog1a para la detección rapida 

de l~ presencia de microorganismos en distintas muestras. El método 

se fundamenta en la utilización de sondas de DNA marcadas con 

radionucle6tidos que en condiciones eKperimentales determinadas, 

hibridan con secuencias hom6logaG de DMA desnaturalizado de 105 

microorQanismos que se pretendan identificar. 

La sonda marcada es un fragmento de DNA que permite ra&trear DNA,s 

de diferentes microorganismos para buscar secuencias ha.ólogae. La 

existencia de homologia y por lo tanto de hidridación entre el DNA de 

la sonda y el del microorganismo podr6. supaner su identificación, 

dado que se trata de secuencias complementarias, s•leccionadas y 

especificas para los microorganismos que se buscan. 

Este método al i(lual que el anterior no necesita partir de 

colonias Ai•l•das de crecimiento cultivo de 

preenriquecim1ento y/o de de crecimiento selectivo. Siendo sus 

tiempos de respuesta cortos y sus resultados altamente confiables 
1e•. e!!I• .. 

B .. 10. 3. Los identi.ki ts microbiológicos. 

Los identikits fueron desarrollados por la microbiologia médica 

con el prop6si to de conocer el microorganismo causal de 

enfermedad y otorg•r un tratamiento rAp ido al paciente. 

En la industria de alimentos se esta empezando a dar una mayor 

i111portancia a los microorganismos .contaminantes especifi.cos que son 
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peligrosos para la salud por lo que se hace necesario tdent1ficar a 

éstos con métodos conf1ables y rApido& en los anAlisis. Debido a esto 

se han desarrollado los ide,;tikits para el control de calidad de los 

alimentos. 

Los identH:its una serie de pruebas miniatura 

microtubos que contienen diversos sustratos en ellos. Estas pruebas 

constituyen un estudio simult•neo de reacciones bioquim1cas 

seleccionadas para identificar a los microorganismos. 

Estos métodos tienen como ventaja el ahorro de tiempo en la 

identificación del microorganismo un uso &imple y un amplio rango de 

detección, sin embargo los costos iniciales sc.an altos. 

Algunos da estos métodos son : 

a) API .- consiste en una serie de pequef"los tubos de plástu::o 

estériles que contienen varios sustratos. Estos tubos son inoculados 

con una suspensión del organismo que se desea identificar, después de 

transcurrido el tiempo especificado de reacc i6n de lo!l componentes se 

leen result.a.dos y se computan par.a. obtener 

microorganismo presente en la. muestra. 

el género del 

b) Enterotube .- es un compartimiento de plástico dividido en ocho 

partes que contienen diferentes medios bioqulmicos. Se deben inocular 

colonias del microorganismos que se quiera identificar y después del 

tiempo especificado leer los resultados para obtener el Qénero del 

1Dicroarganismo. 

cJ Minitek .- consiste en un recipiente con huecos en form.a. de 

discos que contienen diferentes sustratos bioqulmicos donde es 

arradida en suspensión la colonia que se quiere identif1c.a.r. 

d) Pathotec .- consiste en papel impregnado 

detectores de lu prescmc i a especi f ic.a. de ciertas 

metabolitos produc:1dos. En este sistema la bacteria 

incubada 4 horas 
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Es de suma importanc::ia c:uidar le calidad san1tar1a de los 

produc:tos c:árnlcos, y no solo ne ellos. sino de c:ualqu1er prcJ .... cto 

destinado al Cü'1sumo h1.1manc· princ1oalmente para ev1 tar enfermedades 

caU5!\das por la ingestion de productos en mal estado o contaminados 

con s1.1stan.::: ias t1:>l:1cas o microoor :,an1smos -.- mantener pr:iductos de l :1 

meJor cal id ad. 

Es 1ndisoensabJe cuidar todas las fases del proceso productivo de 

los embutidos, tanto lcis materias primas como las condiciones que 

requiere el proceso, el diseno de las ,:¡,reas destinadas a la 

producc16n en si, y sobre todo concientizar que en las bu~:-.as 

pr.:..cticas de manufactura es fundamental el elemento humano que entra 

en contacto con el producto que se elabora. 

De la práctica y manejo de técnicas basad<1s en el control de las 

riesgos potenciales que presente el proceso de elaboracion de los 

productos cá.rnlcos dep11nde1·á en gran medida la calidad sanitaria de 

éstos. Por lo que son puntos cr! t 1cos a con trol ar; 

a> Las materias primas utili:=adas como Ja carne, que sean de 

animales sanos y sacrificados en condiciones higiénic<1S y 

humanitarias. De igual manera que los demas in~redientes 

seguros, es decir no representen un riesgo potencial de into><1c.ac1ón 

o infección y que cumplan con las reglamentaciones o normas vigente~ 

sobre el uso de aditivos en los productos carnicos. 

b> Las temperaturas requeridas en cada etapa del proceso, esto es 

mantener- las temperaturas de refrigeración necesar1as para asegurar 

la calidad de Ja carne y, por otro lado, verificar las temperaturas 

de los productos durante su cocción, ahumado o escaldado. 

c> Los utensilios y equipos de trabajo deben ser de grado 

sanitario y los adecuados para el uao que sean requieridos; ademas de 

darles un mantenimiento frecuente para asegurar su buen estado y que 

los programas de limpieza sean congruentes con las necesidades 

sani tartas de éstos. 

d) Elaborar programas para educar, ccncientizar y motivar al 

personal operativo en relación a las buenas practicas de_ manufactura 

tanto de su persona como de les equipos e 1nstalac1ones. 

e> Los canales y medies de distribución de Jos p1·oduc:tos 

terminados par•a asegurar que estos lleguen en perfectas c:ond 1cicnes a 
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su destino final. 

f) El diseno de la planta para evitar la proliferacion de 

microorganhsmos y plagas que puedan daf'lat· a las materias primas o al 

producto final, as1 m1sn10 evitar sustancias que puedan ser tóxicas o 

contaminantes. 

El presente trabajo es apenas una ~emilla para despertar la 

conc:iencia de la elabol"'aciC>n de productos alimenticios en las mayores 

cond1c1ones sanitarias; muc:hos de los datos y pr.ft.cticas presentados 

pueden y det.e:n ser e~tensivos a otras ramas de la industria en 

alimentos, f1uesto que son productos que todos consumimos comunmente. 

Algunas recomendaciones que han surgido durante el desarrollo de 

esta Te1:as son; 

1. Debe reali::arse una norma oficial de calidad de la carne cruda 

que comprenda aspectos fis1coqu1miccs y microbiol69icos. 

2. Todas las normas y reglamentaciones existentes deben ser 

revisados por lo menos cada ano para realizar modificaciones que se 

originan por la evolución de los productos y las materias primas 

utilizadas. 

3. También se debe elaborar normas técnica oficiales para todos 

aquellos embutidos carnicos que se elaboran en el pais o que se 

importen con la finalidad de tener un control de la calidad sanitaria 

de estos prod1.1ctos. 
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