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Salmonella - spp 'y Vibrio

ogi.ca. ya que 1los

cac : o de  los limites

permis1b‘lé$. . Lv - st e: ‘ subesp. arizonae
en 25 g: s1n embar‘go» g 01 Este hallazgo es

hombre. Esto s1gn1 f1 caque: la conf anza én' ‘los alimentos higiénicamente

aceptables - que se ofer‘tan en e’l mercado es grande. sin embargo. siempre
existird ’la pos*ib'IHdad de que e] consum1dor pueda sufrir enfermedad a

causa de:- “un’ agente -patégeno: es decir. al consumir un alimento
higiénicamente aceptab]e pero no inocuo.
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INTRODUCCION

La proteccién de los a'hmentos -ha: recib'ldo atencién pr1or1tar1a en Jlos
ultimos afos debido a 1a creciente 1nqu1etud respecto a’su inocuidad, para
la globalizacién comerc'ia‘l G B

Los contaminantes m1crob1o‘|691cos :
enfermedades. inclusive . la. muerte lo ‘que puede originar altos costos
relacionados con la atenc16n de la salud y la disminucién de productividad.
E1 dafio a 1los a]'imentos 'debido a los contaminantes. puede representar
serias consecuencias econénncas Y nutricionales en Tlos paises en
desarrolio, ademas de1 rechazo a la importacién de alimentos. Lo que puede
tener graves repercus'iones para los paises exportadores.‘V

Los ahmentos. .s"a'ltv:o ‘aquellos sujetos a la esterilizacién comercial,
»organismos en menor o mayor cantidad: no obstante, su
jlgy"n'if'lca un peligro, ya que incluso algunos de ellos

deflos alimentos pueden causar graves

contienen:
presenci
participa
La contaminacio

ocesos de transformacion. ‘
cteriana de un alimento. tiene su:origen‘en la falta de
e higiene en su manejo. en la Timpieza’y desinfeccion

los pri nci pio

defici entgs de! pl anta productora. en.  su. épr cién “fuentes de
contaminaci ’ ' ] los
de

microorgan
problemas -
condiciones’

“ia depende de las
2 'va'lor‘ limitado como
6genos’ 0 'sus toxinas. Asi. para comprobar
un alimento. es necesario determinar la
presencia de 'Io
posible en: ‘el anilisis rutinario. &

La calidad de los productos es indispensable para que la industria del
sector cubra las demandas crecientes. no s6lo de los consumidores, sino
también del mercado extranjero. sobre todo en el aspecto sanitario que
depende de las Buenas Practicas de Higiene y Sanidad (BPHyS) al manipular

,patégenos o sus toxinas. préctica que no siempre es
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los productos que se ofertan en é‘l mercado. Con el Sistema de Analisis de
Peligros en Puntos ' Crﬂ:’icos de ‘VControl (HACCP) . se ofrece un planteamiento
racional para e‘l contro] de r1esgos m1crob'io1691os en los alimentos., su
interés se - centra sobr‘e aqueﬂos “factores que influyen directamente en la

inocuidad de .un ahmento

En muchos
selecti yos‘ : ‘
: r‘itosb que contienen gran numero de microorganismos
s dificultades. se ha recurrido al empleo de grupos o

encuentran '
saprcf'itos '
especies bacterianas que se han denominado indicadores sanitarios.

que son

] on * bacterias peligrosas y permitir la proliferacitn de
especie sgenas o toxigénicas. @
Y ] ] recomendado por The International Commission on

. Productos de 1la pesca. Crustaceos
. sanitarias. 1los

: Espec1 ficaciones

aero ios én placa (RAP). coliformes fecales.
Escheric i@ -col accus ‘aureus: por otro lado. para evaluar
inocuidad'fb:aéte’ 31 6¢ ,,camarbn son Salmonella spp. y Vibrio cholerae
01. €6.7) <

El r‘ecuéptq de zaerobios ;ven placa (RAP) se recomienda para todos 1os
productos .’ debid - que sirve como indicador de vida Gtil., de Tlas
condici ones de a1macenam1ento y del periodo de tiempo transcurrido antes de
que el producto se haya sometido a un proceso de estabilizacién como lo es

ta congelacién. Por Tlo tanto. proporciona una ‘dea aproximada de 1la
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calidad del alimento y. con menovr“certezé'. de las_ cond'lc‘iqnes de manejo y
almacenamiento. R R e : )

hto se puede
al toser y

ser la contam1nac16n de ‘las aguas cercanas a la costa. esteros y bahias
con aguas res1dua'|es cada vez mads frecuente y abundante., la contaminacién
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de los pescados y mériscos‘vcapturados en dichas aguas es mis probable. - %
10> B A ST

Hi stcricamenﬁé é‘l k,'c61vev'ra “ha éiﬂo_ una de las enfermedades mas temidas por el

hombre.,Dﬂﬁant‘; _Ixz;y -XX han ocurrido siete pandemias de célera.

,y',isvéptima pandemias afectaron el Continente
rfgéncionadas. ocurridas entre 1826 y 1875,
‘pandemia. después de casi cien afios de estar
Americano:se inicio en 1961 y afecto a México el 12
otipo: E1l 1‘Tor fue el responsable de esta pandemia.

os’ serogrupos 01 y no Ol. Después. las cepas
s biotipos: Clasico (no hemolitico) y E1 Tor
165 cuales puede ser subdividido mediante
e estos tres grupos: Ogawa. Inaba e Hikojima. En

es-ignagior 0l. 1las demds cepas de Vibrio cholera no
a 1_§géro Yy por ello se denominan cepas no 01. @

vVibrio:- . cho
salinidad:ia]

brevivir varias -semanas. Vibrio cholerae Ol puede ser
aislado ‘en 3 Y templadas. subtropicales y tropicales de todo el

aguas térﬁp ac x Con frecuencia el alimento que ha estado en
‘e o,n’ta‘r!!;inada puede constituir la fuente de infeccion. La
bacteria :‘\ mejor en el agua que en los alimentos. dependiendo del
pH. ti el grado de contaminaci6én, las sustancias organicas
presentes', ‘la: fililﬁédad osmética. el contenido de sal y carbohidratos y. la
presencia’de otras bacterias. En agua de mar podria permanecer viable hasta
10 6 13 dias a temperatura ambiente, y hasta 60 dias en refrigeracién. El
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orgamsmo sobrev1ve me;jor en e'I agua de mar que en pescados y mariscos, 'y
'_ .de 2 a 5'dfas a temperatura ambiente y de 7.a
a demostr‘ado gue se requ1eren dos1s;la'|tas~ o

en estos su supervivencia
14 dias\,:
“(entre. 1

-en‘refrigeracion

enfermedad t:r'a

en el mundo y u
k3]

Una espec"i‘e"mu_yv mportante’e éxico,e’sbe"l camarén., su cosecha nacional en
1997 era’ de '95.611 toneladas.
pesquera nac1yona'l yrel pr"lmer Tugar en el valor total con $4,523.834.00
pesos. Se exportan 38.365 toneladas con valor de 453,545 d&lares.(%

£1 camarén al poder ser capturado cerca de las costas y. por 1o tanto.

estar expuesto a contaminaciones terrestres que contengan microbiota

6éupandb el tercer 1lugar en la produccidn




pat6gena  para el hombre. es facil que sea portador de microorganismos con

“Los crusté&ceos pueden acumular bacterias patdgenas en la
3. 13)

riesgo sanitario: L
superﬁ‘d e.la cphdha y branquias. y en el estémago.
un papel importante en la contaminacién microbiana de

‘m'ar,On pueden agregarse microorganismos al tener
Aasﬂ; personas: como consecuencia de la transmisién
dé'1as secreciones de las cavidades bucal y nasal,
“con materia fecal como consecuencia de
er Estas formas de contaminacién son

X gua_ ut111zada en el proceso tiene gran
1nf1uenc1a en laﬁ contaminacic ‘de os aHmentos una calidad microbiolégica

La:'razé6n. es que las
ayor: causa de muerte a nivel
astrointestinal. Las enfermedades

rmedades infecciosas gastrointestinales. pero cada
dia surgen nuevos retos " Este conocimiento adquirido es relevante para
planear las acciones de control y formular estrategias de intervencién.9®




En el amb'lto 1nternac1ona‘l se han .implantado reglamentaciones al comercio
de los: pr‘oductos ‘de “la'k pesca orientadas a ejercer un mejor control
samtamo para : eguridad de los consumidores. con la finalidad de
mcrementa 1:consumo’de estos productos

. HIPOTESIS:

K de'l camarén congelado no tiene relacion

4, 5

ecuento de aerob1os ps1cr6f1‘los en placa., las cuentas de

1 entro comerc1a‘| del D.F.
2. Deter‘ﬁ]'ln a:io-ausencia de Vibrio cholerae Ol y Salmonella
>N A1ado. c‘las1f1cado.para exportacién en un centro
comerr.;j'a"l d ORI
' MATERIAL Y METODOS:

stuv'ieron constituidas por marquetas de camarén
e adé de'5 1b. (2.268 kg).

cion det camarén fueron:

'Ias1f1cac16n para exportacion.

1. Las umdades ‘muestrale
crudo. descabeza lo
Los cr'iter"los,payra

2 Que el cama
® Que proced’ie
© Que 1a presentaci
9 Que se -adduivf‘ierﬁa ente
£1
acuerdo - a -

S qgrt'iﬁcadas para exportacion.

roducto fuera en estado congelado.

pqrif.o de venta.

se determiné por conveniencia econémica y de
fmicrob-io]égicos sugeridos por 1a Comisién
1;ac16n Microbiolégica de Alimentos. Dado que la
"or‘gamsmos en el alimento es heterogénea. se
uestras analiticas por cada marqueta. dependiendo del
ue;‘,‘rebresentan los microorganismos bajo estudio. Por lo
anter"ior,z'ei ‘recuento de aerobios en placa (RAP)(Psicrofilicos). estan
clasi f-icadbs como : sin riesgo a la salud. por ser microorganismos

distribucién
tomaron’ entre.




responsab'les de 1;5. descompos1c16n de alimentos que van a d1sm~inu1r su
aceptabﬂ'idad y i ‘a de anaque1 pero que se cons1deran no causan daﬁo a 1a

erado ‘de “'extensién

Salmone
potenci m»smos que presentan
riesgos s minados por atimentos

rejati vamehté .pequefios; por ultimo

de venta. provinieron de dos
entro de distribucién para

je camarén. se cumplié con

1a ' NOM-110-SSA1-1994. Para
preparac‘{én o i a11ﬁ)entos" para su analisis
bacteriolégico S

3. Los aha'l'isrji' n de-acuerdo con los métodos de

Método para la cuenta de

1c;§‘os .

servicios. Determinacidon de bacterias

ndmero ’ m&s probable. ‘2 investigacién y

recuento de’ E. coli’ segln Pascual Anderson Ma. Del Rosario.
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c) NOM-1154SSA1-199 I B'irenés y ér:y'cjl;vos/.-‘ Método para--la determinacion de

En el. pr ero de” muestras analiticas
por. marquet. - k -1asificados de acuerdo al tipo

ad Recgéht r (Ps*ucr“ofji'l‘icos). sin riesgo ‘a la

e ‘extension | potencialmente

1),
9 marquetas.
muestras analiticas (55%) t

Al - hacerse Ae‘"l ] se encontré que 11
' enor de 1000 UFC/g. 8 (40%)
o 1 (5%) tuvo un recuento
<1r1rynk”t'e oficial establecido en
7107000 000 UFC/g). (Ver cuadros 1 y

tuvieron un récﬁénto' meno
de 17,000 UFC/g.- quedand )
crustdceos y segun el ICMSF (500 000
2).
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con 'Ia técn1ca de1 Namero Mas

En la deterrm nac1 én de bactem as co‘l i formes

analiticas (152) ‘se’observo = u
aureus. las cuales estaba
agar Baird Parker

sembraron -en tubos
posteriormente :
encontrandose fdrma’ le C n e ¥ ' 1: agregar’
acido c'lor‘hidr"i»’ci:-’i)' 1N

la aparicién. deiuna’:zon
la existencia. del mi
aureus 100 UFC/g er
1imite microb o'lo ‘c‘
UFC/g). (Ver cuadrosl y:

orma: como Staphylococcus
ncontréndose por abajo del
do “'para crustéceos (1000




INOCUIDAD : . o R , ,
Para 1a}deterﬁinap16n qélsaJmohe77a spp. - (ver figura: 4). por su tipo.de
S aror ~as _partir de los aislamientos én,

marquet& 7.
Salmonella:ent ativas: en la
marqueta -uéL;Subesp.
_Uestfa fue
.ras “fueron

"“de los

arizonae -y

positiva-’a

negativas.

de sodid é] 1%. crec1en o el~100% de 1as co]on1as~ poster1ormente se les

realizaron pruebas bioquimicas (Triptona. Oxidasa y String). encontréndose
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que 42 co‘lomas (15 2%) eran realmente V1br7o spp. pertenecientes a 23

muestras ana11t1cas (41 072)- al reaHzar"Ies 1a ser‘o'log‘ia -con “el ‘suero

po‘hva‘lente V1br‘7a cholerae .01 Cat. 57142 para ‘saber . si- sev encontraba

vibrio cho_] e’01 r'esu'ltaron negativas (Ver cuadr‘o R
DISCUSION R

Para comprobar e’ iconge‘lado. se determiné la
presenc1a o ausencia _,de m1croorgan1smos patégenos tales como Salmonella spp
y Vibrio cho7e

01 “encontrandose 'Ia presenc1a de Salmonella enterica.

subesp. ar7zonae 'lo que hace al producto no 1nocuo.

Hasta 1983 .'en el ‘género Salmonella se.  consideraban unicamente tres
especies principales: Salmonella typhi. Salmonella cholerasuis y Salmonella
enteritidis que agrupaba a mias de 1.500 serotipos. En 1986. Ewing propuso
una nueva nomenclatura con seis grupos fenotipicos dentro de una sola tribu

Salmonellae. apoyada en pruebas bioquimicas: en estd nomenctatura el
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antiguo géner‘o A(‘rzona ya no ‘se cons1der'a ‘como tal.:. sino.que se; clasif1¢6~

como el gr‘upo Ar1zona de Salmone”a reportandose com0:SaImone77a ar'7zonae
a8 gn 1987 3 ] :

rica. subesp.

ingresa

durante’ e'l' procesc Por‘ otro lado. debe resaltarse 'la posi‘b‘le sobre 'ivencia
de este agénte al: efecto bacter1c1da del cloro residual libre; ut1'|1zado en
el agua de los contenedores para el lavado y la desinfeccién, previos a‘l
proceso; asi1 como en las diferentes etapas del mismo (lavados parciales y




g'laseados) para su conge'lamento poster'ior. "l"amb'ién:Vse confirma_ e'l 'efeéto

-del ."b'r"oducto no fueron
?‘éz')s.r incluso Salmonella
‘Esto demuestra una
roducto en la planta porque
nila etapa de empaque. Sin
embargo. el HACCP contro]é la 'inocmdad 5610 parc1a1mente porgue no estuvo
presente - V7br‘7o cholerae O1. e
R CONCLUSION

Con base en l1os resultados de 1os indicadores sanitarios. se concluye que
en realidad no existe una relacién estricta entre calidad sanitaria e

la contam1nac16nrvde’l producto se: pudo
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inocuidad bacteriolégica en el camarén E porque ‘se encontro Salmonella

enterica. subesp. arizonae bacter'ia patOgena para el hombre que ‘desarrolla
sintomas gastroentér1cos actua'lmente S o tiene importancia

epidemiologica..: ﬁ anza en los alimentos

higiénicamente: a

€] ‘mercado es grande. sin
e.el consumidor pueda sufrir

enfermeci:ly J | ¢ lecir. al consumir un alimento

almonellaienterica. subesp. arizonae.: .

‘para. :que. -
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CUADRO 1. Vida til y aceptabilidad sanitaria de camarén crudo, descabezado, congelado para

exportacion,
Punto de | No. Marqueta | Muestras | PSICROFILICOS | COLIFCRMES | COLIFORMES | Escherichia | Staphylococcus
venta (516=2.268Kg) {analiticas|  (UFC/g)? TOTALES FECALES coli aureus
(Embarque) (10g) (Np/g) (N¥B/q) (N¥P/g) (UFC/q)
1 1-A 8000 3.6 <3 - <100
1-8 9.1 3 23
1-C 17000 3.6 <3 - <100
1-0 <3 3 3
2 2-A 850 3.6 3.6 T PR 11}
(n B R T

1c

Valores

{2) Incubaci6n a 7° C durante 10 dfas,

permitidos segin NOW ' & JCHSF ©

Recuento de Aerchios en Placa (RAP) ( Psicrofflicos): 7
Coliformes Fecales (CF):
Escherichia coli: ©

Staphylococcus dureus:

m

500 000 - 10 000 000 UFC/g

400 P/g
11 - 500 K¥p/g
1000 UFC/g

2]
&

NIDIH0 Hd VTV,

NQOD SISHL




CUADRO 2. Vida atil y aceptabilidad sanitaria de camarén crudo, descabezado, congelado para

exportacion.
Punto de | No. Marqueta | Muestras PSICROFILICOS COLIFORMES | COLIFORMES | Escherichia | Staphylococcus
venta (51be2.268Kg) |analiticas| = (UF o[ TOTALES = | . FECALES coli aureus
(Embarque) {10g) | i (NMP/g) 15 (NMP/g) (N¥P/q) (UFC/g)
5 N i P L R <100
(1)
100
=
: <100 1)
i
B (7]
; <100 Q
0. PTER an_ ==
9-F e g
9-6 80 - <3 PR
9-H <3

(a) Incubacidn a 7° C durante 10 dias

Nota: valores permitidos segin NOM e ICMSF, son los que aparecen en 1a parte inferior del cuadro No.1




CUADRO 3. Aislamiento de Salmonella’ spp en camarén crudo. congelado para
exportacién en un punto de venta Méx'lco D F :

"MEDIOS : SELECTIVOS

No. Muestras XLD sB
Marqueta analiticas

1 A-B-C- D -

2 A-B-C- D 1

3 A-B-C- D -

4 A-B-C- D 2

5 A-B-C- D 2

6 A-B-C- D 2

7 A-B-C- D -

8 A-B-C- D -

9 A-B-C- D-

E-F-G-H 2 : Sl :

*Sembrados a partir de los caldos de enr'lquecim‘lento de l(auffman;.v Selenito-Cistina

XLD = Agar Xilosa-Lisina-Desoxicolato .
SB = Agar Sulfito Bismuto :

CUADRO 4. Pruebas Bioquimicas para :la identificacién de Salmonella spp en
camarén crudo. congelado para exportacién en un punto de. venta, México.
D.F. B -

PRUEBAS BIOQUIMICAS:
No. Marqueta Muestras LIA TS1 LIA TSI Serologia
Analiticas ‘(polivalente)
2 A-B-C-D - - - -
3 A-B-C-D -+ + -+ + -
4 A-B-C-D + + + + -
5 A-B-C-D - - B -
6 A-B-C-D - - - -
7 A-B-C-D - - -
8 A-B-C-D B - B
) A-B-C-D
-E-F-G-H - - - -
Provenientes a partir del los caldos de enriquecimiento de Kauffman y Selenito-Cistina.

LIA = Agar Lisina-Hierro
TSI = Agar Triple azicar-Hierro

Valores de tolerancia: Ausencia en 25 g de muestra (M.A.). segun NOM. R4

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN:
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CUADRO 5. Pruebas Bioquimicas: para la.confi nnéc'i 6n de colonias sospechosas
a Salmonella enterica,. subesp.:arizonae'en camarén crudo. congelado para
exportacion en un punto de venta,:México,! D.F.

No. Namero SIM INDOL. . SORBITOL -~ MALONATO CITRATO DE UREA vP RM
Marqueta Colonias Ll ; ) SIMMONS
(Embarque)
3 (I 8/8 + - P + + - - *
4 (I) 3/3 + - ST A + + - - *
7 n 1*/2 - + - L + - - +
(*) Proveniente de‘l catdo de enriquecimiento Selenito-Cistina.

SIM = Acido sulfhidrico-Indol- notﬂ-ldad
VP = Voges Proskauer
RM = Rojo de Metilo

CUADRO. 6. Ais‘lam'lentob e 1dent1f1cac1én de Vibrio cholerae 01 en camarén
crudo. conge]ad par‘a exportac16n en un punto de venta. México. D.F.

MEDIO | PRUEBAS B10QUIMICAS |
No. o Muestras TCBS TN, Triptona Oxidasa String | Antisuero
Margueta ™ ~ analiticas V.cholera
. - 01
A-B-C-D-E-F a4 23 35 - - -
z A-B-C-D-E-F 36 36 31 7 7 -
A-B-C-D-E-F 7 7 6 2 2 -
4 A-B-C-D-E-F 40 40 16 7 -7 -
5 A-B-C-D-E-F 21 2 20 -5 - - -
6 A-B-C-D-E-F 36 3 25 6 . -6 -
? A-B-C-D-E-F 2 1 10 R : 3
8 A-B-C-D-E-F 38 3 25 9 ;9
9 A-B-C-D-E-F .
G-H 42 42 12 3 3 -

valores de tolerancia: Ausencia en 50 g de muestra. segin NOM. =~
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Marqueta.de camarén congelado (5 1b'=.2.268 kg) ]

'I ‘Transferi

*Selecciénide ‘placa

¥

'[7Expre516n’de resultados”

M.A. = Muestra Analitica.

FIGURA 1. Recuento de Aerobios en Placa (RAP) (Psicrofilicos).

~

o

|

3
ALL

Vil

Ty

J }." w\- ?\J

A DF CRIGEN
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Marqueta de camarén congelado (5 1b = 2.268 kg)

¥

‘ml:de _buffer (1: 1000) |

TESIS CON
$ALLA DE ORIGEN

'series:de; 3.tubos con 10 ml cada uno con ca

¥

ra (1:10. 1:100 y

1do Lauril-Sulfato |

Inocular 1.ml de las:diluciones de.la muest:

1:1000). una por cada serie |

8

l : Mezclar

e

I "Incubar-a 35 + 2 °C..por 24 hrs

r-

Produccion de gas /;Indol positivaicon reactivo:de’Kovacs .’
—

Prolongar:incubacién a 48 .+ 2 hrs —I

Inocular Caldo’ nocular Caldo p < “Inocular-Caldo;
MUG Lactosado Verde - Lactosado . Verde
.rBrillante ..Brillante
I v -
Incubar 35 + 2°C por 24 - Incubar 35+2°C por 24-48
+ 2 hrs . hrs

Incubar 44.5+0.5° C por

24-48 hrs
Ly &
~




]

' Desprendimiento de_.gas* en ‘campanas Durham - -

I Produce fluorescencia azul /verdeﬁ,l I

2 N
Afadir 1 - 2 gotas
de metilo

- s

l R0OJO DE METILO PDSITIVO
para E. coli -«

0GES - PROSKAUER?NEGATIVO para E. coli |
- (prueba positiva 'color rojo)

M.A. = Muestra Analitica

FIGURA 2. Determinaci6n de bacterias coliformes con la técnica del Numero
Mas Probable (NMP)/g.

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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I Marqueta de . camardn ‘congelado (5 1b = .2.268 kg)

v
Tomar 0.2 ml a otro tubo limpio y .~
agregar 0.2 ml de plasma de conejo i’

I Incubar 35 x 2 °C y observar 6 hrs. y 24: hr‘s.' |;Incubar‘ a 35:2 °C- por 24 hrs. ]
k2 : - e v
I Positiva(+) Coagulo J Agregar 0 2 ‘@’ 0:3 ml de acido c]orh‘idmco l
. — 3

r Colonias con halo. Pba. (+) ‘
]

M.A. = Muestra Analitica I ~Calculo de resultados l

FIGURA 3. Recuento de Staphylococcus aureus.

[ TESIS CoN |

" T7ALLADE ORIGEN
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I Marqueta de camarén congelado (5 1b ~ 2,268 kg) l

: K
I. ] LMA ZJIMASI I_M.A.4.|
- + T

v

r5 g de muestra en 225 ml de medio de preenr'lquecimiento (agua: peptonada) —I

l Tubo con 10 m1: de: caldo’tetrationato l r
i

l Incubar.a 35+2 °C por 18 ~.24 hrs - I

|75embrar en: XLD. HE. saj

I Incubar a 35 °C por 24 + 2hrs l

v
| ldentificacién de colonias |

[ st ] [ v ]
I Inocutar (lestr1a y punciénJ I:in g I

L * |
TS1 - -LIA .
—
v
Tubos sin cambio de Carnbio de color Cambio de cotor ~Tubos® sin ‘cambio de
color NEGATIVA POSI IvA POSITI VA 7 color. NEGATIVA

Fin




[ 2 Serologfia
Sobre un por-taob:jetos ‘colocar:2 Gotas’ por ‘separado de Sol. Salina estéril., mas cu'ltivo de
" VTSI Agregar a‘una’de‘ellas: 1 gota de antisuero poHvaIente Grupo :

.Resultados: at1pi

L Presencia de :Salmonella sp
ot — ySer‘oIogh! [&5)]

‘Pruebas bioqu‘im1cas corrp'lementar1as- B
SIM:i(+).7Indo) i (-). Sorbitol. (+). Ma'lonato (+), .
ICitrato. de. Simmons (+) . Urea €=3, VP (=) y.RM (+)

v

- Salmonella_enterica, subesp.. arizonae: -,

M.A. = Muestra Analitica

FIGURA 4. Determinacion de Salmonella spp.

TESIS CON
2ALLA DE QRIGEN

e
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[ ‘Marqueta de camarén conge‘lado (5-1b .= 2.268 kg) I

35 - 37 °C 18—24hrs j[ SC 18 24l J

= +1 - =
rIncubar 35°-/37:%C por- 18 g4 hrs
: ~ Ty

rueba‘de: oxidasa e J

T

Oxidasa POSITIVO pape'l purpura | Oxidasa negativo I
. oseuro:o‘azul

@ { TESISCON
i!"ALLA DE ORIGEN
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[ Prueba de Stri ng (Formamén de un hilo mucoide)

X 25

Prueba ‘serol 6 1ca- 'ag'lut'lnacu’)n en suero polivalente de Vibrio cholerae
o1 - .

M.A. = Muéstra Analitica

FIGURA 5. Determinaci6n de Vibrio cholerae O1.
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