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UBUDlf 

llUaTAl>O llA'l'SOI AlfA LVtlA. CALIDAD MC'l'SalOLOGICA DB LA CAIUl8 

D• OVIHO C:OHGBLAllA • :tDOaTADA DB JIVllYA ZJILAllDA. (Bajo la 

dirección de: MVZ. Carlos sampere Morales). 

En el presente trabajo se evaluó la calidad bacteriológica de 

las canales de ovinos congeladas e importadas de Nueva 

Zelanda, para lo cual se contemplaron 220 muestras extraidas 

de 10 lotea con 900 piezas haciendo un total de 9000 

muestras, siendo estas nuestro universo de trabajo; el marco 

mueatral consistió en que de cada lote se tomaron 22 

muestras, haciendo un total de 220 que fueron analizadas 

siguiendo la metodología microbiológica establecida en las 

normas de la Secretaria Salud (SSA) . Para coliformea totales, 

mea6filoa aerobios, steph~lggggua ~ y salmgnolla app. Se 

encontró que laa muestras presentan valorea que resultan 

bajos para la carne de importación; y que entre una muestra y 

otra no hubo diferencias significativas de presencia en el 

contenido de coliformes totales, mesófilos aerobios, 

Staphylopppup ~ y Salmgnella ¡¡¡¡p... Se puede decir que la 

Calidad Bacteriológica de las canales de ovinos congeladas e 

importadas de Nueva Zelanda est! muy relacionada con las 

condiciones de manejo, durante y después de los procesos de 

faenado, transporte, almacenamiento ventade la canal. 



En México existe una gran demanda de carne de ovino y la 

producción nacional no satisface las necesidades ·del 

mercado. De ahi que se posee un potencial enorme de ·recursos 

en distintas zonas de la república para el desarrollo de la 

ovinocultura, considerando algunas. condiciones clim4ticas y 

geográficas que deben aprovecharse a1 mAximo. (iÍl i>. partir de 

la Revolución de 1910 y como consecuencia de la Reforma 

Agraria, se afectó en gran medida la producción y la 

productividad ovina nacional, marginándola a los sectores más 

pobres de la población, orientándolos básicamente a 

explotaciones de subsistencia. (5) La producción de carne de 

ovino en el desarrollo de la especie toma en cuenta los 

h4bitos de consumo alimentario del pueblo mexicano que 

aprovecha la carne de ovino en distintos platillos típicos, 

como es el caso de la barbacoa, el mixiote, dorado ó al 

pastor observando que en las ocasiones en que se consume esta 

carne, est4 relacionada con grandes festividades sin embargo 

en México el consumo de carne de ovino es considerablemente 

menor con respecto a la carne de otras especies. (1) 

La producción de carne de ovinos se ha mantenido 

relativamente estable en los últimos anos con una tasa 

moderada d~ ;~c;ec{~i:~nt'o ;anual de 1. 8' entre 1986 y 1991. (6) 
. . .· · .. " . ' ,'\.:' ,' -: :):<:';,)/'.'¡·.r~~-.;~_;,·~~!' •, -: 
No obstante; ;óse ''ha'·:reducido el rebano, generándose desabasto 

y a la importación que 

representa·· .. ·actualménte• ·más de dos tercios del consumo 

náci.onal. ;~r~· ~~t~·:si~~ación han influido varios factor~s, 



entre ellos: la baja rentabilidad para el· productor nacional, 

los elevados costos de producci6n y la falta de 

competitividad internacional .qu':'. hace· que sea m4s rentable 

importar que producii(6). ·•A 'Mlixico se importaron ovinos de 

EUA, Canadá, Australia Y, -~~ev~' Zelanda, con más de 746, 101 

cabezas durante 1994. ·(2) ;:·En 'it,\iarne y la mayor ·parte de los· 

productos cárnicos, puedeh.' contener bacterias pat6g~nas y 

causar enfermedades in~e~~io~'~s ·Ó ·.intoxicaciones de origen 

bacteriano por lo que el crecimiento y reproducci6n de 

microorganismos está determinado por el número inicial 

presente, la temperatura y la manipulaci6n de la canal(4,9). 

En los productos cárnicos de ovinos, la carga bacteriana 

encontrada en la canal despulis de su proceso de faenado, 

determina su calidad sanitaria; es por ello, que sin un 

an4lisis y un control bacteriol6gico no se pueden establecer 

categorías de calidad.Debido a los avances en materia de 

salud se plantea la necesidad de un control sanitario, para 

establecer la calidad sanitaria ,del prÓducto(4). 

El controL.:bacte~i~:>l6gico -. de la'.· .carne" resulta importante 

desde dos' p~nto~ de viáta. El hig!°linicol'a.:1a'identificaci6n · 

:nd:~:=:~::~:t~;:: ····~~~~iti:acttt;J~':i~=Ji:d:~~~-- nt:i~:':::: 
deducir~i~óri9e~ d~·'1~ c'~~úlnir.~~f¿ñ.'.';/ ~~~Ciá_;ih!~fo:á~ .l~s 
c~ndiC:i~~~;;:~t/qú~ .-.~~e.J.;~~.i:~~i~fi~ ~ si'./;Y.:.,~1f c~r~rcia1', •se 

refiere a. la· acci6n:.que sobre la· carne .·tienen• los_ ~~o~u~tos 
del me~abolismo ba6¿eriano, c~m~ resultad~ ·, de. la 

": ··.-··:. 1" • 

contaminaci6n y. prolifera'ci6n .. bacteriana;: hacilindola un. 
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producto de olor, sabor y consistencia desagradables; que 

disminuye su vida tltil y modifica su valor 

comercial.(3,4,5,8) 

Con el prop6sito de descartar un riesgo a la salud, se ha 

logrado disponer;. de· ·técnicas· de:, laboratorio, las cuales 

permiten razonable·.. . ~~gurid~d identificar organismos 
'.,:;·· 

presentes en.;la:· cariai::· (9) ·. En;'vi~tud dé que no existen datos, 
,;.''. :-:-. --'·! - ·-·:·:..~., 

rii padmetros .::~e'claSc~li.dád;bacteriol6gica de la carne de 

permita' . cdnd~~~ i::. f situaci6n . actual . de dicho . p~~ducto . y 

generar ~~h''·~{i'~~,''i~~l~~d~~~~. a Un de ayudar· a establecer 

un~ norma'de;·~~1·i~~~ ~~~t~rfol6gica para la carne de ovino. 
~·,· " ~'.'··:. "~-

El objé'tivo '.de: este ;t~ábajo fue identificar en la carne de 

las can~ie~·d~·ovi~~ importadas y congeladas de Nueva Zelanda 

los ~icroor~~~i~~cis presentes, como son mes6filos aerobios, 

coli~ormes.totales, Salmgnglla spp. y Stapk\ylpgggug ~. 



llATSltlAL Y DTODOS 

Se utilizarón 220 canales de ovinos congeladas e importadas 

de Nueva Zelanda. 

Todas las técnicas de muestreo,. descongelación, transporte y 

análisis de laboratorio, de· '·las·. canales congeladas e 

importadas de Nueva Zeland·~; /~'e: ::ii.·~~~ron. a cabo conforme a 

los métodos propuestos e~\i:~ ~~·~CÍ'í,;;~'~. ÓÚciales Mexicanas 

(NOM) . Las 220 muestras:.fu~iicí~~ adqú'fridas en el frigorífico 

Tipo Inspección. F~de,~á1'-{(T~~Í"~~~'\~{;: D, F / de 10 diferentes , .. 
lotes, de los cuales '!le tomaron-. 22 "muestras ·de cada uno, 

dichas muestras se transportaron lo ·inás higiénicamente 

posible para evitar contaminaciones del medio ambiente tales 

como polvo, tierra o cualquier contaminante. 

Para la toma de muestras, •se utilizó la técnica de 

recolección de una muestra para su análisis .microbiológico, 

la cual establece una serie de precauciones y condiciones que 

deben se1' observadas a fin de obtenerse resultados 

significativos en el trabajo de investigai:·i-óll. Se utilizaron 

recipientes, bolsas y material estéril.~ p~~~·~ia recolección y 
; .· '_' .:.:: "~ :;;·./::;;, :: 

fué necesario cubrir el material·. con papel-.•de" 'aluminio para 

protegerlo de.· la contamin~ci~i,<~d~~~~~e . su manejo y 

transporte, El . recipiente se . abrió . ju~to: lo necesario para 

int~od~c:i.r la.~ue~t;~ y .hecho esto, volver. a: perrarse. Se 
. ; ' ·-~: :''." ' 

procedió: .. a" rotúlar ·: y. a transportar las . muestras en 

congelación'.·.·· 
. .-· ..,:_.:.' 
• llos-9 OUci•l .. ,C...,,tara la te-. ...... tru. 1-·•·00D·UHI. 
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Después se pro':'edió a descongelar•• las muestras a 37. 5 ºC 

durante· 30 a. 4o· minutos. Se prepararon las muestras••• para 

su .análisis·· mtcr~biológico en el laboratorio de Medicina 

Preventiva 'ele '1a,~Z.· de la UNAM. Todos los utensilios 
-.- '::;.'.- :. 

fueron" estérlizados,· se pesaron 11 gramos. de muestra 

obtenida.e ci.;·· 1a pi~rna de canales importadas y congeladas ·de 
.. :· :· .. .:, ... :,:"', 

Nueva :zeland~, auxiliándose de un cuchillo,· se .tran!iffrieron 

las muestras a los vasos de licuadoras y se ·J.e,/ a~r~gó la 

solución diluyente, se licuaron de 1 a 2 minutos ·hasta 

obtener una suspensión y se procedió segan la técnica 

correspondiente a sembrar; tomando 1 ml del medio de 

enriquecimiento de cada una de las muestras, transfiriéndolo 

a una caja de petri homogeneizándolo y adicionándole el medio 

que en este caso fué agar rojo violeta bilis para bacterias 

coliformes totales••••; incubando las cajas a 35 + o. s •c. 

por 24 + hr. 

Para la cuenta de Bacterias Aerobias en Placa•••••. se 

estableció el método para estimar .la cantidad de 

microorganismos viables presentes en un alimento'a través de 

la cu;nt~ de colonias en un medio sendsói{c!~ c¡J~~ fué agar 

cuen~a ~~tari~~i:-, inci,;~ado aeróbiCamé~te. \ .. · / . 
f' ... ~,~ ~. -· .. ::._ ·.· .• :·· :;"·?- . .. -. 'p .·• 

•• .Or- OUch1 ... de.na de ... rgencia u.aH. ,·(NOJl•Dl•OOJ•So\Rff·U~:iutJ 

SSA1•UHI, :- .. ·-· ' ' ·· .. ' "· :· .. :·:· ·.· ~-< ·,, ' .. 
Det•niin.cl_~n d• hctul~I "-;obln. INOM•DOO•SSAl•UUI. 



Se adici6n de medio de cultivo y la ho~ogeneizaci6n del.medio 

preparado, en cajas :de. Petri perfect'ament.e identificadas y 

::t:::~::~on las dil~di6ries· en .l~s ,e.aj~~ ~ ... PeCi. agregando 

de .5. a. 1 ml; del m~'dio'; prepa;ado,,'. ;,,~zC:l.a~do.:;,,;.dia'rite. 6~ 
; .;,. . ·) t-:<'1<'·» ~ '•"·. ''¡ , 

'movimientos: de : derecha';, a ' i~q\iiercia'; ··. ~n' sentido •. de la's ; 

manecillas •..• del) rel~;-;: 6 •.• ~~-- ::~ti'.~~~,c~n¿;~~;l.o::~ ·-'6< ;~~ atrás .. 

ha'cia .·dela~t~· ~?~~~~:E',l;~{i~per,;i:~.i~\'{i;~ :~:i~'h;,rJ..zciñt~l···. hasta 

lograr una completa· incorporáCiÓn· dél: i.ñb'.;Úl.; en' el medio, Se 

incluy6 una ,cáj~ ',''si.~\'i~óc.i16' ,;·~;,~ '~~'J,¡·; Í~i~' del medio y 
l ¡, •. ·.¡_; ..... ····>:·1 '·· ·.'· . .;,;-· .• ¡: 

diluyente preparado 'C:omo testigo de'estériÚdad: 

El tiempo transcurrido. desde .'e1':~ómento ,·.;n que la muestra se 
:· •''¡,"< 

incorpor6 al diluyente hasta c¡U~ ·.finalmente se adicion6 al 

medio de cultivo ~ las cajas•.de.••Pe'tri', ··no ·se excedi6 más de 
• :, -~ 'C·' ' . . 

30 minutos. se incubaron las Óajas'.en'po~ici6n invertida por 
. . . 

un tiempo de 24 a 48 +2 hrs. á 3.5 · +2 •e y se seleccionaron 

aquellas placas donde aparecieron· entre .25 a 250 UFC, donde 

fué menor el error de cuenta. 

De esta manera se utiliz6 el mismo procedimiento y las mismas 

técnicas para Staphylgcocus ™· sustituyendo el medio, 

con agar Baird-Parker 

Para Salmcnella spp.: Se prepararon 200 ml· de agua peptonada 

por muestra a la que se incorpor6 con· el ·diluyente y la 

muestra homogeneizada. Se incubaron durant.e' 24' hrs. a :37 .•e; 
después se prepararon 2 tubos de ensaye . con. ~:~le!"' selenit~ :~ 
caldo tretationato respectivamente, a' .. los ·~ue,~e,.·ie. ág;egaron. 

1 ml de muestra a cada uno y se i.nÓubaro.n··:·durarite 24 hrs." a 
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37 ºC; se procedi6 a sembrar. en cajas Petri :con agar verde 

brillante, XLD y sulfito bismuto para incubarse durante 24 

hrs. a 37 •c. 

Por último, se procedi6 a la 'identificaci6n ·de colonias 

típicas sospechosas a través de la observaci6n:directa. 
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UIULTAl>OI 

se analizaron 220 muestras de canalee·de ovinos congeladas e 

importadas de Nueva Zelanda. siguiendo la metodologia 

establecida en las normas de la Secretaria de Salud (SSA) . 

Para coliformes totales con X de 331. 727 OFC/g, mes6filos 

aerobios X 250.145 OFC/g, Stapb~lpgogua ~ < a 10 OFC/g, 

Salmpn11lla spp (negativo) (ver cuadro 1). Estos valores no 

presentaron diferencias ·representativas en comparaci6n con un 

trabajo similar realizado en la India donde el autor 

relaciona la baja cantidad de microorganismos encontrados 

con el cuidadoso manejo durante el proceso de faenado y en el 

cual loe resultados obtenidos son similares a los del 

presente trabajo. Se utiliz6 las pruebas de sesgo y curtoeis 

las cuales dieron resultados fuera de rango. 

ESTA 
SALIR 
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DllCVSJOlf 

Las canales de ovinos congeladas e importadas de Nueva 

Zelanda, objeto de este estudio, si cumplen con los niveles 

bacteriológicos establecidos por la SSA para carne fresca de 

bovino, cabe aclarar que en México no hay hasta el momento 

una norma establecida para canales de importación,· 

específicamente de .. ovinos. ·~a identificaci.ón · y c~a~t:i.fi~~ct'61l 
de gérmenes patógenos realizados durante la investigación. nos 

permitió deducir. las condiciones en que son manipuladas las 

canales. Siendo que en todas las muestras se presentó un bajo 

número de UFC/gr. en mesófilos aerobios, totales coliformes, 

Staphylgggsua ~ y Salmgnella spp. por un manejo 

higiénico durante el proceso de faenado y transporte. 

-En cuanto a los resultados obtenidos de las unidades de 

análisis no se hallaron diferencias representativas lo que 

nos permitió compararlo con los estudios realizados por 

Narasimha & Ramesh, en la India; el cual reveló que el manejo 

cuidadoso en los diferentes estadios del faenado, la pronta 

evisceración y •un : eficiente lava.do •de la : canal reduce el 

nivel de•. coritamlnaci~ri. Y¿ c~an~if¿~~ión microobiológica; .la 

piel, el ~isci, Íos. contenidos ·inteiit'inalesi' el agua cié ,lavado 
·' ·.,.,,. · ·' ' ' 't · .,,·,·, •.' ··-··f ·-;_u,,.·"·'"'"¡, .•.,• '•' ', :, •'• '·"·•.,/.o ... -', 

:ª:::·. uz;~1;;~:~f ·st,f ~Y:~·~d~t,~{irr~~z;,ª11;;E:;~ado.yu::ªl:d::. 
bacteriológica·, é· de .·:· las'.·, ;·canales "i·:: de·:' ovino':· '.~~~~~Í-~aa's e 

:': ',·,:.'' :;:~': , . .,,,;:;::.'-_;~?·· ·.»: ;> . '"'· · .. ~ ... -;~~( . '.>~-
importadas', de Nueva•.zelari~a;J,' · ,•. .;:'<· ··• . 

-Por lo tanto, la_·,~ill,idild bilt:ter~ológicil'd~<lils '.canales de 

ovinos puede depende>; .. · di,re~t.amente de; EÜ .·.manejo . dado a . las 
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mismas durante y después del proceso de faenado, transporte, 

almacenamiento, distribución y venta. Proponemos que sería 

conveniente implementar un programa de control sanitario de 

canales de importación para detectar la presencia de 

inhibidores del crecimiento bacteriano; y a su vez nuevos 

planteamientos metodológicos para el seguimiento y la 

detección de microorganismos en las canales de cualquier 

especie congelada e importada de cualquier nación, desde el 

proceso de faenado hasta su distribución y venta. 
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LOI Almml, ( *) 
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ltaplaylocoeu• all&'eu• e a 10 

lalmmlella •PP ncaTno 

• Tomadas de 220 mueatraa de canalea de ovino• congelada• e 

importadas de Nueva Zelanda . 
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CUADROS D•L llUIDIRO D• COLOHIAS OBTIDIIDAS 
DS 220 llUSSTRAS D• CAlUlli CAllAL•S D• 
OVIHO COllQSLADAS • IDORTADAS DS llUSVA 
ZSLUIDA. 



MUESTRA MESOFILOS COLIFORMES St1ph. 1ureu1 S1lmonella. IPP 
Hroblo1.UFC/g. UFC/g, 

1 800 UFC/g, 1501·1 negativo negativo 
2 200 UFC/g. 1131·1 neglllvo neg1tlvo 
3 9000 UFC/g. 11H negativo negativo 
4 3000 UFC/g. 150H negativo negativo 
5 11000 UFC/g. 1351·1 negativo negativo 
8 9500 UFC/g. 112H negativo negativo 
7 13000UFC/g. 1121·1 negativo negativo 
8 7000 UFC/g. 1251·1 negativo negativo 
9 9000UFC/g. 1101·1 negativo negativo 

10 8500 UFC/g. 159·1 neg1tlvo negativo 
11 6000 UFC/g. 1401·1 negativo negativo 
12 1300UFC/g. 11601·1 negativo neg1tivo 
13 1300 UFC/g. 1201·1 negativo negativo 
14 500 UFC/g. 11401·1 negativo neg1tivo 
15 2300 UFC/g. 1141·1 negativo negativo 
16 2000 UFC/g. 1650).1 negativo negativo 

7 1540 UFC/g. 12501·2 negativo negativo 
18 3600 UFC/g. 1+5001 negativo negativo 
19 1710 UFC/g. 12101·2 negativo negltivo 
20 3370 UFC/g. 13201·2 negativo negativo 
21 1280 UFC/g. 11711·2 negativo negativo 
22 420 UFC/g 181·1 n11g1tivo negativo 
23 390 UFC/g, 1221·1 negativo n1g1tlvo 
24 2390 UFC/g. 119H negativo neg1tivo 
25 600 UFC/g. 111).1 negetlvo negativo 
26 720 UFC/g. 15).·1 negativo negativo 
27 800 UFC/g, 113).1 negativo negativo 
28 700 UFC/g. 121·1 negativo negativo 
29 970 UFC/g. 1121·1 negativo negativo 
30 60 UFC/g. 1101·1 negativo negativo 
31 780 UFC/g. 1121·1 negativo negativo 
32 980 UFC/g 1211·1 negativo negativo ---331410UFC/g, 1631·1 negativo negativo 
34 400 UFC/g. 1101·1 negativo negativo 
35 2390 UFC/g 141·1 negativo negativo 
36 1 170 UFC/g, 121·1 negativo negativo 
37 100 UFC/g. 111·1 negativo negativo 
38 180 UFC/g. 131 1 negativo negativo 
39 190 UFC/g. 171·1 negativo negativo 
40 40 UFC/g. 181·1 negativo negativo 
41 30 UFC/g. 151·1 negativo negativo 
42 70 UFC/g. 141·1 neg~tivo negativo 
43 10 UFC/g, 131·1 negativo ? 
44 70 UFC/g. 181·1 negativo negativo 
45 30 UFC/g. 1181·1 negativo negativo 
46 120 UFC/g, 1151·1 negativo negativo 



47 90 UFC/g. 1151-1 neg11ivo negativo 
48 1 OOUFC/g. 15)-1 n1g1tlvo negativo 
49 30 UFC/g, H nag1tlvo neg•tlvo 
50 300 UFC/g, 183)·1 neg1tlvo neg•tlvo 
51 50 UFC/g. 11>·1 negativo negativo 
52 40 UFC/g. 1381·1 negath10 negativo 
53 130 UFC/g. 1811·1 negativo negativo 
54 100 UFC/g. 131-1 negativo negativo 
55 H 121-1 negativo negativo 
58 20 UFC/g. 191-1 negativo negativo 
57 H 111-1 negativo negativo 
58 150 UFC/g. 1271·1 neg1tlvo neg1tlvo 
59 230 UFC/g. 1581·1 negativo negativo 
80 470 UFC/g, 1821·1 negativo negotlvo 
61 40 UFC/g. 1121·1 negativo negativo 
62 160 UFC/g, 1181·1 negativo negativo 
113 30 UFC/g, 131-1 negativo nag1tlvo 
114 10 UFC/g. 121·1 negativo negativo 
85 10 UFC/g. 141-1 negativo negativo 
1111 30 UFC/g. 151-1 negativo neg1tivo 
117 10 UFC/g, 121-1 negativo negativo 
88 10 UFC/g, 131·1 negativo n1g1tlvo 
119 470 UFC/g. 1401-1 negativo negativo 
70 H 111·1 negativo neg1tlvo 
71 20 UFC/g. 1131-1 negativo negativo 
72 40 UFC/g, 115)-1 negativo n1g1tlvo 
73 30 UFC/g, 117)-1 negativo negativo 
74 190 UFC/g. 123)-1 negativo neg1tlvo 
75 90 UFC/g. 114)-1 negativo neg1tivo 
76 580 UFC/g. 164)-1 negativo negativo 
77 720 UFC/g. 1921-1 negativo negativo 
78 220 UFC/g. 133)-1 negativo neg1tivo 
79 110 UFC/g. 1151-1 negativo negativo 
80 90 UFC/g 111 l-1 negativo negativo 
81 H H negativo negativo 
82 H H negativo negativo 
83 20 UFC/g, 141-1 negativo negativo 
84 H 111-1 negativo negativo 
85 190 UFC/g 1321·1 negativo negativo 
86 210 UFC/g. 1391·1 negativo negativo 
87 240 UFC/g. 1681·1 negativo negativo 
88 180 UFC/g. 1121·1 negativo negativo 
89 H 111·1 negativo negativo 
90 20 UFC/g, 151·1 negativo negativo 
91 H H negativo negativo 
92 420 UFC/g. 1431·1 negativo negativo 
93 380 UFC/g. 1631-1 negativo negativo 
94 240 UFC/g. 1431·1 negativo negativo 
95 420 UFC/g .. 1511·1 negativo negativo 



96 130 UFC/g. 1191-1 neg1tivo negativo 
97 20 UFC/g 1101-1 negativo n1g1tlvo 
98 40 UFC/g. 1141-1 n1g1tlvo n1g1tlvo 
99 70 UFC/g. 1131-1 negltlvo negativo 

100 190 UFC/g. 1341-1 negativo negativo 
101 30 UFC/g. (81-1 neg1tivo neg1tlvo 
102 H H neg1tlvo nag1tlvo 
103 140 UFC/g. 1171-1 neg1tlvo n1g1tlvo 
104 10 UFC/g. (101-1 negativo negativo 
105 230 UFC/g, 1181-1 nag1tivo negativo 
106 H 121-1 negativo negativo 
107 10 UFC/g. 191-1 n1g1tlvo negativo 
108 30 UFC/g. 171·1 neg1tlvo negativo 
109 190 UFC/g, (211-1 negativo neg1tivo 
110 H 131-1 neg1tivo neg1tlvo 
111 H H neg1tlvo negativo 
112 170 UFC/g. (211-1 negetlvo n1g1tlvo 
113 450 UFC/g. 1541-1 neg1tivo negativo 
114 H H nagltlvo neg1tlvo 
115 20 UFC/g. H negativo negativo 
116 70 UFC/g. (91·1 negativo negativo 
117 110 UFC/g. 1131-1 neg1tlvo negativo 
118 240 UFC/g. 1201-1 negativo neg1tlvo 
119 120 UFC/g. 1171-1 negativo negativo 
120 330 UFC//g. 1391-1 neg1tlvo negativo 
121 190 UFC/g. 1341-1 negativo negativo 
122 110 UFC/g. (161-1 negativo negativo 
123 130 UFC/g. (191-1 negativo negativo 
124 150 UFC/g. 1221-1 negativo negativo 
125 180 UFC/g. 1291-1 neg1tivo negativo 
126 10 UFC/g. 171-1 negativo negativo 
127 30 UFC/g. 151·1 negativo negativo 
128 20 UFC/g. (81-1 negativo negativo 
129 20 UFC/g, (131-1 neg1tlvo negativo 
130 1-1 121-1 negativo negativo 
131 430 UFC/g. (541-1 negativo negativo 
132 510 UFC/g. 1631-1 negativo . negativo 
133 170 UFC/g. 1251-1 negativo negativo 
134 160 UFC/g, 1191-1 negativo negativo 
135 200 UFC/g. 1221-1 negativo negativo 
136 280 UFC/g, 1291-1 negativo negativo 
137 470 UFC/g. 1431-1 negativo negativo 
138 250 UFC/g, (381-1 negativo negativo 
139 140 UFC/g. 1191-1 negativo negativo 
140 80 UFC/g. 1111-1 negativo negativo 
141 320 UFC/g. 1471-1 negativo negativo 
142 310 UFC/g 1351-1 negativo negativo 
143 380 UFC/g, 1331-1 negativo negativo 
144 570 UFC/g. 1511-1 negativo negativo 



145 330 UFC/g. 1521-1 n1g1tlvo no111tlvo 
148 800 UFC/g. 1811-1 n1111tlvo negativo 
147 110UFC/g. 1191-1 negativo nogotlvo 
1411 170 UFC/g. 1181·1 n1111tlvo nogotlvo 
1411 30 UFC/g, 1111-1 negativo nogltlYO 
150 230 UFC/g. 1201-1 negativo negativo 
151 1-1 141-1 negativo nogotlvo 
152 120 UFC/g. 1171-1 negativo negativo 
153 390 UFC/g, 1431-1 negativo neg1tivo 
154 200 UFC/g. 1221-1 negativo nogotlvo 
155 130 UFC/g. 1211·1 neg1tlvo neg1tlvo 
158 420 UFC/g, 1531·1 negativo negativo 
157 20 UFC/g. 113)-1 negativo n1g1tivo 
158 10 UFC/g. 181-1 negativo negativo 
159 30 UFC/g. 141-1 negativo negativo 
180 50 UFC/g 171-1 neg1tivo negativo 
181 110 UFC/g 191-1 negativo negativo 
182 170 UFC/g 1121-1 negativo negativo 
183 190UFC/g 1151-1 negativo negativo 
184 120 UFC/g 1211-1 negativo n1111tlvo 
185 190UFC/g 1181·1 negativo neg1tivo 
188 90UFC/g 1131·1 negativo negativo 
187 110 UFC/g 1191-1 negativo negativo 
188 70 UFC/g 141-1 negativo n1g1tivo 
189 40 UFC/g 121-1 negativo neg1tivo 
170 90 UFC/g 171·1 negativo nag1tlvo 
171 20 UFC/g 1111-1 negativo negativo 
172 370 UFC/g (481·1 negativo neg1tlvo 
173 220 UFC/g (371-1 negativo negativo 
174 170 UFC/g 1221-1 negativo negativo 
175 120 UFC/g 1101-1 negativo negativo 
176 190 UFC/g 1181-1 negativo negativo 
177 110UFC/g 1161-1 negativo negativo 
178 140 UFC/g 1271-1 negativo negativo 
179 100 UFC/g (251·1 negativo negativo 
180 370 UFC/g 1391·1 negativo negativo 
181 400 UFC/g (451-1 negativo negativo 
182 130 UFC/g 1111·1 negativo negativo 
183 200 UFC/g (231·1 negativo neg•tivo 
184 460 UFC/g 1471·1 negativo negativo 
185 520 UFC/g (49)-1 negativo n•g•tivo 
188 570 UFC/g 1691·1 negativo negativo 
187 40 UFC/g 1181-1 negativo negativo 
188 110 UFC/g 191·1 negativo negativo 
189 30 UFC/g 171·1 negativo negativo 
190 10 UFC/g 1411-1 negativo negativo 
191 H 141·1 negativo negativo 
192 590 UFC/g (631·1 negativo negativo 
193 410 UFC/g (591·1 negativo negativo 



114 170UK;/9 1221-1 ......:lvo ,.....,.º 
1H 110UFC/9 1111-1 nMIM.IVO ,.....,.º 
1M 70UFC/9 1111·1 .,...11vo .... 811VO 
191 IOUFC/9 1111·1 -a11vo -1vo 
1H 200UFC/11 1431-1 negativo ,,..111vo 
1H 230 UFC/11 1111-1 negativo ,,..111vo 
200 270UFC/11 1211-1 negativo ...... vo 
201 :IOOUFC/11 llOl-1 ....,llivo -1vo 
202 1IOUFC/11 1371-1 "911MIVO ,..atlvo 
203 ZZOUFC/9 1111·1 -vo negllivo 
204 llOUFC/a 1311-1 -·vo ~111vo 

20tl 1IO UFClll l<l71-1 - --20I 40UFC/9 1111-1 - 1.....:ivo 
201 3IOUFC/11 1201-1 negativo .-Mlvo 
20I <l:IOUFC/D 1111-1 - vo -1vo 
20I 130UFC/a 12111-1 - vo ~o 
210 3IOUFC/D "''"' - vo --tivo 
211 11'0UFC/11 12231-1 ...., - ..... ivo 
212 230UFC/ll 1111-1 ......, vo 119MlivO 
213 l<llO UFC/g 1131-1 negativo ....,lvo 
21' tlOOUFCltl 171-1 - .. -vo 
2111 2IOUFC/a 11111-1 -- ~o 
211 210UFC/• 1371-1 -- ~lvo 
217 llOUFC/11 l<ll-1 - 1,...ivo 
211 llOUFC/D 1131-1 -vo .-ltlvo 
211 470UH:/D 1211-1 rwanivo .....,,º 
220 170 ufc/G 1311·1 --vo ....,ivo 
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