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RESUMEN ~

ARAUJO MARTINEZ, LUZ MARLA ALEJANDRA. Manual de Inspeccifn

y Conservacisn de Productos de Origen Animal aue se Consumen
en la Industria Hotelera. (bajo la direccifn de: MVZ Guiller-
mo Benitez Rodrfguez;.

EL presente trabajo reune todas las pruepas organclépticas
que deben realizarse a 1os alimentos para verificar si son
aptos para su consumo, asi como sugerencias, recomendaciones
de manejo y normas de almacenamiento de productos de origen
animal que se consumen en la Industria Hotelexa.

Se abarcan también las enfermedades en el hombre mis importan
tes producidas por los alimentos contaminados; asf como las
pruebas de laboratorio mis pricticas gque se puedan emplear en
la industria turistica para corroborar el estado de los ali-
mentos,

Se describe la labor del M&dico Veterinario Zootecnista como
inspector en el control sanitario.

¥ por @ltimo se mencionan las caracteristicas higiénico-sani-
tarias que depen existir en los establecimientos de alimentos
asf como del personal que labora y manipula dichos alimentos.
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INTRODUCCION

Actualmente existen alimentos precocinados o listos
para consumirse, deshidratados, congelados y refrigerados: pro
cesos gque han eliminado muchos de los problemas higiénicos de
cuando los alimentos se expendfan en forma fresca o semiproce-
sados. El1 control sanitario de los alimentos no solamente tie-
ne como prop&sito el prevenir las enfermedades gue se adquie-—
ren a través de ellos, sino también facilitar el control de ca
Lidad y prevenir el desperdicio de los mismos (45 ).

La misi6n de un establecimiento de preparacién de
alimentos se torna cada vez m4s compleja a medida cue el pGbli
co estd miAs consciente de la importancia vital que tienen los
alimentos para la salud (15).

Es esencial gue en la preparacidén de los alimentos
se utilicen materiales en perfecto estado. Esto significa que
el suministro de viveres debe estar en excelentes condiciones
cuando llegue al 4rea de recepcifn y debe mantenerse en este
egtado durante la preparacifén y el servicio (62}.

, La inspeccién de los viveres durante la recepcifin es
de suma irfportancia; pero una vez en el establecimiento, el al
macenamiento inadecuado puede dafar su calidad higiénica o cu-
liparia (25).

Siendo que la industria turistica es una de las fuen
tes de riqueza del pais, ya cue ocupa el segundo lugar en la
generacién de divisas, se hace necesaria la elaboracién de un
manual de inspeccifin y conservacién de alimentos que se consu~
men en hoteles y restaurantes, ya que con frecuencia los turis
tas nacionales y e&tranjetos regresan enfermos después de sus
vacaciones y esto es debido, la mayorfa de las veces, a aue
consumieron alimentos contaminados en los lugares donde pasa~
ron sus dfas de descanso (1 }. )

El escaso conocimiento tanto en la recepcidn, inspec
ccidén y conservacién de los alimentos por personal gque labora
en esta &rea puede representar un serio problema para la salud
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2
de los individuos gue consumen el alimento en esos estableci-
mientos (30).

"para cada encargado de un restaurante y para todos
los gerentes del ramo es esencial saber cémo se pueden mante=
ner las mids altas normas sanitarias y la‘forma en que pueden
evitarse las enfermedades causadas por los mismos (43).

El problema de la calidad estd adquiriendo una influ
encia decisiva en el futuro para el volumen de ventas v el ni-
vel de los ingresos en la industria animal de transformacién;
por eso, el momento presente exige cue inspectores, mé&dicos
veterinarios y técnicos, se familiarizen con los criterios y
las normas que han de seguirse para enjuiciar la calidad de
los alimentos (8 ).

Existen indicaciones o evidencias sobre las condicio
nes en que es manejado un alimento, si &ste ha tenido un mal
manejo sanitario estd expuesto a contaminacién aue en cualcuier
momento puede ser peligrosa (42).

El condenar a un alimento potencialmente peligroso
no es un acto arbitrario por parte de las autoridades sanita-
rias. Encuentran cabal y justa explicacién en dos hechos:

1° Los conocimientos actuales y la tecnologfa moderna
permiten el logro, cuando se aplican concienzuda-
mente, de alimentos de alta calidad sanitaria.

2 Ante la existencia de un riesgo, no necesariamente
de un peligro actual, es obligado proceder al deco
miso del alimento ya que es justamente funcidn bd- - -
sica del higienista pugnar por preservar y promover
la salud; permitir el consumo de esos alimentos no
serfa compatible con tales funciones. No se puede
preservar la salud de un individuo si concientemen
te se le permite el consumo de un alimento con evi
dencias de riesgo (§1.

Cuanto mis <onocimiento nosea el inspector, mds efi-
caz podrf ser su tarea. Es fundamental gue comprenda perfecta-
mente las razones de la importancia vital de las buenas condi-
ciones sanitarias. Debe conocer la industria y las operaciones



involucradas, incluidos los procedimientos de limpieza.

Es importante tener en cuenta no s6lo lo cue debe
hacerse sino también lo que no se debe hacer. Las normas y
los requerimientos cambian al avanzar los conocimientos e in-
troducirse nuevos procedimientos. Por consiguiente, la infor-
macién que posee un inspector caduca en poco tiempo a menos
que se esfuerce, en forma permanente, por mantenerse al dfa ({25).



CAPITULO 1. RECEPCION DE LOS ALIMENTOS.

La recepcidén se refiere a verificar los alimentos re-
cibidos en lo que respecta a la calidad, precio, pesoc y nfmero.
Las buenas précticas de recepcidén son esenciales en un estable
cimiento de servicio de alimentos, aunque a menudo no se les
concede la atencidn necesaria.

Es importante que todo establecimiento ofrezca alimen
tos de calidad y ésto incluye también la inspeccién de produc
tos al momento de su adquisicifn; las principales verificacip
nes de la calidad de los alimentos son: aspecto, textura, ta-
mafio, color, sabor y olor.

Los encargados de los establecimientos de alimentos
deben estar capacitados para reconocer las sefiales de calidad
de los alimentos (1,45 ),

Es esencial que en la preparacién de los alimentos se
utilizen materiales en perfecto estado. Esto significa que el
suministro de viveres debe estar en excelentes condiciones
cuando llega al &rea de recepcién y debe ser mantenido en es-
te estado durante la preparacién y el servicio.

Las inspecciones gubernamentales ayudan a evitar la
distribucién de productos descompuestos, pero‘por varias razo
nes la responsabilidad final recae sobre el supervisor ( 45 ).

La mayor parte de los alimentos perecederos demandan
atencién desde el momento en que se reciben. Un buen supervi-
sor arreglard las entregas durante las horas en que hay menos
trabajo y se deberd asegurar de antemano de que dispone de
suficiente espacio en refrigeradores y congeladores.

Se recomienda un refrigerador y un congelador en el
4rea de recepcién para almacenamiento ripido y temporal. Y un
equipo de lavado preliminar con ¢l fin de que no entren insec
tos o tierra en exceso. El 4rea de recepcién debe ser la pri-
mera lfnea de defensa contra insectos y microorganismos.

La calidad de los alimentos dependeri en gran parte
de los proveedores; por lo que hay que asegurarse que sean de
confianza (1, 45).




1.1. CARNES.

" Carne es la estructura compuesta por fibra muscu-
lar estriada, acompafiada o no de tejido conjuntivo eldstico,
grasa, fibras nerviosas, vasos linfiticos y sanguineos de las
especies animales autorizadas para consumo humano” 1 .

El Reglamento de la Ley General de Salud publicado
en enero de 1988 estipula en su artfculo 441: “"Se considera
carne propia para el consumo humano, La que provenga del sacri
ficio efectuado en el rastro, del ganado bovino, ovino, capri-
no, porcino, equino y lepéridos, asfi como la proveniente de
aves y animales de caza, de pelo o pluma que hayan sido decla
rados aptos para el consumo por la autoridad sanitaria, y que
no padezcan alguna de las enfermedades que la Secretarfa sefia
le como nocivas para la salud del consumidor®.

Las carnes asf{ como todos los alimentos orgénicos
son de conservacién diffcil. Cuando las carnes proceden de
animales sanos, acabados de sacrificar, carecen de microbios
en su interjor, pero durante las operaciones de despojo y pre
paracién en las salas de matanza, aunque se sigan todas las
prescripciones higidnicas recomendadas para estos estableci -
mientos, ;e efect@a su contaminacidn y las bacterias no se 1:
mitan al ataque de las superficies exteriores de las carnes,
penetrando en la masa de los misculos, tendones v tejidos si-
guiendo las vias de los vasos que constitufan la circulacién
sangufnea y linfética, de modo que la causa de alteracién de
la carne es exterior siempre en su proceso inicial @ ).

La contaminacién de la carne se suele realizar a
partir del aparate digestivo, del aire y como consecuencia de
las manipulaciones antihigiénicas, que van desde el sacrifi-
cio a la condimentacidén, pasando por la conservacién, trans-
lado, comercializacién y trato culinaric (13).

Mediante la inspeccién de la carne se tiende a evi-
tar el consumo de carnes crudas, elaboradas o transformadas
que sean perjudiciales para la salud del consumidor y de ca-
lidad ostensiblemente disminuida, Por ello, tada carne que va
ya a servir para consumo humano tiene que someterse a recono-

1 Reg, de la ley gral. de salud en materia de control
sanitario de establ.prod. y serv. titulo S%cap.Il,art.440



cimiento. Si no existen razones en contra, se dictamina que es
“"apta" para consumo (G4).

EL término calidad de la carne engloba una serie
de propiedades responsables de que la carne cocinada resulte
un producto comestible, de aspecto atractivo, apetitoso, nu-
tritivo y agradable al paladar. La capacidad de los tejidos
para satisfacer todas las exigencias depende de la edad del
animal, de su nutricién, de su constitucién genética y de su
estado de desarrollo, asf{ come tambi&n de su metabolismo post
mortem y de los cambios £isicos consiguientes 1{(28).

El aspecto de la carne viene determinado por la
estructura de las fibras musculares, por su espesor, densidad
y longitud, presencia de grasa y distribucién de la misma. En
lo que respecta a su estructura, Las fibras pueden ser grue-
sas o £inas y largas o cortas (25).

Color de la carne: Es un caricter especfifico. No obstante, de
pende tampbién de la edad de los animales y de la funcién zoo=-
técnica desempefiada por éstos, asf como de determinadas condi
ciones de la té&cnica de matanza. ElL color de la carne influye
poderosamente en su aspecto. ElL color del mGsculo esquelético
es rojo con tonalidades que van desde el rojo pdlido hasta el
rojo oscuro dependiendo también de la especie animal de que
se trate.

Color del tejido adiposo: Debe ser blanco a amarillo claro.
No es deseable la coloracién demas fado oscura de la grasa, Co
mo es corrlente en alqunas razas.

La constitucién caracterfstica de la grasa y su
peculiar depfsito en cada animal, bien en los espacios intra
o intermusculares, influyen esencialmente sobre el aspecto de
la carne.

Olor de ta carne: Oscita entre el propio del &cido lL&ctico y
un aroma dulzén; es caracterfstico de cada especie animal v
puede ademds verse influido por el sexo v grado de cebamiento.

Sabor de la carne: Es asf mismo especf{fico y depende, ademis



del sexo y cebamiento, de que el animal sea o no adulto.

Consistencia: Este es un caricter tipico de calidad de las
distintas clases de carne. Se dice que "la carne se resiste
al cuchillo" cuando su consistencia es buena.

La consistencia es, seg(n el estado coloidal, fir
me o pastosa, jugosa o seca.

Marmolizacidn: Se entiende por marmolizaci6n, sobre todo en
el ganado vacuno mayor, la grasa infiltrada dentro de los ha=
ces musculares, que dota asf de finas vetas a la carne (grasa
intramuscular) .

La marmolizacifn sigue siendo todavfa hoy un ca-
rdcter importante para valorar la carne cruda. Los investiga-
dores americanos le atribuyen una importancia extraordinaria
en relacién con el buen sabor, La jugocidad y el aroma.

Ternura: La ternura de la carne se aprecia de una manera sub-
jetiva por medio del examen organoléptico. Los métodes mec&ni
cos para medir objetivamente este caricter se basan en la re-
sistencia al corte, al desgarro y a la presif6n. A tal objeto
se utiiizan aparatos que llevan un dinamémetrc acoplado, el
cual mide la resistencia a la rotura.

Jugosidad: Depende de la relacién entre el agua combinada quf
micamente y por hidrataci6n y el agua capilar. Puede apreciar
se en el examen organoléptico ¢ de manera objetiva por el mé-
todo del papel de filtro o el de la succién. Las diferencias
en el grado de jugociacad pueaen ser debidas a la edad, la ali
mentacién y la intensidad del cebo (64,25).

Las carnes presentan diferencias sensibles segln
la res de que procedan:

1.1.1, Carne de Vacuno: Color rojo cereza brillante en cortes
frescos; el envejecimiento obscurece el coler. La carne de
res demasiado vieja puede tener olor agrio (49).

Se considera carne ideal la que procede de anima-
les relativamente jévenes y que se halla constituida por mus-
culatura roja, consistente, cou cantidades discretas de grasa



de marmolizaci6n {fina y uniformemente distribufda), y sin ju
+ go de exudacifn en la superficie.

El color de la carne de vacuno, varfa desde el rosa
pélido hasta un color sumamente oscuro. La carne vacuna de
corte oscuro no tiene aceptacién para la venta al por menor
debido a que el consumidor no la distingue de la carne de los
animales viejos, o de la conservada en malas condiciones.

El color blanco de la grasa es otra caracter{stica
de la carne de buena calidad. La grasa de la carne de animales
viejos de vacas lecheras normalmente es amarillenta, lo mismo
que la grasa de productos procesados (28 }.

1.1.2. Carne de Cerdo: De color rosa pdlido al rojo mis o me-
nos intenso segln la parte del cuerpo a que pertenece. La car
ne de los ejemplares de B a 10 meses se halla recubierta exte
riormente de una abundante capa de grasa blanca o ligeramente
amarilla; la carne de las marranas o hembras de cria es de co
lor m&s obscuro, escasa de grasa, muy fibrosa y de gusto desa
brido; i1a de los machos no castrados despide olor desagrada=--
ble y tiene un gusto especial que la desmerece g !}.

La superficie de corte de buena calidad es consisten.
te, y de color rosado y no exuda jugo (28}.

La carne de cerdo debe ser seca y con un grado mode~
rado de marmolizacidn, porque asf es posible ablandar las par
tes de tejido conjuntivo (64).

La carne de cerdo se descompone primero en los teji-
dos interiores cercanos al hueso ( La de res primerc en la su
perficie), por lo que puede no detectarse un olor anormal. La
carne demasiado gruesa se observa clavando un cuchillo en ella
y oliendo la punta del cuchillo. Las porciones grasosas son
blancas y firmes; el deterioro se evidencia por el oscureci -
miento de la carne magra y la decoloracifn y rancidez {(45).

1.1.3. Carne de ternera: Es poco consistente, muy tierna, pi-
lida, rosada y sin grasa ¢ con pequefias 2zonas de grasa gris.
Su coloracién aumenta con la edad, de modo aue a los seis me-
ses llega a una coloracidn rojiza, mis o menos intensa (26).



La carne de buena calidad no exuda juge por la super
ficie de corte,

Las caracterfsticas visibles de calidad tienen menos
importancia que en la carne vacuna, debido a que se somete a
numerosoas y variados métodos de preparacién culinaria.

La carne de ternera de color rojo a veces no tiene
buena aceptacién en el mercadc porque parece de novilla o va-
ca. En la carne de ternera es raro observar la presencia de
grasa intramuscular (28).

Las partes magras tieren una textura suave y atercio
pelada (5.

1.1.4. Carne de carnero: Color rojo coscuro brillante y ligera-.
mente parduzco. Sus mfsculos se hallan recubiertos de una 1li-
gera capa adiposa de color blanco m&s o menos puro (26).

La proporcidn de grasa influye sobre las propiedades
organolépticas de la carne. En ninguna especie animal, como
en 4sta se repudia tanto la obesidad intensa. La textura de
la carne estd en relacién con el buen sabor de €sta. La carne
provista de fibras gruesas es dura con frecuencia. El color
es generalfiente m&s claro qué el-de la carne de vacuno mayor.
El sabor de la carne es m&s intenso en las reces adultas que
en.as j6venes. Las hembras lo tienen también m&s pronunciado
que los machos. Teniendo en cuenta las exigencias de calidad,
puede afirmarse que se prefiere la carne de animales j6venes,
de tres a ocho meses, debido a su jugosidad, ternura y sabor
{ 64).

La superficie de corte de buena calidad debe ser con
sistente, carecer de jugo exudativo y tener una marmel izacién
moderada y un color rojo brillante (28).

1.1.5. Carne de caballo: De coloracifn rojiza oscura, que se
oscurece bastante mds en contacto con el aire atmosférico, su
grasa se funde a 32°C y es de coloracién pardo-amarillenta(2p).



10

Bévido adulto Cerdo arnero ernera

Color. De blanco a ama- {De blanco | Blanco Blanco-rosa.
rillo. a gris. lustroso
Fonsisten
kcia. Dura. Blanda=- Dura. 5landa-consist1
consist.
Grasa orgd~
nica. Sebo renal Grasa de Sebo re-|{Grasa renal
8ebo cardiaco rifionada. § nal. Grasa pélvica.
Sebo pélvico Grasa car | Sebo epi|Grasa epipl6-
Grasa mamaria y jdiaca. plénico.{nica.
de la panza. Grasa pél
vica.
Manteca
3 epiplénica.
iGrasa ti-
sular. Grasa inclufda Grasa Ln=q Grasa in|Grasa incluf-
en los mdsculos }clufda en| clufda |da en los mus
Grasa costal. los miscu+ los m@s |'culos.
Grasa pectoral. los. culos.
Grasa dor4
sal. Grasaj
de papada |

Cuadro No.l Grasas de diversas espacies animalas (64).

En general 10s huesos deben ser con un tinte rojizo,
porosos y los cartilagos deben ser pblancos y suaves (21).

Las carnes descompuestas pueden presentar colores ca
f&, verde y pfirpura que indican ataque micropiano; negro, blan
co y verde indican hongos.

Si no estf congelada la carne normalmente es firme
y aldstica al tacto. También debe estar libre de dep6sitos de
lama, de olor y de decoloracién anormal (40). Si esti congela
da la carne presenta su éuperficie roja por varios meses por
una oxigenacién lenta. El color de la carne congelada consti-
tuye un criterio bastante digno de confianza para juzgar su
frescura (g ).

Carne de res afieja, ul arejamiento es una forma de incremen-
tar la suavidad de la carne de res al permitir que las enzi-
mas presantes en el tejido muscular descompongan el tejido co-
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nactivo. Esto puede Lograrse en dos dfas a 18.3°C o en un pe-
rfodo entre 10 y 14 dfas a una temperatura de 0.1°C, con un
75 por ciento de humedad (21).

EL pigmento rojo de ia carne fresca es cambiado en
la carne preservada o cocida a pigmentos grises y verdes por
La accifn de bacterias que tienen capacidad oxidante, o que
producen sulfuro de hidrégeno. El cambio es micropiano, pero
no se asocla necesariamente con la putrefaccifn. No obstante,
la decoloracisn gris&cea constituye un estado objetable aun-
que no sea un cambio putrefaciente, ya que los pigmentos ver-—
des en s{ mismos no son considerados como t6xjicos (8 ).

Dentro de toda inspeccidén se debe tener presente la
infestacifn por insectos, como son, el gusano del jamén que
a veces se presenta en la cecina o en el tocino salado. En el
jamén y en otros productos del cerdo la alteracién tipica gque
produce es el desarrollo de Areas destruidas en los mdsculos.

Los escarabajos del jamén se delatan asf{ mismos por
sus capullos blancos. El escarabajo adulto se alimenta princi
palmente de la superfictie de la carne, pero las larvas perfo-
ran orificlos pequerios al interior de &sta, prefiriendo ente-
rrarse en las partes grasosas.

El &caro del jam6n se multiplica muy rapidamente so-
bre la superficie de las carnes preservadas; dando una apa~--
riencia café polvosa a la superficie del producto infestado.
Los dcaros raramente causan dafio materiatl a la carne, ya que
no ge encapsulan en ella, sin embargo producen un aspecto muy
objetable.

La carne infestada no se debe manejar en cuartos o
4reas no infestadas por temor a difundir la infestacién .,

Estas infestaciones parasitarias no deben confundir-
se con las pequefias particulas de color blanco que son produ-
cidas por aminodcidos formados durante el prolongado proceso
de aderezamiento en seco y condiciones de almacenaje favora-~
ble (B }.

El higienista de la carne nunca puede aceptar el tra
tar o maniobrar un producto defectuoso o quimicamente no co--
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mestible, o el manejarlo por algln proceso que le reintegre
su categoria comestible. Los productos descompuastos no deben
identificarse o disfrazarse como sancs.

Las personas encargadas de la recepcién de carnes
deben estar realmente capacitadas para reconocer la calidad
de 6stas simplemente examin&ndolas, hasta el grado en que pue
dan determinar si satisfacen las especificaciones. También de
ben verificar la temparatura, como sucede en el caso de car--
nes congeladas (21).
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Especie

animal Color "Grano* Grasa Consistencia
Faballo PJoven:rojo Fino, en ha{Msculos Firme.
claro |[ces gruesos|con grasa
Viejo: Rojo alrededor,
loncuro a ma- pero nunca
rrén. en su inte-
rior.
B6vidos joven:xojo cljfino. Escasgo tejitlirme.
ro y pdlico. 7 do conjunty
vo,cuon gra-
sa entre ha
ces musculd,
res. T
Toro:rojo os-|Grueso y fulEscasd. Firme y se
curo cobrizoe, {erte. ca.
Vaca: rojo Reqularmen- |Ho tan con~-|Firme
claro a ma~ te grueso. [sistente vy
rrén. con grasa
interfasci-
. tular. -
Ovidos Rojo claro a |Dénso.yv fi-|Grasa peri-{Firme.
ladrillo, no. e intramue-
cular.
Kdpridos M4ds claro que|Denso y £1-|Escasa en Firme.
en Los &vidos{no. el interior
del mfsculo
y subcutf-
nea ausente
Cerde De blanco - Fino \(viejopGrasa pari {Blanda.
grisiceo a ro|Grueso {viele intramus-
jo osfuro. “1Ho) . “leular.

Cuadrc No.2- Caracteres de la carne de distintas

*apariencia

especies

(64).
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El corte mds conocido en México es el T-hone steak, se
guido por el Sirloin boneless, el Rib eye steak y el Roast
beef. _

Los cortes de carne tipo americanc han adquirido impor
tancia en el mercado de carnes mexicano en los dltimos afios.
Egte fendmeno se debe a que los productos asf obtenidos tienen
menores mermas, ya que la forma de cortar la carne incluye te
jidos que se eliminan en el corte heredado de los espafioles,

La importancia del corte tipo americano en la economia
nacional, radica en que reduce las mermas por corte, las cua-
les llegan hasta un 4.26% del peso de la canal en el corte ti
po rmexicano.,

La principal causa de las p8rdidas mencionadas es que
el despilece tipo mexigano sigue la forma fusiforme de los mts-
culos, lo cual origina muchos recortes poco aprovechables. Otra
desventaja del corte mexicano es que elimina la grasa, la cual
constituye la mayor reserva energética del animal (9). Por lo
cual se presentan en este manual los cortes de carne tipo ame
ricano (fig.1,2,3 v 4).

En las canales, la clasificaccidn debe tomarse tomando
en cuenta gu calidad (terminado o gordura, edad, color, textu
ra, marmoleo) en grupos que se denominan: Supremo, Selecto,
Corercial, Deshuese, e Industrial (53).
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CARTA DE TERNERA

CORTES AL MENUDEO

CORTES AL MENUDEC

2@

Aguayda Tepa de agusybn

%

Eapaldilly
sarollada
pars asar

earollsda

Chulela
arridonads

Alambres

CORTES AL MAYOREO

fo. 2 Carts ds temers, cortes al mayoreo. (64)_'

P ey

Babills
s copete

Escolapinas Escazapelss
da terners de e

60

Lmltacion Pllul

Patas de polle de tarner

TR,

Al Ternara
de ternaca pars cotide
m
Chambarews Pastaliton
a morcilios de \wraera



CARTA DE CARNERO

CONTES AL MENUDEQ
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CARTA DE CERDO

CONTES AL MENUDEO

COHTES Al MAYOREO
Wy '
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L ot e

re 4 Carta dv cerdo, cones ) mayorso (64 ) ,

CONTES AL MENUDEOC
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1.2, AVES

"Las aves para el consumo humano estardn libres de de
formacZones, heridas, laceraciones o cualquier otra forma que
afecte su 1ntegridad“.2

Ya que por lo general los proveedores expenden las
aves desvisceradas, desplumadas, sin patas y sin cabeza, debe
rdn verificarse que traigan el sello sanitario.

Hay numercosas indicaciones de que el ave estd descom-
puesta o es de inferior calidad, siendo casi todas ellas f4-
cilmente observables. La carne blanda o flicida y los ojos
hundidas indican por lo general un producto inferior.

Un color pGrpura o verdoso y una decoloracifén verdosa
alrededor del cuello y ano significa vejez, sangrado inadecua
do después de la muerte o manejo deficiente. Otros son: olor
anormal, partes pegajosas bajo las alas y alrededor de las ar
ticulaciones y un color obscuro en las puntas de las alas (45).

La carne de gallina es pilida y en los animales jéve~
nes muy tierna2. Los pollos jévenes se prefieren por lo gene-
ral fritos, mientras gue los ejemplares migs viejos, por te -
ner mds grasa, se destinan a la preparacion de caldos y so-
pas.

Como las aves se venden desprovistas de cabeza y par
tas, la edad se puede determinar en el cuerpo del animal. La
consistencia y elasticidad del esternén, del isquién v del
pubis constituyen ana buena referencia para conocer la edad.
Las gallinas hasta los tres meses presentan la extremidad cau
dal del esternén blanda, eldstica y capaz de doblarse hacia
fuera; la cresta esternal puede doblarse lateralmente e is-
quibn y pubis pueden desplazarse hacia la cavidad abdominal
y al romperse lo hacen sin chasguido. Hasta los nueve meses
de edad la extremidad caudal del estermén se rompe con faci-
lidad y la cresta esternal sdlo se puede desplazar ligeramen
te en lateralidad. Si tienen mis de un afio de edad, la extre
midad caudal del esternén no es flexible y se rompe con difi
cultad: la cresta esternal es sélida y el isquién y pubis se
rompen s6lo al presionar fuerte y lo hacen con ruido de chas
quido { 25}.

2 Reg.de la ley gral. de salud en rateria de control

sanit. de establ. prod. y serv, Tit.V,Cap.VI,art.500
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Cuadro No. 3- Sgracterfsticas de las aves en distintas eda-
S _ {25} iy

Sbulos de Borla
Patas Cloaca Alas as barbi- de las
I Llas. barpii:
1llas.
Polla
joven sin callos - Borde agu -—- -
flo. -
Gallina
vieja callos en Reberde Borde re-~
las palmas circular |dondeado — --
uiias gran enrojeci
des. do por
la pues~-
ta.
Pollo idem —— idem careceh carecerny
joven
Pollo
viejo ——— —— idem grandes grandes|

La carne de pato es mis oscura que la de gallina; en
el mercado s6lo se presentan patos jévenes:; ya que en edades
posterioras la calidad es muy baja, su apariencia es insigni-
ficante y con mal aspecto (25 ).

Para determinar la edad de los patos se puede recurrir
a la elasticidad de la trdquea en su entrada a la cavidad to-
rfccica. Si es blanda y se puede comprimir, pertenece a aves
j6venes. En los animales viejos que se dedicaron a la crifa
pierde su flexibilidad ( 25).

Todas las aves recibidas deberdn estar limpias, sin
cafones, ni restos de plumas y estar bien faenadas, no deben
mostrar ningGna deformacién ni coloracién (; 25).

Las aves que se han conservado por congelacifn duran
te muche tiempo no ofrecen con frecuencia un aspecto atracti
vo, puesto que la piel sufre en esas condiciones;casi siempre
ge tifie algo. Destilan a menudo cierta cantidad de serosidad



Y pierde consistencia.
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Al cocer animates que se han congelado durante mucho
tiempo, se nota con frecuencia una coloracidn rojiza achocola

tada en los extremos de los huesos largos ( 447 }

Cuadro No.4 -

Caracteristicas de la calidad en patos

(25) .,

I

II

IIx

Conformacifn
corporal Regular, pecho an|Regular, pecho |Se admite 1i
cho, masas muscu” [bastante ancho, jgeras irregy
lares bien desa~ |muslos desarro- |[Laridades,
rrolladas. llados. masas muscu-
lLares desa-
rolladas saj
tisfactoria-
mente.
Estado de
carnes Masas musculares {Bien musculado {Suficiente-
muy voluminosas yjy formado, en ' mente muscu-
bien formadas; regién anal obe [lado, sin
quilla esternal sidad variable, [Llegar a del
bien musculada, quilla esternal lgado; piel |
adiposidad, piel |débitmente visi clara o gris
blanca o amarillaibxe, color de ~ lp&lida; no
lpiel blanco o imprescindi~
amariliento. ble la obesi
dad, N
Sacrificio Sin ninguna desga-Escasas desgarrala piel y

rradura en la pielf
ni partes rotas,

uras: como m&-
ximo 4 de 1 cm.
c/u, de Las cua
Hes no habrd

nds de 1 en pe-
cho © abdémen;
sin ninguna par-
[te rota.

Los mdsculos
lbueden mos-
trar hasta 4
Jdesgarradu-
ras de 1 cm.
como miximo:
igeras esco
riaciones,
aunque cada
jave no puede
tener mis del

6, de las
uates no hal
rd mds de 3

len pechuga o
Wuslos.




Cuaaro nNo.

5-

Caracterfstican de calidad en pavos (25).

I

11 ¢

111

Conformacién
corporal.

‘Reguiar, pecho bien con-

formado, masas muscula, -

res muy desarrolladas.

Regular, masas muscu-
lares pien desarrolla
das.

Se admiten ligeras irre|
gularidades, masas mus-
cuiares menos desarro-
lladas.

Estado de
carnes.

Masas musculares muy vo-
luminosas y bien forma--

das, notable cbesidad,
tonal idad. ‘de la piel
blanca o amarrillenta,
plel lisa.

Masas musculares muy
voluminosas y bien
formadas, hueso ilfa-
co y qguilla esternal
escasamente aprecia-
bles, adiposidad no
requerida.

suficientemente muscu-
lado, esterndén y hueso
iliaco prominenetes,
sin que exista delga-
dez; adiposidad no re-
querida.

Sacrificio.

Sin ninguna desgarradu-

ra ni rotura en la piel

Escasas desgarraduras
hasta 4 de 1 cm ¢&/u,

ie las cuaites no ha-

br{ m&s de 1 en pecho
o en el dorso; se ad-
miten ligeras escoria
ciones de la piel, pe

ro sin ninguna rotura.

Se admiten hasta 4 des-|
garraduras de ia piel
de 1 cm o pien 2 de 2
cm ¢/u; se admiten tam-
bién erosiones cutdneas
y 1 rotura en el cuer-
po, pero no debe haber
mds de 6 de tales defeg
tos y, por otra parte,
no habrd mis de 3 en
las reqiones mds valio-]
sas (muslo, pechuga y
dorso) .




Cuadxo No. 6

taracteristicas de la calidaF en gallinas (ambos sexos) .(25).

I

II

111

Conformacién
corporal

Regular, pecho bien con
formado, masas musculares
muy desarrolladas.

Regular, masas muscu
lares bien desarrolla
das.

Se admiten ligeras irre
gutaridades, masas mus-
culares menos desarro-—
1ladas.

Estado de
carnes.

Masas musculares muy vo
luminosas 'y bien forma-
das, notable obesidad,
tonalidad de la piel
blanca o amarillenta,
piel lisa.

Masas musculares muy
voluminosas y bien
formadas, hueso ilia
co y quilla esternal
escasamente aprecia-
bles, menos adiposi-
dad.

Suficientemente ester-
nén y hueso iliaco promi
nentes, sin que exista
delgadez; adiposidad no
requerida.

Sacrificio

Sin ninguna desgarradu-
ra ni rotura en la piel.

Escasas desgarradu-
ras: hasta 4 de 1 cm
c/u, de las cuales
no habr& mis de 1 en
pecho o en el dorso;
se admiten ligeras
escoriaciones de la
piel, pero ninguna
rotura.

Se admiten hasta 4 des~
garraduras de la piel

de 1 cm o bien 2 de 2

cm c/u; se admiten tam-
pién erosiones cut&neas
y 1 rotura en el cuerpo,
pero no debe haber mis
de 6 de tales defectos
Y, por otra parte, no
habr& mds de 3 en las re
giones mis valiosas (mus
lo, pechuga, dorso).

[44




Cuadro No. 7

Caracteristicas de la calidad en poilos (25}.

1I

I11

Conformacién
corporal

Reqular, pecho ancho

Regular, pecho ancho

Se admiten ligeras
irregularidades.

Estado de
carnes

Muy musculados, colo-
racién de la piel clara
o azulada.

Bien musculado, colo-
racifn de la piel cla
ra o azulada.

iSuficientemente mus-
lculado.

Sacrificio

Piel sin desgarrones
ni roturas

Se admiten hasta 2 des
garraduras de la piel
de 2 cm, o bilen 4 de 1}
cm ¢/u

¢ admiten hasta 3
esgarraduras de la

biel de 2 cm, o bien
de 1 em c/u.

€2
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1.3. PESCADOS Y MARISCOS

1)

2)

3

4

1

2

-

Clasificacién de peces

Cicl6stomos (ej. Lanceta-comercio europeo)
Dipnoideos (ej. Dipno)

Elasmobrancquios: a) Selfceos: Escualoideos(tiburén}
Batoideos  (mantarrayas)

b) Holocé&falos (pez ratén)

TeleGstomos: a) Ganoideos (ej. Esturifn-caviar)
b) Telebsteos

Clasificacibn de moluscos

Moluscos: a) Lamelibranquios ( ostiones, aimejas, meji-
llones, callo de acha, etc.)

b) Gasterdpodos (caracoles)
c) Cefal6podos (pulpos, calamares, sepias)
Crusticeos: a) Macruros (camarones, langostinos, langos~
ta).

b) Braquiuros (jaibas, cangrejos)
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PESCADOS .

“Se entiende por pescados y mariscos frescos,los diver
sos especimenes animales comestibles de agua dulce, salada o
salobre, obtenidos por pesca o cultivo sin someterse a ningGn
procesc posterior, excepto enhielado, refrigeracién o congela
cién vy, en su caso, descamacifn, evisceracifn, desconchado u
otras operaciones de limpieza"

El ambiente de vida, su posicién taxondmica, la composji
ci6n gquimica, la reaccifn poco &cido de sus tejidos asf como
su estructura histolégica, hace de las especies pesqueras mSs
que los animales de abasto, productos facilmente degradables,
tanto por la r&pida presentacifn de los procesos autoliticos
como por el pronto desarrolloc de los gérmenes contaminantes.

Los pescados tienen una carga microbianpa con dos orige
nes: uno inicial que porviene del medio acuitico donde habitan
y otro derivado del manipuleo posterior de la captura, durante
las fases de embalaje, transporte, almacenamiento, procesado,
etc. (50,

La descomposicién del pescado, sea cual fuere su grado
y la forma en que se desarrolla, puede comprobarse por medio
de métodos bacterioldgicos, ffsicos y gquimicos; aungue son las
caracteristicas que se pueden determinar por el examen senso-
rial las mds importantes, pues son también las gue significan
un peligro para la salud del consumidor. Las cualidades que
pereiben los sentidos deben ser tomadas en conjunto ( 33°).

Mientras que en la carne de abasto y en los alimentos
envasados puede saberse que se ha realizado la comprobacién
de su aptitud para el consumo por los sellos o .impresicnes
que quedan bien a la vista, en el pescado no sucede lo mismo;
no es posible marcar tales sefiales en el estado original de
conservacifn en gue se encuentra. De ahf la necesidad de cono
cer las caracteristicas que presenta un pescado fresco &73).

El pescado fresco presenta una serie de caracteres gue
se ponen de manifiesto en La Inspeccién organoléptica, indi-
cdndonos que son suficientes para dictaminar su buen estado y

3 Reg. de la ley gral. de salud en materia de contr.sanit.
de establ.,prod. y serv. tit.vI,Cap.I,art.517
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autorizar el consumo; aunque estos caracteres no tienen valor
absoluto se debe conocer hasta qué punto son aplicables y pro
pios de cada especie, y poderlos calificar, segdn su estado,
en muy frescos, frescos, no frescos y alterados (13).

En general los caracteres higiénico~sanitarios del pes
cado fresco, refrigerado son lag siguientes:

1. Aspecto general: Los pescados de esqueleto Szeo pre
sentan aspecto general brillante, atrayente, con brillo met&-
lico y reflejos irisades de vivoes coloridos; estos reflejos .
irisados es lo primerc que desaparece para tornarse luego en
coloracién mate y sin brillo al alterarse. En el caso de las
rayas (que poseen esgueleto cartilaginoso), presentardn en es
tado fresco una coloracibn'blanca-porcelana en su cara ventral,
bordeada de rojo en torno a la base de la aleta; esta colora-
cifn roja sa va tornando verde azulada primero y luegoc se de-
colora cuando el pescado se deteriora.

2, Oior: En los peces de esqueleto Ggeo el olor es lLi-
gero, agradable, mezcla de salado y de algas marinas, que re-
cuerdan a mar, para fr tornandoge en dulzén, amoniacal y pd-
trido. En lLos peces de esgueleto cartilaginoso el olor en es-
tado fresco es débilmente amoniacal, m4s perceptible en la re
gién anal y en la boca; si se hace una incisidn a la masa mus
cular del pez, no se advierta en ella ese oler amonlacal, pa-
ra tornarse en fuertemente amoniacal cuandeo el pescado se al-
tara.

3. Rigidez: Todos los peces en el momento de su captura
presentan un cuerpo flexible, que se torna rigido, con consis
tencia firme y el&stica en estado fresco o muy fresco; a medi
da que el pescado se deteriora, el cuerpo se torna blando vy a
la presién del dedo gueda huella. La rigidez que presenta el
pescado en los dep6sitos de hielo (pescado refrigerado) o en
congatacifn, no es significativa mientras permahezcan en ese
estado.

4. Secreciones: El pescado fresco no debe tener secre-
ciones visibles, aungue si tiene que estar himedo, como consg



cuencia de ia existencia de un "mucus” transparente, muy abun
dante en todos los peces de esqueleto carilaginoso. A medida
que el pez se altera, el "mucus" se torna viscoso y la secre=-
cién se hace abundante,

5. Escamas: Deben ser planas, brillantes, fuertemente
adheridas a la piel y unidas entre sf. A medida cue el pez se
altera, se van levantando y desprendiendc f&cilmente.

6. Piel: En el pescado sano v fresco se presentarsd ten
sa, adherente a los tejidos subyacentes, sin mutilaciones y
con las tonalidades en piementacifn propias de cada especie.
A medida que el pescado se altera va cambiando, haciéndose des
colorida, arrugada y fScilmente rompible.

7. Qjos: Los fenémenos de deshidratacifn se manifiestan
en primer lugar en el ojo. Tanto la forma del globo ocular cg
mo la convexidad, color vy brillo de la c6rnea son indicadores
bastante precisos del grado de frescura {38},

Los ojos deben ser vitreo-brillantes, claros., vivaces,
ldcidos, convexos, perfectamente transparentes, ocupando toda
la cavidaé orbitaria. La c6rnea es convexa y transparente, la
pupila amplia y negra, el iris no debe estar manchado deo rojo,
se ‘presenta con frecuencia amarillo. A medida que ei pescado
ge altera se van tornando en vitreo apagades, empafados, opa-
cos, con cdrnea cSncava y hundidos er la cavidad orbitaria.

Se debe tener en cuenta que la sal comln (muy empleada en mez
cla frigorifica con el hielo) puede acelerar la opacidad y la
deshidratacién ocular por osmosis.(cuadro No. 8).

8. Opérculo: S6lo existe en los teleGsteos
debe estar bien adherido al cuerpo, hfmedo y no presentar man
chas, sobre todo en su cara interna. Cuando el pescado se al-
tera se presenta ligeramente levantado y con manchas parduzcas.

9. Branguias: En el pescado fresco deben presentarse
hémedas, brillantes con coloracién roja y con olor agradable

a mar; en los peces de agua dulce el olor es mids suave, pero
fresco y agradable. Cuando el pescado se altera se van tornan
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do pastosas, malolientes, sin brillo y a veces secas, cuadro No. 8

10. Abddémen: Debe tener forma normal, sin hinchazén ni
hundimientos ni roturas. A medida que el pescado se altera, se
va deformando e hinchando, haciéndose edematoso, y el tono
brillante de su piel se va impregnando de manchas de toda cla-
se de colores v matices.

11. Ano: En el pez fresco debe estar herméticamente ce
rrade y no proyectado. A medida que el pez se altera se va re
lajando y haciéndose prominente.

12. Visceras: Se presentarin limpiag, nacaradas v bri-

llantes, adherentes y bien diferenciadas. En los pescados al-
terados se presentarin pastosas, ninchadas y sin brillo.

13. Peritonfo: El peritonéo parietal se presentard de
color generalmente negro o fuertemente pigmentado vy brillante,
bien adherido a.la pared que forma la cavidad ventral; en los
peces alterados se torna frigil, pegajoso y fdcilmente despren
diple.

14, Costilla v espina dorsal: Tanto las espinas latera-
les como la columna vertebral se presentardn adheridas a los
mdsculos, con color blanco nacarade por igual y con manchas

de sangre fresca en la espina dorsal; si se intenta separar
la columna vertebral de los mdsculos se romper&. En el pesca-
do alterado, la separacién de la espina dorsal de la carne se
nace fdcilmente sin romperse; las manchas de sangre se tornan
negruzcas; la espina tiene un color azulado.

15. Carne: tn el pescado fresco debe ser firme, blanca
o rosada (raramente roja) y con reflejos nacarados en su su-
perficie muscular y al corte; el salmén presenta tonos amari-
llentos y el atfin rojizos. Cuando los pescados se alteran, se
intensifica la coloracién roiiza-sucia, mids o menos narduzca,
sobre todo a lo largo de la espina dorsal y su consistencia
se torna blanda o flfcida (13, 50).

El rigor mortis comienza { Fig, No. 5) en los pescados
después de su muerte, por la rapidéz de su presentacién y pron



Muy howco Froxco Reguior Alteroda

Rigor
morlis
Ojos
Brongquios
a) b) o ,d’ o
: 1e3c0, b. Fres.
Fig 5 Apreciocién esquemdtica de algunas corutiertsticos o pras on dit dios de conservacidon; a. Muy '

co. c. Regular. d. Aherado. (50}

62
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ta desaparicitn se considera una caracteristica de extrema
frescura (50°) . Esta rigidez cadavérica se i{nicia en los peces
en la cabeza y termina por la cola; el frio la retrasa, mien~
tras que el calor la beneficia {3!.

Tants la relajacifn muscular como la posterior degrada
cibn o desintegracidn orgdnica, sea autolftica o por putrefac
€i6n, sucede desde ia cabeza a la cola, siguiendo l2 misma di -
reccibn que el rigor mortis (3).

Ademds de estas indicaciones superficiales, el pescado
no aceptable puede presentar signos internos de descomposicibn.
Se ha de buscar la presencia de pardsitos y enfermedades: tu-
mores, abscesos o quistes 057 .

Durante La inspeccidn dei pescaco se deben ¢omparar las
ragiones correspondientes de las mitades derecha e izaquierda
del cuerpo dando wvuelta al pescadeo. Las brangquias se huelen
levantando el op&rculo y agitando una o dos veces al aire la
pieza (521.

Dentro de la i1nspeccién ge dehe determinar la especie
. dé pescado, asf{ como su designaci6n comercial; en caso de que
se encuentre envasade se deber8 inspeccionar el material del
envase: papel, celof&n, pl&stico, canastas, cajas, recubierto
de hielo {45).

Al inspeccionar pescado enterc y sin pelar se debe te-
ner en cuenta gue quedan expuestog a la accidn de su envoltu~
ra microbiana proteolitica. La importancia de los microorga-~
nismos existentes en esa mucosidad corporal queda de manifieg
to por el hecho de gue los peces lavados despufs del sacrifi-
cio digfrutan de una capacidad de conservacifn mis elevada.

La evisceracifn no siempre se afectfia inmediatamente
despufs ge la muerte, v en muchos peases no se efecttia nunca.
Segln algunas investigaciones las enzimas digestivas pasan de
lag visceras a los mGsculos y desarrollan alli su actividad
de degradacién de las proteinas.

Las branquias, por su caiidad de aparatos de filtro,
constantemente expuestas a muchos microorganismos, raras veces
se retiran del pescado eviscerado y representan una fuente im
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portante de infeccidn (38).

Cuando se dificulta elL dictaminar a un pescade como
fresco, se puede recurrir a lLa prictica de la prueba de co-
ccién: Los recipientes en que se lieve a efecto, que conviene
sean de vidrio o gae esmalte, se tapan durante la coccién o
tratamiento por vapor, con el fin de que no escapen los olores
egpeciales. Se prescinde de echar sal de cocina, condimentos
y demds ingreaientes. La prueba del sabor va precedida de la
coccidén., Se considera que ha hapido suficlente coccién cuando
puedan desprenderse las espinas de la carne. Un calentamiento
mis prolongado perjudica la interpretacidn’de resultados. La
prueba de olor se realiza tanto en el agua ge coccién como en
la carne de pescado. Hay que procurar que el vapor de agua no
esté demasiado callente. Efectuadas estas operaciones, se pro
cede en seguida a la apreclacién del color y de la cohesién
de la carne. Ademds de informarnos sobre la calidad del sabor
esta prueba puede dar al mismo tiempo datos sobre su intensi-
dad.

Los resultados de la prueba de coccidn deben ser:
Color. La carne se hace mis blanca, queda blanca clara o se
decolora en muy escasa medida.

olor. Agradable, especffico.

Cohesifn. Los trozos de carne permanecen firmemente unidos y
s6lo se les llaga a separar mediante manipulacién especial.

Consigtencia. Tierna, jugosa.
Sabor. Muy bueno, bueno, con aroma especf{fico (32).

EL Reglamento de la ney General de Salud establece en
su artfculo 919%: "Se prohibe la venta o suministro al pdbli-
co de pescado que presenta cualesquiera de las anomalfas que
a continuaciln se senalan:

I. Enturbiamento de los ojos y pérdida de su tersura;

II. Enturbiamiento de la mucosidad cutfnea y palidez de
La pigmentacién;

IIIl. Agalias pilidas con una mucosidad turbia de mal olor;



IV. Contornos borrosos de las visceras o sus restos,
con coloracién variable entre pardo y violeta y ios rifiones

con aspecto v consistencia acuosa;

V. Disminuci6n del aspecto vitrico en la musculatura,
presentando enturbiamiento y coloracifn violeta a lo largo de

la espina dorsal".

Cuadro No.8 Determinacifon del estado de conservacifn de los
telefstecs marinos, frescos, refrigerados (Ciani-Artioli) (50).

Caracteristicas Muy Frescos Reagular Alterado
Organolépticas frescos
RIGOR MORTIS (+} (=) (=) (-}
OLOR Marino,ai Marino,al Dulz&n Ligero
gas marifias gas marinas olor amg
niacal.
Consistencia Resistencia Elistica Blanda [Fl&cida
a la presifn: Resistencia Resis- Blanda
digital, se a presidn tencia El&sti-
Borran las digital se a pre~ c¢a a la
huellas borran_las sién presién
huelias digital digital,
se bo- cuedan
rran las hue
las hue llas
llas ~
lentamente
0J0S Aparisncia Cristalinos Ligera Comicn-
de vivos apariencia mente  zan a
de vivos opacos deshi-
Crista dratarse
linos™ lagera-
mente
opacos
BRANQUIAS Rojo sangre Plrpura Pojo.la Café ro
rojo sangre drillo  s&ceo
prpura Rojo la
drillo
PGrpura
rojo san

gre.
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Pescado Congelado.

En general, en la inspeccifn del pescado congelado
es necesaria la descongelacién previa. Pueden tomarse muestras
al azar. Cuando el estado de conservacifn es bueno, se aprecia
un aspecto agradable despu&s que el pescado ha sido desconge-
lado. A medida que la calidad disminuye, asf ocurre con el as-
pecto y la textura del pescado. En un filete de mala calidad
la carne es blanda y hGmeda. EL aspecto es sin brillo y um co
lor cremoso o amarillento. La comparacifén de un filete de bue
na calidad con otro de mala calidad sirve para ilustrar estos
hechos (33).

No debe usarse pescado recongelado, porgue tendrd
carne blanda, flicida, olor agrio y color oscuro. Los filetes
de pescado congelados de baja calidad presentardn un color ca
fé en los extremos (50).

Los pescados congelados presentardn al corte una caxr
ne compacta de aspecto céreo, no evidenciindose a simple vista
cristales ni agujas de hielo. El reconocimiento del pescado
congelado se hace sobre una mesa de cristal transparente con
un foco de luz en el fondo, con lo gue se aprecia mejor las
agujas de hielo, la exudacién de la descongelacifn y las posi
bles lesiones (33)., -

Las mis importantes alteraciones de los productos con
gelados son:

Crecimiento de hongos: Se depe al desarrollo de hongos sobre
la superficie del producto, formando una capa mi&s o meénos ru-
_gosa, delicada a veces, algodonosa y de diverso color segfn
la especie que invade.

Cuando la alteracifn es superficial, el producto se
puede limpiar con un simple cepillado o lavado, pues no es
téxico para el hombre.

Si la alteracidén es profunda, el producto debe ser
decomisado, ya que sequramente se han establecido procesos de
hidréiisis de las grasas, que llevardn al producto a otra al-
teracién que es el enranciamiento.
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Enranciamiento: ks aquel complejo de reacciones quimicas que
suceden con las grasas y por lo cual se presentan alteraciones
de color, olor, sabor y consistencia muy diferentes al del pro
ducto no alterade. La grasa rancia adquiere un color amarillen
to y emana un olor picante muy desagradable.

Los productos rancios deben ser decomisados, ya que
causan disturbios gastroentéricos. La administracién prolon-
gada de wroductos rancios altera la absorcifn de las vitami-
nas liposolubles.

Deshidratacifn: Es la alteracibn aue con mis frecuencia se
presenta en los productos congelados. El producto deshidrata
do presenta un aspecto como de madera y los tejidos involucra
dos se presentan porosos.

Este producto debe ser decomisado, no por el hecho .
de causar dafo a quien lo come, $inc por su escaso valor gas-
tronémico y comercial.

Putrefaccibn: Esta alteracifa se aprecia cuando el producto
se descongela, y se puede presentar porque el producto ya es-
taba alterade cuando se congel$, por alzas accidentales de
temperatura durante el almacenamiento, © por conservacién a
temperaturas altas (24).

Filetes.

Cuando un filete se descompone pierde su blancura
translGcida y adquiere un color cremoso. El mGsculo es htmedo,
blanco y rasgado y al cortarlo despide un olor desagradable(25).

Pescado ahumado.

Cuando éste se altera pierde su sequedad original y
fragiiidad, su superficie se humedece y se hace pegajosa y
la carne se ablanda. La decocloracién de las paredes abdomina-
les es también signo de alteracifn. El pescado ahumado altera
do no presenta generalmente olor desagradable; ello es debido
a que el fuerte olor, caracterfstico del pescado ahumado, en-
mascara el olor propio de la descomposicién (25).
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Si el pescado no se mantiene en condiciones adecua -
das de conservacién, el fenémeno de putrefaccifn se hace pre-
sente desde el segundo dfa; comienza en las agallas y visce -
ras para seguir por la piel {(3er. dfa), ovarios y testiculos
{4° dfa), mdsculos de la mitad anterior (5° dfa) y finalmente
en la coia (b°dfa). Esta puede evitarse con las siguientes me
didas:

a) Controles sanitarios, que lLos cperarios cue mani-

pulan pescado sean limpios, usen vestidos higiéni

cos y calzado lavable.

b] Uso correcto e ininterrumpido del frio, conservan
do el pescado a la temperatura adecuada.

Los caracteres de putrefaccifn en las especies de
pescados mis frecuentes en el mercado son:

Agujas: Pérdida de la transparencia de los oﬁos, se-
crecidén de piel viscosorojirza, olor desagradable.

Anguila: Pérdida de La transparencia de los ojos, se
crecidn viscosa abundante de La piel que mancha los dedos.

Arenque: Opérculo grisdseo, al comprimir ampos Lados
de la cabeza destila un liquido marrén sucio de clor acre, en
contraste con el lfquido sanguinolento, limpio cuando estan
frescos.

Atdn: Debe investigarse en la carne que vira del ro-
sa al rosa-azulado, sobre todo en sus limites musculares; sec
cionando la masa muscular da olor fétido amoniacal cuando es=
td alterado, caracterfstica con mayor intensidad en los mdscu
los préximos al raquis.

Bacalac: La carne se presenta fldcida, con mal olor,
y toma un tono amarillento; el ojo se torna opaco.

Cazéns: Piel untuosa al tacto, carne blanda y de in-
tenso olor amoniacal.

Lenguado: En la cara inferior se inicia una colora-
cifén amarillenta, las branquias se decoloran, la piel se des-
prende ficilmente y despide olor desagradable.

Mero: Ojos opacos, carne blanda, de tono amarillento
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j mal olor. .

Raya: Las coloraciones rojizas del borde de las ale-
tas se tornan verdeazuladas; haciendo incisiones en sus mdscu
los desprenden intenso olor amonjacal, su carne se reblandece.

Sardinas: Cuerpo reblandecido, trasudacién de liqui-~
do negruzco de olor repugnante, sabor picante, odjos hundidos
y opacos, mancha rojanegruzca en la regi&n abdominal, olor de
sagradable; comprimiendo la cabeza lateralmente a nivel de
los opéreculos, se comprimen las branguias destilando un ligui
do negruzco y de fuerte olor acre.

SalmSn: Se presente con ojos hundidos, carne oscura
de sabor picante y desagradable olor; su piel se presenta des
lucida.

Pescados de agua duice: Se descomponen antes que los
de agua salada y se presentan con fuerte exudacién, manchas
verdosas en opérculos y en distintos puntos de la cabeza; la
linea ventral aparece tambi&n manchada con tonalidades verdo-
sas (13}.

Fraudes.

Dentro de toda inspeccifn higiénico-sanitaria el ve-
terinario depe tener presente los fraudes comerciales o enga-
flos a los que se recurren para simular estade fresco de un
pescado que estd en vias de alteracifn. Entre las principales
se encuentran:

a) La sequedad y la secrecifn nucosa alterada en la
plel, suelen disimularla echando continuamente agua sobre el
pescado. \
b} Cuando se inicia el levantamiento de las escamas
¢ van perdiendo su brillo natural, las quitan en su totalidad,
presentando la piel al descubierto.

c} La rigidez cadavérica la simulan con la congela-
cién,

d) Cuande el ojo ha perdido su prillo y se torna opa
co, suelen extraerlo.

e} Cuande las branduias han perdido su tonalidad ro-
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jizo-brillante, les adicionan sangre fresca o tinta roja, la-
vdndolas previamente para-eliminar los exudados.

£} Para evitar la timpanizacién abdominal, ascitis y
manchas en la regidn ventral, evisceran.los peces que hasta
entonces permanecfan enteros.

g} Un fraude muy corriente es el mezclar pescados
frescos con los alterados.

h) pPara disimular el olor efectuan constantes lava-..

dos (L3,25).
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MARISCOS.

El término "mariscos" engloba tanto a los moluscos
como a los crustdceos (13 ).

La inspeccién de estos alimentos es muy importante,
dado el gran consumo que se hace de ellos. El peligro se in-
crementa en caso de estar conservados deficientemente por la
aceibén del frio, desecacién {(pulpes) o en conservas cque perma
necen varios dfas abiertas (13).

Estos productos deben consumirse frescos ya que se
descomponen répidamente después de la muerte (50}.

Dentro de Los moluscos se encuentran los: Lamelibran
quios, Gasterépodos y Cefalépodos.

2) Lamelibranguios. Ostiones, pata de mula, almeijas,
mejillones, callo de acha, etc. Las pruebas a seguir para de-
mostrar su frescura son: en el caso de las valvas deben estar
herméticamente cerradas. S5i al tocarles cierran sus valvas pe
ro las abren seguidamente, es signo de vejez; cuando en una
partida de moluscos bivalvos se cojan unos cuantos con las ma
nos, depen dar sensacifn de pesadez y frescura; a la percu -
si6n sonard macidez; si el tono fuera cliaro, denotan tener
agua, y si el sonido fuera timpdnico, la existencia de gases.

El olor debe ser intenso a mar y algas; de no ser
as{ se considerard sospechosoc.

Si abrimos un ejemplar y en su interior existe poca
agua y turbia, esti alterado.

El color de la c¢arne de la ostra y de ia almeja es
clara, con agua transparente y olor agradable; la carne del
mejillén es de color amarille (13,50).

p) Gasterdpodos. Deben consumirse limpios, sanos y
siempre vivos lo cual se aemuestra con respuesta a estimulos
mecénicos.

La carne del caracol debe tener olor aaradable al
igual que el olor del agua intervalvar la cual debe ser limpia.

Debe haper buena adherencia del molusco a la concha.

Las conservas de caracoles presentarin un lfguidc de
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copertura limpio., de color pardo verdoso, sin llegar al negro;
los caracoles ser&n firmes, pero tiernos y pardos, sin llegar
a negros; c¢on sabor y olor normales.

c} Cefaldpodos. Pulpos, calamares y sepias. Estos,ad
quieren mejor sabor despu€s de un tiempo de muertos, como con
secuencia de los procesos de maduracifn. En estado de frescu-
ra presentan el cuerpo h@medo, brillante, suave, de color blan
co, perlado, rosado; el punteado correspondiente a la pigmen-
tacién de su piel (azulada-verdoza} se vd perdiendo a medida
que desaparece su frescura; las carpes son resistentes y si
se presionan las ventosas se quedan adheridas mientras estdn
frescos; su olor es muy agradable a mar: los ojos son vivaces.

Estos moluscos, especialmente los pulpos, se mantie-
nen vivos tiempo después de ser capturados, por lo cue una ca
racter{stica de frescura, serfa la manifestacifn de movimien-
tos, notados con facilidad si se estimulan los tenticulos.

Cuando est4n alterados, los cefalépodos pierden bri-
1lo, con color que vira al gris plomizo, pero su carne conti-
n@a siendo resistente al tacto vy no se pone blanda hasta que
no llega a un estado de descomposicién muy avanzado; las ven-
tosas acusan répidamente su fluidez. El olor anormal se ini-
cia en la bolsa de la tinta, primero amoniacal v luego fétido
y repulsivo. Un fraude muy frecuente és el quitarles la piel,
para no ver el tono rojizo (de poca frescura) por parte del
inspector.

Se debe tomar en cuenta que los calamares sometidos
a la accién conservadera de la sal toman una coloracifn ving
sa, que no debe confundirse con el rojo procedente de la alte
racién (13,30},

Crustdceos,

Para considerarse muy frescos, deben estar vivos tan
to macruros (camarones, langostinos, langosta), como braquiu-
ros {jaibas, cangrejos). Estos productos deben consumirse muy
frescos ya que se descomponen rapidamente desoués de la muer-
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te; para comprobar que estan vivos se golpea su corazén y de-
ber&n mover lLas antenas y patas y doblar la cola.
Las caracterfsticas a considerar como alteracifn son:
a) Tono muscular: Ausente, articulaciones y antenas
pendulates.
b) Lfguido que trasuda: Gris turbio
¢} Olor: Amoniacal, fé&tido, pGtridc
d) Esqueleto externo: Opaco, y tiende a tonos amari-
llentos y ocres.
e} Masas musculares: Disminucién de su consistencia
£l&cida y blanda.

En el supuesto de que los crusticeos se presenten coci
dos, se requiere mayor atencién para determinar si fuercn co-
cidos antes o después de muertos, o si se cocieron recien mu-
ertos o en estado de alteracifn. Si se cocieron vivoes no ha-
br& agua en el interior del coselete; si se cocieron recién
muertos, habr{ agua en el interior del coselete, pero sus pa-
tas y cola permanecerfn fuertemente adharidas: si se cocieron
al iniciarse la alteracién, ademis del-agua en el interior
del coseleté, sus patas, artejos y cola se desprender&n con
facilidad. En el caso de los crusticecs de gran tamafio, al
cogerlos por su caparazén vemos que penden sus patas fifcida-
mente (13,307,

Mariscos congelados.

Son aguellos crusticeos y moluscos, enteros o frac-
cionados, inalterados y frescos, que han sido sometidos a la
accién del frfo hasta lograr en el centro de los mismos, en
un perfodo de tienpo no superior a 2 horas, que la temperatura
pasa de Q0 a -5°C. Estos productos se mantendr&n seguidamente
en el congelador,‘laz temperatura durante ei almacenamiento’ no
serd superior a -23°C.

Los mariscos congelados presentarin al corte una car
ne compacta, de aspecto céreo, no evidenciindose a simple vis
ta cristales ni agujas de hielo.

Los mariscos descongelados deben tener el aspacto,
la consistencia y el olor de los frescos ( 23).
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Los camarones congelados deberan de tener el aspacto si-

guiente:

~ De tamafio generalmente uniforme.

-~ Facilmente separables cuando en la etiqueta se descri
ban como congelados individualmente.

- Color caracterfstico de la especie y exentos de: des-
hidratacién, manchas necras, enegreciniento u otra al
teracién anormal del color.

- Limplos, exentos de materias extrafias y practicamente
exentos de patas, caparazones sueltos, antenas, cabe-
zas; camarones con parte de cabezas o intestinos o
mal pelados.seqfin corresponda a la forma de presenta-~
cién; camarones rasgados, dafados.

- Exentos de trozos de camarones en todas las formas de
presentacidn.

Una vaez descongelados, cocidos al vapor o hervidos
los camarones deber&n tener un buen olor y sabor caracter{s-
tico con una consistencia firme y no ser pulposcs.

S1 se reciben los camarones cmpaguetados, debera fi-
gurar la forma de presentacién de &stos en la etiqueta:

a) enteros

b} sin cabeza

¢} Pelados

d) Trozos

e) Crudo, cocido o prececido ( 47 ).
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Los mariscos importados depen ir acompafiados de un
certificado de pureza microbiana (23').

El Reglamento de La Ley General de Salud establecé&
Articulo 520.- Se prohibe la venta o suministro al pdblico,
de moluscos gque presenten las anoralfas siguientes:

I. Olor aistinto ai del molusco;

Ii. Textura viscosa y

LII. Aspecto opace.

Artfculo 5¢41.- Se pronibe la venta o suministro al pdplico,
de crusticeos que presenten las anomalfas siguientes:
I. vlor distinto al del marisco:

II. Articulaciones con pérdida de tensifn y contrac-
cién y

II1. aspecto opaco con manchas obscuras entre las ar
ticulaciones.

Artfculo %22.- Se prohibe la venta o suministro al ptblico,
de cefalSpodos que presenten las anomalfas siguientes:

I. Olor distinto &l marisco:

ILl. Ventosas fraccionadas, abilertas y separadas del

cuerpo; .
1II. O0jos manchados y opacos:;

IV. Piel manchada de color rojizo y sin britlo.y

V. textura viscosa de la piel.

Fig.6 a. Crustdceo fresco. b.Crustdceo alterado.(scf.

4 Reg. de la ley gral. de salud en materia de control
sanit. de establ. prod. v serv. tit.VI, cap.I.
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1,4, LECHE Y sUS LDERIVADOS.

La lecne es un alirmento esenciai en la dieta del ser
humano sopre todo en nifios y ancianos, por las caracterfsti -
cas nutritivas que &sta posee, a la vez es un producto fdcil-
mente alterado si se mantiene en condiciones inadecuadas de
conservacién.

A la leche se le puede definir desde el punto de vis
ta: a) Legal; b) Biolégico y c) Quimico.

a) EL Reglamento de la Ley General de Salud estipula
en su articulo 240: "Se entiende por leche para consumo huma-
no, la secrecifn natural de las gldndulas mamarias de las va-
cas sanas y bien alimentadas. Cuando la leche proceda de otra
especie animal, se designari con el nombre de &sta”.

b) "La leche es una secreciSn de la gl&ndula mamaria,
obtenida por medio de La ordefia completa de uno o m4s anima -
les, con exclusifén del producto obtenido 15 dfas antes del
parto Yy 5 dias después del mismo".

c) "La leche es de color blanca opaca de sapor dulce
y <on un.pH cercano a la neutralidad (6.5). Su composicidn
quimica es: agua 87.6%, materia seca 12.4%, caselna 3.6%,
albumina 0.55%, globulina 0.05%, grasa 3.4%, azlcares 4.6% vy
sales {(cenizas) 0.75% (58). )

La leche de alta caiidad deberd poseer las siguien-
tes caracteri{sticas:

1. Libre de todo microorganismo patdqgeno.
2. Una cuenta baja de microorganismos totales.
3, Libre de sedimentos y materias extrafnas.

4. Ve un ligero sabor dulce y un gusto y aroma
suaves, libre de olores extranos.

5. Que cumpla los requisitos en cuanto al conteni
do minimoc de grasa, s6Slidos no grasos y total
de s6lidos R9),

Corresponde al médico veterinario zootecnista, la vi
gilancia y ranejo de la leche, desde su produccidn hasta la
venta al pGblico, como lo marca la Legislacién Sanitaria.

Las caracteristicas fisicocufmicas de la leche tie~
nen por objeto conocer la calidad nutritiva de ésta, su esta-
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ao de frescura e identificar y cuantificar substancias ajenas
a la composici6n natural de la leche ( 7).

La prueba organoléptica incluye: sabor, olor, color
y adhesiSn de la leche.

Sabor y olor. La lLecne producida bajo condiciones adecuadas
tiene un gusto ligeramente dulce v un tenue sabor aromatizado.
El sabor dulce proviene de la lactosa y el aroma, principal-
mente de la grasa. Tanto el sabor como el olor se afectan muy
fdcilmente por los alrededores desaseados, al igual tiende a
absorver los olores de los alimentos que se encuentran a su

alrededor (37}).

Color. La Leche normal tiene un color ligeramente blanco ama-
rillento debido a la grasa y a la caseina, asi como pequeias
cantidades de materia colorante, lLa grasa y la caseina exis-
ten en la leche en suspencifn, en un estado finamente dividi-
do, de ahf que impidan que la luz pase a través de ella. Esta
opacidad hace que la leche aparezca blaaca (7).

La leche serd tanto mds blanco-amarillenta cuanto ma
yor sea su contenido graso, y se corresponderd con una colora
cién tanto mds blanco azulada cuanto més descremada esté U3 ).

Adhesi6n de la leche. La leche e5 un poco mds &Spesa o V1sCce-
sa que el agua, a causa de los s6lidos contenidos en ella.
Lo anterior se puede apreciar, poniendo en un vaseo
de precipitado leche, y en otro vaso agua, manejandoc el mismo
volfimen, se ponen en movimiento pendulante al mismo nivel, vy
se nota que el moximiento de la leche es m&s lento que el del
agua, por el contenido de s6lidos cque es mayor en la leche(7 ).
En la recepci®Sn de La leche se debe verificar aue és
tas traigan en los envases la etiaueta de PASTEURIZACION, Siem
pre debe checarse esto va que pueden provocar varias enfermeda
des (45).
Algunas otras caracterfsticas de la leche son:
Punto de ebullicifén. Varfa entre 100 a 10l.1°C.
Punto de congelacién. Aproximadamente ~0.6°C, variando muy 1li--
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geramente de acuerdo con el porcentaje de s6lidos en la leche.
Viscosidad (7},

La prolongada ebullicién de la leche hace gue su co-
lor se obscurezca hasta adquirir un tono ligeramente café, -
cambiando su sabor.

Cuando la leche se agria por el desarrollo de bacte-
rias productoras de 4dcidos, la leche se espesa y forma un cod
gulo suave, blanco y gelatinoso. El material s6lido se conoce
como cuajada o requesdén y el lfauido claro que separa a la cua
jada se llama suero (2 ).

La leche debe refrigerarse inmediatamente después de
ser recibida, dado que si se mantiene a temperatura ambiente
puede sufrir las sigquientes alteraciones: primero, se pone :
agria, cuajando después y sufriendo una putrefaccién completa
a medida que transcurre el tiempo (26).

Determinados géneros bacterianos pueden modificar la
constitucidén de La leche ya sea para elaborar subproductos o
bien para producir dafioc a las personas que ingieran este ali-
mento, estas modificaciones las podemos clasificar de la si~
guiente manera:

Formadores de 4cido: Existen muchas clases que hacen que la
leche se agrie. El tipo m&s comdn estd representado por el
Streptococcus lactis. Estos organismos son responsables de la
acidéz normal de la leche, la que se produce por la accién de
las bacterias sobre la lactosa o az@car de la leche. La lacto
sa se convierte en dcido l&ctico que provoca que la leche se
espese o cuaje y que adgquiera un sabor acidulado. Estos orga-
nismos productores de dcidos son indispensables para la elabo

racién de quesos. También son importantes para la fabricacién
de la crema agria o madurada y para la de ciertas bebidas de
leche agria.

Otras clases de bacilos formadores de dcidos son: el
Lactobacillus acidoohilus, el Lactobacillus casei y el Lacto-
bacillus bulgaricus.
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Formadores de gas: Estas bacterias no s6lc hacen que la leche
se agrie, sino que también se produzca gas. Escherichia coli
y Aerobacter aerogenes, fermentan la glucosa y la lactosa for
mando £cido y gas. Provocan olores sumamente desagradables vy,

a menudo, son perjudiciales para el organismo humano.

Licuefactivag: Las bacterias que producen licuefaccifn de la
leche o proteolisis, estfn casi siempre asociadas a2 las que
producen el requesén. Streotococcus ligquefaciens es uno de

los organismos de este grupo, gue en su conjuntd estin asocia
dos con condiciones de produccién carentes de higiene,

Organismos patSgenos: Las enfermedades que han sido propaga-
das por la leche incluyen la tuberculosis, fiebre tifoidea,
fiebre escarlatina, poliomelitis, fiebre de malta, faringitis
séptica, difteria y trastornos digestivos. El mejoramiento de
las medidas sanitarias, tanto las referentes a los bovinos co
mo a los humanos, aunadas a la pasterizacifn han hecho que las
epidemias de orfgen l&cteo se controlen.

Cantidad de bacterias en la leche: La cuenta bacteriana se
proporciona en centimetro c@bico (mililitro). La leche que
tiene una elevada cuenta bacteriana se considera indeseable
ya que puede indicar: leche vieja, refrigeracién impropia, o
uso de métodos carentes de higiene en la produccién y manejo
(29).

La leche se clasifica, para su venta al pGblico, en
las giguientes categorfas sanitarias:

I. Leches pasteurizadas, las que comprenden:

a) Leche pasteurizada de alta calidad;

b) Leche pasteurizada preferente especial;

¢} Leche pasteurizada preferente;

d) Leche pasteurizada;

e) Leche ultrapasteurizada parcialmente descremada y
ultrapasteurizada semidescremada, y

£} Leche pasteurizada semidescremada.
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IX. Leches no pasteurizadas {(crudas o broncas) las
que a su vez comprenden:

a) Leche no pasteurizada para consumo humano, ¥

b) Leche no pasteurizada para uso industrial

Es particularmente peliqroso consumir leche no pas-
teurizada o hervida {(leches broncas) siempre son adulteradas
y estdn contaminadas (12 ).

La leche adecuadamente pasterizada es, en su envase
original, un producto higiénico apto para el consumo directo.
5i esta leche es de buena calidad antes de la pasterizacién,
congerva sus cualidades saludables hasta 24 horas a 18°C v,
durante perfodos mds largos, a temperaturas inferiores; es pre
Eeiible, por supuesto, mantenerla refrigerada. v debe conser-
varse en el recipiente original hasta el momento del consumo.

La leche esterilizada no suele exigir refrigeracisn,
pero no debe exponerse a temperaturas elevadas, en particular
al calor tropical. Después de abrir el envase, la leche debe
consumirse inmediatamente o refrigerarse.

Si existe alguna duda acerca de la calidad higiénica
de cualquier tipo de leche, ya se trate de leche cxuda o pas~
terizada, es nreferibie hervirla antes del consumo (56 ).

5 Regl de la ley gral. de salud en materia de control sanit.
de activ.:establ.,prad., y serv. tit, Iv,cap I,art 2 i
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1.4,1. QUESUS.

El queso es un alimento ideai por los componentes
que posee como son: protefnas, aminoécidos esenciales como la
metionina, grasa, vitamina A, calcio y f6sforo ( 36).

La Secretarfa de Salud en ¢l Reglamento de La ley ge
neral de salud en materia de control sanitario de actividades,
astablecimientos, productos y servicios en su capftulo XI ar-
tfculo 3445 en materia de quesos senala que: "Se entiende por
quaso el producto hecho con la cuajada obtenida de la leche
entera, semidescremada o descremada, de vaca o de otra espe-
cie de animales, con adicidn de crema, o sin ella, por la coa
gulacién de la casefna con cuajo, gérmenes ldcticos u otra en
zima apropiada y con o sin tratamiento posterior de la propia
cuajada por calentamiento, presién o por medioc de fermentos
de maduracién, mohos especialas o sazonamiento".

Para la elaboracién del queso se debe emplear leche
pasterizada, con excepcién del queso anejo , leches hervidas
o esterilizadas (56).

Existen mds de 800 nombres de guesos, pero muchos de
ellos desgriben en }ealidad,ptoductos similares elaborados en
diferentes localidades 6, a veces, de diferentes tamafios y
formas. Todos ellos sin embargo, pertenecen a unos 18 distin-
tos tipos b&sicns de quesos naturales, que reflejan los diver
sos procesos empleados en su elaboracién (51). Clasificando-
se en dos grandes grupos: quesos frescos y guesos madurados.
{cuadro No. 9 )

En la recepcifén de quesos se debe verificar que é&s-
te tenga las caragteristicas apropiadas de sabor y textura,
asf como un color uniforme segn el tipo de gue se trate {#45).

El olor de los quesos, debe ser caracterfstico del
guesc a que pertenezca y no debe presentar grietas, ni man -
chas en la superficie ni en los cortes.

Ningdn queso debe tener alguna clase de gérmenes pa-
tégenos ( 36},

Los quesos deben estar portegidos con alguna cubier-
ta para evitar la contaminacién, el enmohecimiento y la dese-
cacién, &stas pueden ger de: aceite de lino, parafina, mante-
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ca con chile rojo molido, todas é&stas pe:miéidas por la S.S.A.
La cubjerta deberi estar limpia y sin roturas (45, 26 ).

Cuadro No.9 Clasificacién de quesos

1. Quesos Frescos
Patit Suisse

Coagulacidn muy lenta { Demi~Sel

Coagulacidn lenta Queso para pasteles
Queso blanco (sin cuajo)

fuesg BiaRes deoBofERdd

2. Quesos Madurados
A) Desuerado espontdneo

Pasta blanda Coagulacisn
menos lenta Brie

Hongos externos{zamembert
oulomiers

Cdscara seca {Queso de cabra

B) Desuerado Acelerado.

Pasta blanda {Por corte Hongos externos{Carré de Lést

de la cuajada Munster

Livarot

Corteza lavada
Pont L'eveque

Azul D'auvergne

Roquefort
Hongos internos{corgonzola

corte de la

Pasta semidura[Desuerado pox
cuajada

Corte agita- Saint-Paulin*
cién prensado corteza lavada 4Hollanda
Reblochon

Corte agita- Cheddar (americano)

ci6n prensa- Corteza seca
Pasta firme do molido Cantal
Gruyere
Corte agitacién Corteza lavada {Comte
cacimiento pre- emmenthal
sién. Corteza seca {Parmesano

* Productos de leche"Noche Buena®”,S.:.
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Todos los quesos deperdn tener impresos en las eti-
quetas o0 envolturas los siguientes datos:

~ Tipc de gueso, indicando variedad y clase.

- La especie del animal del que procede la leche.

- Sa indicard si la leche ha sido pasterizada, her-
viga o esterilizada, en quesos frescos y madurados
vor menos de 3 meses.

- La leyenda:;"consérvese en refrigeracién”,

- La fecha en que se termin6 la elaboracién.

- Clase de leche: Entera, semidescremada o descremada.
- Cantidad de grasas, proteinas y agua.

- S1i contiene sal, azficar o alguna otra sustancia per
mitida por la S.S.A.

- Nimero de! registro del producto, nombre del fabri-
cante o razén social. Ubicacién de la fdbrica.

- Peso neto en gramos§

Las alteraciones mis frecuentes que se pueden presen-—
tar en este producto son las siguientes:

S1 los quesos fueron preparados en utensilies sucios,
presentaran alteraciones que se manifiestan por abultamiento
del queso, provocadv por gasces cue producen algunos bacilos 6€).

El reblandecimiento, como consecuencia de la degrada-
ci6n de la casefna por la accién de los gérmenes proteolfti-
cos.

La podredumbre con desprendimiento de gases f&tidos,
ocasionada por gérmenes anaerobios.

El enmohecimiento, como consecuencia de la formacién
de colonias de gérmenes en la corteza primero v luego en la
masa.

La acritud, consecuencia de la mala fermentacién o
mala conservacién.

Presencia de insectos o larvas, siendo la mids fre-
cuente la larva de la mosca Pjiophila casei, Acaros o aradores
del gquesc, que precisan de la ayuda de un lente para verlos
detalladamente.

Toxinas, como el tirotoxicén, que df al gueso un sa-
bor acre y picante; su ingestifn ocasiona vémitos violentos (3).

6 Reg. Gral. de salud en materia de control sanit.de activ.,
establ. prod. y serv. tit.IV,cap.¥I,art.355.
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La adulteracién del queso puede ser por diferentes formas:

aj Adicibn de sustancias extrafas, como almidén de
trigo o fécula de patata.

b) Sustitucidn de la grasa de la leche por otras co-
mo la margarina.

¢} Adicifn de sustancias destinadas a aumentar el pe
80 O para recubrirles con fines de conservacién, como el yeso,
creta, baritina, etc, -

d) Adicidn de conservadores como el Acido bérico, sa
licflico, f8rmiceo, benzéico, tiosulfato sédico, etc. {13 ).

Los principales defactos apreciados en los quesos son:

1} Defectos en la superficie, por agrietamiento, de-
ficiente moldeo, contaminaciones y ataques de roedores o artg
podos,

2) Defectos de la pasta, en su textura, por agrieta-
miento, rajado por golpes, ojos numeroses e irregulares, hen-
diduras, rayado o quebradizo.

3} Defectos de sabor, como el sabor amargo, salado,
rancio, jabonoso, 4cido, sebdceo. Lo amargo constituye una ver
dadera alteracidén.

El sabor 4cido se presenta principalmente en los que
sos blandos y se debe al excesivo desarrollo de los microbios
licticos. E1 gusto rancio estf producido por los gérmenes pro
teolfticos y lipolfticos, gue desdoblan las materias grasas
del queso.

4} Defectos de color, tonalidades azuladas, verdosas,
grisfceas, etc., como consecuencia de distintos tipos de hon-
gos o sales metdlicas.

S) Defectos de parafinado vy envasado.

6) Falta de homogeneidad en la partida, o falta de
peso ( 2,:15 ).
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1.4.2. CREMA.

"Ce entiende por crema, la parte de la leche en la que
se ha reunido la mayor cantidad de grasa de la misma, a través
de la centrifugacibén o de separacifn después del reposo"

La crema es muy Gtil para mejorar la presentacifn,
sabor, textura y aumentar el valor cal6rico de las preparacio
nes culinarias.

Las cremas deberdn ser elaboradas de leches pasteri-
zadas, No deben de tener ning@na clase de gérmenes patégenos
5g.) .

La crema se clasifica, por el contenido de grasa de
la leche de donde proviene en:

a) Crema, un minimo de 30% de grasa de leche v un
miximo de acidé&z de 0.1%.

b) Crema 4cida, 30% de grasa y un mfnimo de acidéz
de 0.5%.

¢) Media crema, con un mfnimoc de 20% de grasa de le~-
che vy de 10% de s6lidos no grasos.

d) Crema ligera o crema para caf&, un mfnimo de 14%
grasa de lecha y no nss de 123% de s6lidos no grasos.

e} Crema para pastelerfa, la gue contiene un minimo
de 20% de grasa de leche y que estf adicionada de azficar.

- f) Crema para batir, menos de 30% de grasa de leche,
adicionada de aspesantes.

Las cremas deberdn estar contenidas en envases sani-
tarios. provistos de tapas y etiquetas las cuales deberd&n indi
car lo siguiente:

- Que el producto esti pasterizado.

- La especie o especies de animales de que procede

- Porcentaje mfnimo que contiene de grasa de leche
utilizada.

- La leyenda:"Mantengase en refrigeracién" y
- Fecha de caducidad’

1.4.3. MANTEQUILLA.
“Se entiende por mantequilla, el producto resultante

7 Reg. de la ley gral. de salud en rateria de control sanit.
de activ.,establ.,prod. v serv. tit.IV,cap.XV,art.380
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del conglomerado de glébulos grasos de creﬁa o suero de queso"p

La mantequilla se elabora con crema de leche pasteri
zada, cualesquiera que sea la especie animal de que provenga.
Tendrd un minimo de 8U% de grasa de la leche utilizada y un
miximo de 16% de humedad.

La mantequilla debe tener un sabor dulce fresco, un
color uniforme y una textura firme. Se debe recibir en reci-
pientes limpios sin roturas, libre de manchas o sustancias(4s).

Los envases de la mantequilla deber&n contener lo si
guiente:

a) Que el producto se encuentra pasterizado.

b} La especie o especies animales de que procedan

las leches empleadas en su elaboracién.

¢) Si contiene o no sal.

d) La levenda "mantengase en refrigeracién", v

e) Los aditivos que contenga?

La mantequilla puede ser salada o puede ser sin sal.
La mantequilla sin sal, normalmente no tiene color y se divi-~
de en dos clases: (1) sin salar, para fabricacién, por ejem-
plo de helados, y (2) sin salar, para ventas al menudeo. La
primara tiene un pH casi neutro y un sabor blando mientras
que la dltima tiene un pH aproximado de 5.0 y un sabor 4cido
y de diacetilo { 15}. :

3. Reg. de la ley qral de salud en materla de control sanit.
de’activ.; estab;., prod vy serv. tit. IV,cap YII art.367

o icen. art 370
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1,5. HUEVOS

El nuevo es de gran valor en la alimentaciln diaria
del individuo desde la infancia, por la gran proporcién de ma
terias nutritivas que contiene, tanto la yema como la clara
son ricas en sales minerales, orasas, protefnas, lecitina,
prircipio fosforado que es tan benéfico para la constitucién
del tejido nervioso y la vitamina D que contiene la yema, es
un gran elemento antirraguitico. El equivalente de un huevo
en la diaria alimentacién es de medio litro de leche, siendo
la yema m&s nutritiva que la clara ( 19 ).

Sin embargo, los huevos son productos perecederos,
por lo tanto es de ¢gran importancia que los preductores, dis-
tribuidores, mayoristas y minoristas les den un manejo adecua
do con el ffn de mantener su calidad en un alts nivel (22 ).

"Con la denominacién genérica de huevos se entiende
dnica y exclusivamente los huevos de gallinfceas. Los huevos
de otras aves ce designardn indicando ademds la especie de

que procedan".lc
Es esencial que las personas encargadas de la compra,

almacenamiento y uso del huevo en un establecimiento de servi
cio de alimentos comprendan bien qué es la calidad del huevo,
cémo puede determinarse vy en qué forma puede mantenerse ( 26).

$i se tiene en cuenta que el huevo estd destinado a
nutrir a un nuevo ser, precisamente en los momentos iniciales
de su vida, se comprenderd que el equilibrio entre sus compo-
nentes nutritivos y su complejidad lo hacen insustituible.
Las artes culinarias lo emplean en las mds diversas formas,
solo o combinado con otros alimentos ( 13).

La composicién del hueve varfa con su tamafio de for-
ma que, cuanto mayor sea el huevo, el porcentaje se desplaza-
rd en favor de la clara, mientras que en los huevos pequefics
lo hard en favor de la yema. En un huevo de 56 g. la composi-
cién serd:

Clara 60%
Yema 30%
Ciscara 10t

10 Reg. de la ley gral. de salud en materia de control sanit.
de establ.,activ.,prod. y serv. tit.VIIcap.unico,art.608.
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La composicién quimica aproximada de un huevo completo, de

acuerdo con sus principios inmediatos, es:

Composicién: Huevo entero  Contenido Yema Clara C&scara
% % 13 3 Yy mem-
branas
1
Agua  ..ecee-. 66 74 48 48 2
Materia seca.. 34 26 52 12 98

La materia

Principios
inmediatos

Proteinas......
Grasa

Hiaratos de car-
bono.
Sales minerales

(el resto es agua) (66)

seca se distribuye:

Huevo Contenido
entero $
1]
12 13
10 11
1 1
11 1
(74)

Yema Clara Ciscara
% iy mem-
branas
3

(48) (a8) (2}

Contiene vitaminas A,D,E,R,Bl y el complejo Bz.

El tamafo del nuevo no tiene
huevo grande debe tener un peso
680 gramos; en el caso de huevo

El sistema empleado para

relacién son su calidad. El
neto minimo por docena de
chico es de 45U grames (19).

determinar la calidad del hue

vo es el examen a trasluz. Cuando el huevo se coloca delante

de una luz potente, es posible determinar la posicién de la

vema y el tamaio de la cdlula de aire, si hay sangre en la

clara o manchas sanguinolentas en la vema, v otros defectos

tales como un cascarén agrietado (45).
Las caracterfsticas de los huevos

guientes:

frescos son las si-

a) Cascardn: Serd fuerte, homogéneo y lLimpio. Se recomienda
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eliminar los muy alargados o puntiagudos de un extremo
para evitar su ruptura al empacar ( 19},

Deberi presentarse cubjerto en su totalidad por la cu-
tfcula. El huevo de gallina mide de difmetro 3.5 centrf
metros, tiene una superficie de 32.3 cm2 y un volumen
de 17em® (19, 25).

El color del cascarfn se determina mediante la aprecia
cifén visual; puede ser café o blanco. Este factor de-
termina el sabor y el valor nutritivo del huevo (19 ).
El huevo café tiene un cascarbn 2% m&s resistente que
el blanco, lns huevos «on bandas translGecidas "venta-
nas" en el cascar6n, indican fragilidad de &ste. Se de
be tomar en cuenta que el huevo con rajaduras no siem-
pre debe ser descartado, ya que existen las farfaras
que lo protejen contra infecciones ( 19 ).

b) Alpfimina: Debe ser firme@, transparente y sin enturbiamien-
to ( 13).

Algunas personas piensan que las claras de aspecto le-
choso son un-problema, pero en realidad son un indica-
dot de que el huevo es especialmente fresco. Las cla-
ras se vuelven transparentec cuando se disipa el gas
de Didxido de Carbono (CO,) de la albfimina, algunos
dfas después de que ha sido puesto el huevo.

c) Yema: De color uniforma, pudiendo oscilar del amarillo cla
ro al anaranjado rojizo, sin adherencias con la cisca-
ra y conservdndose centrada y entera.

Es err6neo s&poner que la presencia de chalazas en los
huevos constituye un defecto, Ya gue estas cuerdas blangueci-
nas no son indicativas de infeccién por bacterias o de gue el
huevo esta fertilizado, simplemente son un componente normal
del huevo, cuya funcifén es mantener centrada a la yema entre
las claras dentro de &ste ( 10 ).

Los huevos frescos no deben tener mis de 30 dfas cuando
se reciben del vendedor. Los cascarones no deben estar rotos.
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Se reconoce que un huevo ha envejecido, imprimiendo una

sacudida brusca, y si el huevo es viejo se siente el movimien
to de la yema en el interior, debido a que la cimara del aire
ha aumentado con la edad.

Alteraciones de la calidad del huevo.

1.
2.
3.

@

10.

1.

Entre los huevos rechazables pueden citarse los siguientes:
Huevos pequefiogs: Con peso inferior a los 45 gr.
Huevos sucios: Superficie de la cdscara manchada
Huevos viejos: En los que se han manifestado fenémenos de
hidrélisis somo consecuencia de las enzimas proteoliticas
que fluidifican la clara y la yema hasta llegar a juntarlas.
Huevos estriados al trasluz: Al ser examinados a través de
un foco luminoso se ven rayas claras dispuestas en estrfas
que parten de un punto central, Por aquf pueden penetrar
f&cilmente bacterias.
Huevos rotos: Las cubilertas se rompen.
Huevos agrietados: La c&scara aparece ostensiblemente raja
da como consecuencia de chocar contra otros huevos o con~-
tra objetos diversos. Las grietas afectan por lo general a
la ciscara caliza, pero no atraviesan la membrana testicea.
duevos sin cdscara: Frecuentemente en aves descalcificadas
y falta de vitamina D.
Huevos flotantes: La capa interna de la membrana testécea
ge rompe en la zona da la cdmara de aire. El aire de esta
cdmara se introduce por debajo de la fi&rfara y se mueve en
todos sentidos, si bien acaba por localizarse siempre en
la porcién mis alta del huevo.
Hueves manchados de sangre: Las maculas de sangre aparecen
en la yema o en la clara.
Huevos hemorrdgicos: La lcara estd tefiida de color rojo san
gre. La anomalfa se debe a hemorragias producidas en el
oviducto.
Huevos con clor desagradable: Como consecuencia de la pro-
ximidad de materias malolientes y que los huevos adauieren
con facilidad.
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Huevos insalubres:

Los huevos se contaminan por numerosas bacterias del
exterior, que penetran a través de los poros de la ciscara;
nixime si se lavan los huevos como consecuencia de la sucie -
dad que les impregna, ya que el agua disuelve la cutfcula pro
tectora que tapona los poros externamente.

La putrefaccifn en sus comienzos no presenta altera-
ciones exteriores, pero a medida gue avanza se inician una se
rie de manifestaciones en la ciscara con jaspeado de distin-
tas tonalidades grises ¢ azuladas. Agit&ndo al huevo, se apre
cia un caracterfstico ruido de bamboleo porque la cdmara de
alre estd rota, ademis de ser grande. Si le cascamos el olor
es tambi&n caracter{stico a "huevo podrido" como consecuencia
del anhfdrido sulfurosc que se desprende. El color de la pu~
trefaccifn varfa de acuerdo ton los gérmenes infectantes.

Dentro de los huevos insalubres se encuentran:

1. Huevos con putrefaccién verde.

2. Huevos con putrefaccién blanca.

3. Huevos con putrefaccidn roja.

4. Huevos con putrefaccién negra.

5. Huevos caseosos.

6. Huevos manchados. La yema se sitfia en contanco con la cara
interna de la c4scara, a la que se adhiere. Casi siempre
obedece a infestacién por hongos.

7. Huevos con manchas mohosas. Al trasluz se advierten manchas
oscuras pegadas a.la cdscara, por lo cual giran con &sta
al dar vueltas el huevo.

8. Huevos con anillo sanguineo: Son huevos fecundados en los
que se inicia la formacién de vasos sanguineos alrededor
del disco germinativo.

9. Huevos jincubados: Huevos fecundados e incubados y va con
embrién.

10. Huevos pratenses: Al trasluz la yema de color gris negruz-

co; roto el huevo, la yema muestra color entre castafio os-
curo y verdoso. Casi siempre se desprende un olor desagra-
dable y extrano (25).
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Cuadro No.l0 Caracteres diferenciales de los huevos de_las

especies de aves mds importantes.( 25).

L Peso Super- . Yema
specie gr. | Color | ficie Poxos| oyara Forma
Blanco Muy
Galliny 5U-60 amari- Lisa = .
lio, md marca- | 34:66 oval
rrén dos.
Pata Blanco muy £i- ovalo ro-
gu-7y [aari- 4 Lisa, (nos y 43:57 | mo o afi-
llento [lustro-|apenas lade, ob-
azulado {sa apreciables longa
Pava Amarilig Muy
60-75 rojizo Lisa, marca=
con pinjpoco dos.| 37:63 oval
tas. |lustro- ’ '
Entre
Pinta- amaril.ld
da 40 cLaro y|_____ ———
blanco 44 :56 pvalo corto
castaiio
color dd
cuerg

Denominaciones de uso comfn de las anormalidades del huevo:

1.

Huevos en f&rfara o de "pellejo": También para denominar a

los huevos que carecen de cascarén. Por lo general se debe

a un proceso infeccioso.

Huevos del diablo: Se refiere a los huevos de cascarén con
exceso de calcio.

Huevos doblegs: Se refiere al huevo que contiene otro en su
interior. A veces al pasar el huevo por el oviducto sufre
un retraso hasta el punto que queda incorporado al siguien
te huevo.

Huevos con dos vemas o doble yema: Ocurre en gallinas jéve

nes en las que la estimulacién hormonal es muy grande, lle
gando a ovular dos veces al mismo tiempo.

Huevos estratificados: El exudado inflamatorio de la sal-




10.

11.

T2,

13,

14.

15,
16.
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pingitis puede ocasionar depfsitos de fibrina en capas so-
bre los huevos. Esto da como resultade huevos que sobresa-
len por su tamajic y composicién interna.

Huevos falgos. Estimulog de naturaleza diversa, hacen que
el oviducto segregue c¢lara sin que esté presente la yema,

se observa a veces en gallinas gue estin terminando su ci-
clo productivo.

Huevos sueltos o con burbujas: Cuando la cdmara de aire en
ocasiones se desprende de las f&rfaras y se aloja debajo
de la membrana testfcea, haciéndose mévil.

Huevos con materias extrafias: Hay componentes extrafios (in

sectos, patas de escarabajo, gusanos, grit, plumas, etc),
que llegan casualmente al oviducto.

Huevos hemorr&gicos o con manchas de sangre: Son agquellos
que contienen coigulos sanguinolentos. Los ponen sobre toe~
do gallinas j&venes.

livevos medicinales: Algunos f&rmacos se eliminan en el hue
vo.

Huevos con sabgr a pescado: Ocurre cuando el alimento de
las aves contiene cantidad excesiva de harina de pescado.

.
Huevos con yema verde: Cuando las gallinas consumen escara

bajos y con ellos gran cantidad de clorefila.

Huevos verdosos: De sabor repugnante, cuando las gallinas
se alimentan de yerbas de la familia de las cruciferas.
Por ejemplo: El alhelfl, el berro, la col, el nabo.

\
Huevos con yema rosa: Por la alimentacisr con plantas re-
presentantes de las malcas.

Huevos con yema rojo ladrillo: Por la ingestién de pimentSn.

Huevos con doble cascarén: Por movimientos antiperlist&lti-
cos del oviducto (19 ).




61

NORMAS DE CALIDAD PARA EL HUEVO

Las normas de calidad en vigor clasifican al nuevo en
“AA", "A", "B" y "C", Estdn hechas tomando en cuenta la textu
ra y limpieza deiL cascarén, el tamafic de la cdmara de aire,
ia firmeza e imperfecciones de la clara y de la yema, asf co-
mo la presencia de substancias extrafias como son las manchas
de sangre o carne, crecimientos bacterianos y hongos, etc.

Calidad "AA".

EL cascarén deberi estar entero, limpio, de buena tex
“tura y libre de partes 4speras y de puntos delgados. La clara
debersd ser limpia y f£irme, la yema bien centrada. La cdmara
de’ aire deberd temer un espesor miximo de 3 milfmetros.

Calidad "A“.

Tendrd un cascarxdn entero, limpio, de buena textura y
libre de partes 4speras y cae puntos delgados. La caimara de
aire con un espesor miximo de 6 mm., la clara serd limpia y
firme y La yema mis o menos bien centrada.

Calidad "B".

Deberd tener un cascarén entero,ligeramente anormal
en cuanto a su forma. La clmara de aire con un espesor miximo
de 9 mm. y sin burbujas, la clara limpia, y de poca firmeza,
la yema puede estar descentrada pero con bordes definidos, li
geramente aumentada y plana.

Calidad "C".

Deber& tener un cascarfén entero, anormal en cuanto a
su forma, manchado en no mis de una cuarte parte y sin adheren
cias. La c&mara de aire con un espesor mayor de Y mm., coh o
sin burbujas. La clara estd poco adherida y acuosa, la yema
se encuentra descentrada con el controno claro y visible, no~
toriamente aumentada y plana, puede haber manchas de sangre
(10 ).
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1.6. EMBUTIDOS.

El consumo de embutidos en todo el mundo es de 20 a
30 veces superior al registrado antes de la dltima guerra. En
especial, el consumo de embutidos escaldados en distintas for
mas de salchichas goza cn muchos paises de creciente populari
dad (25 ).

"gmbutidos, son los productos preparados total o par-
cialmente con carne, visceras y otras partes comestibles de
las especies animales autorizadas, cortadas o molidas, pudien
dn ser adicionados con otros ingredientes en la proporci6n
que sefiale la Secretarfa de Salud e introducidos en fundas na
turales o sintéticas que le dan forma* 1l

Es muy antigua la costumbre de rellenar los intesti-
nos de los animales con carne picada, salada y sazonada con
especias (8 ),

En la pasta del embutido se ha descubierto un desarro
llo microbiano especial al gue se debe la calidad y caracte-
risticas esenciales de cad:c clase de embutido, microbios que
se desarrollan segfin las materias primas elegidas, el medio
ambiente de trabajo y el procedimiento de elaboraci6n. Pero
8i las carnes llevan gérmenes de descomposicidén, los embuti-
dos se soplan o pudren, resultando indigesto.

Para evitar el envenenamiento de los embutidos asf co
mo una pérdida excesiva de agua en detrimento de su calidad
hay que conservarlos; se envuelven en papel o papeles trans-
parentes impermeables como el celof&n que dejan ver el produc
to (45},

El proceso de descomposicién se inicia casi exclusiva
mente en lo profundo de las piezas. La consistencia de estos
artfculos es blanda y flexible (45 ).

Durante la recepcidén de embutidos debe verificarse que
las etiquetas indiquen lo siguiente:

- La denominaci6n genefica y especifica del producto
y la especie o especies animale; empleadas;

- Lista de ingredientes completa. Porcentajes de gra=-

11 Reg.gral.de salud en materia de control sanit.de
activ,.,establ.,prod. y serv. tit.V,cap.V, art.482,f.I11
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sa y de ingredientes permitidos por la ley.
-~ El texto "ahumado natural®™ o "ahumado artificial”,
- La leyenda "mantengase en refrigeracifn" cuando pro
ceda; segin lo establecido por el articulo 492 de la Ley Gene
ral de Salud. )

Aldunas de las alteraciones que debemos tener presen-
tes al recibir los embutidos son las siquientes:

A} Defectos de mspecto.

Es importante el aspecto exterior del embutido. Por
lo gensral se considera un embutido de buen aspecto cuando
tiene una superficiae lisa, exenta dentro de lo posible de re-
vestimientos.

a. Un aspecto correcto y atractive es cuando la envol
tura se adhiere muy bien a toda la pasta, sin formar pliegues
ni desprenderse de la masa subyacente. La presencia de surcos
y arrugas an la superficie de los embutidos es indicic de ma-
la fabricacidn; al cortar un embutido de esta clase perpendi-
cularmente ya no se obtiene una superficie de corte circular,
sino mis o menos irregular y torcida.

El arrugado es con frecuencia signo previo al despren
dimiento de la envoltura. Este desprendimiento puede deberse
al desarrollo de gases en procesos de putrefaccibn o fermen-
tacién bacterianas; o al depSsito de grasa liquida, que impi-
de la adherencia de la envoltura con la masa.

b. Se debe verificar que no haya indicios de enmche-
cimiento; en este procesa se aslentan y proliferan mohos en
la guperficie del embutido. En su fase inicial de desarrollo
es poco caracteristico el crecimiento de los hongos. Primerac,
constituyen colonias paquenas, redondeadas, entre incoloras
y blancas, de aspecto puntiforme y textura seca. Examinadas

con lupa, exhiben estructura de plexos filamentosos y bordes
radiados. Tan pronto como los hongos inician su esporulacién,
es decir, forman células de reproduccisn (esporas}, se colo-
rean las colonias, a partir del centro, con tonalidades dis-
tintas. Al aumentar en edad, crecen las colonias aisladas
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hasta confluir en una capa continua,gue se va extendiendo pro
gresivamente sobre la superficie del embutido. Los géneros
mids comdnes son Penicillium y Aspergillius que forman el re-
vestimiento verde o azulado verdoso de los embutidos. Por &s-
ta raz6n deben cuidarse las condiciones de almacenamiento.

Cuando la infestacién es leve y el crecimiento lento,
no suelen provocar los mohos ninguna laceracién en los embuti
dog, los cuales conservan su aptitud para el consumo. En las
contaminaciones intensas puede el embutido adquirir olor y sa
bor hdmedos o emmohecidos.

c. S1 gse observa un finisimo revestimiento blanco,
pulverulento y cristalino, nuy adherido a la envoltura no de-
berd confundirse con mohos, ya que se trata de un exudado sa-
lino, esto ocurre por un exceso de sal en la elaboracién del
embutido. Esto es un defecto innocuo del aspecto, que no alte
ra de ninguna forma las caracteristicas o aptitud para el con
sumo.

Para difererciar este exudado salino de florecidos
por levaduras o baqterias, se dizuelve un poco en unas gotas
de agua. Mientras que el florecido microbiano forma una sus-
pensifn turbia, las sales se disuelven completamente en el
agua.

’ d, El color de los embutidos ahumados depe ser de una
tonalidad uniforme y general. El aspecto manchado con colora-
¢i6n de humo irregular se considera defecto aunque estos son
perfectamente aptos para su consumo.

e. Se debe verificar que la envoltura no presente ro-
turas ya que estq puede deberse a la presencia de un gran nG-

"mero de gérmenes causantes de fermentaciones indeseables capa
ces de generar gran cantidad de gas.

f£. Manchas amarillas y verdes; pueden aparecer por la
accién de ciertas bacterias dcido-ldcticas generadoras de pe-
r8xidos, como consecuencia de un almacenamiento cdlido v pro-
longado. Provacan un sabor 4cido en el embutido por lo cual
no son aptos para consumo,

g. Manchas negras; de muy rara presenEaciﬁn, pueden
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deberse a diferentes causas entre las n4s importantes estdn:

1) Provocadas por mohos que por lo general se desa=-
rrollan bajo la envoltura, Se desarrollan a partir de diminu-
tos puntos negros, que van aumentando de tamafio con el paso
del tiempo. En su exterior puede el embutido aparecer limpio
y liso de enmohecimientos:; sélo degpu&s de quitar la envoltu-
ra se advierte el manchado. Estos embutidos mlo son aptos para
consumo.

2} Cuando la masa del embutido se preparé con m&quinas
de hierro sensible a la corrosién y permanece alli demasiado
tiempo; el embutido presentari manchas negras. Para diferen -
ciarlas de las producidas por mohos, &stas se presentardn
también en el seno de la masa, y generalmente son de forma
irregular.

Este defecto se observa con mayor frecuencia en los
embutidos de baja calidad.

B) Defectos de Consistencia.

a. Los embutidos frescos deben mostrar el tacto textu
ra s6lida. Los de consistencia blanda que se deforman con fa-
cilidad se consdideran defectuosos; ya que puede resultar re-
blandecido por procesos bacterianos.

b, Puede suceder que un embutido con aspecto exterior
aparentemente perfecto, muestren una vez cortados, grietas o
2zonas huecas; que muchas veces se limitan a una parte del em-
butido. Esto es un defecto de fabricacién debido a la falta
de eliminacién del aire., Pero se deben tomar medidas ya que
en estas cavidades se producen crecimientos de mohes lo que
ge demuestra si la pasta que rodea a la cavidad aparece colo-
reada de gris, azul grisdceo, amarillo o negro (segdr la espe
cie del moho presente).

Una porosidad intensa se considera defecto, ya que in
dica que se produjeron fenémenos de fermentacién durante su
fabricacién.

c. En raras ccasiones al cortar an embutido se presen
tan filamentos viscosos que se forman entre la superficie
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escindida y la hoja del cuchillo.

Como causa de estas hebras se consideran microorganis
mos formadore; de mucus, que generan esta sustancia a partir
de determinados componentes de los embutidos crudos.

Siempre que no exhiban otras anomallas organolépticas,
son aptos para el consumo cuando la formacién de mucus es es+
casa. Si, por el contrario, existe una abundante formacién de
mucus, $e consideran los embutidos contaminados, alterades y
no aptos para consumo.

C) Defactos de Color.

Esta es una importante caracterfstica de su calidad.
La existencia de un color poco satisfactorio en la superficie
de corte de un embutido no basta para excluirlo del consumo,
asi como hay embutidos estropeados que siguen, nec cbstante,
conservando su color normal.

a. Los embutidos deben presentar al corte una superfi
cie nftida. Si exhiben una superficie de corte borrosa, signi
fica que las materias primas no fueron troceadas limpiamente,
sino gque resultaron magulladas y desgarradas.

b. El aspecto marméreo con partfculas de carne de to-
no violeta oscurc y brillantes es un indicio de gque el embuti
do se fabricé con carne de toro o de vaca viejos.

¢. Dentro de los defectos de color ocupan mayor impor
tancia las coloraciones iInternas, éstas presentan el inconve-
niente de no poderse apreciar desde el exterior, hacié&ndose
solo visibles al trocear los embutidos. Las zonas alteradas
pueden ser.de amplitud muy variable. Por lo general la forma
alterada es circular. Los tonos que pueden presentarse son:
gris, verde, castafio o descolorido. Puede considerarse cuando
el centro de la pieza se mancha que es una fase previa a la
coloracién total del mismo.

Esta alteracién se puede deber a falta de maduracién
del embutido durante su fabricacién, o gue utilizaron carne
insuficientemente refrigerada o a la presencia de gérmenes
que encuentran en el senc de las piezas condiciones buenas pa
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ra su desarrollo.

d. En las coloraciones superficiales se limita la al~
teracifn del color solamente a la corteza de los embutidos.
Si se deja mucho tiempo, la alteracifn progresa hacla el inte
rior de las piezas pudiendo llegar al ntGcleo del embutido. Lo
mis frecuente es que solo s¢ afecte un milimetro de espesor
del embutido can estas coloraciones. Como factores capaces de
desarrollar estos afectos pueden citarse: oxf{geno atmosférice,
luz, frYfo, calor, humedad, sustancias de enranciamiento y mi~-
croorganismos.

e. En las coloraciones agrisadas predominan inicial-
mente los tonos grises, que, al prolongarse al almacenamiento
se van transformando cada vez mds an amarillentos. Esto ge de
de principalmente a la accibn del enranciamiento.

£. Una vez cortadas los embutidos, la superficie de
seccién ofrece al principio aspecto perfectamente normal, pe-
ro al cabo de cierto tiempo comienza a decolorarse. Esta ra-
pidéz de decoloracidn depende muche de las condiciones de de-
pésito de los artfculos. La decoloracién se deja sentir en
embutidos mantenidos a temperatura ambiente con mayor rapidez
que en los guardados en frigorffico.

1}

D} Defectos de Olor y Sabor.

Mo basta gue un embutido tenga un aspecto exterior
bueno, que su resistencia al corte sea suficiente, su color
adecuado y neta su superficie de corte. Yampién debe saber y
oler bien.

a. Los embutidos de calidad inferior, tienden a la so
breacidificacifn. Los mismo ocurre cuanao son fabricados en
condiciones bigifnicac deficientes. Estos embutidos "agrios"
s§lo deben dictaminarse mediante el sabor de los embutidos.
Este defecto no puede eliminarse por lo que no son aptos pa-
ra consumo.

b. Sabor picante. Este se presenta por lo general en
embutidos con el nficleo central descompuesto por la accidn de
gérmenes. Algunos expertos estiman que el sabor picante de
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los embutidos estd relacionado ¢on la descomposicién de las
grasas y lo consideran por ello como una fase previa al enran
ciamiento,

c. Sabor amargo; es raro de observar en los embutidos.
Se debe a la presencia de sales de magnesio en la sal comfn
empleada durante su elaboracién. A veces, los embutidos dema=-
siado viejos pueden presentar sabor amargo.

d. Putrefaccién. En la fase inicial de la putrefac-
cién puede percibirse cierto tufo a amoniaco. Los embutidos
pdtridos pueden exhibir olor o sabor fuerte, picante, mohoso
o caseoso, segdn la clase de microorganismos actuantes.

La putrefaccién puede ser interna, superficial o to-
tal,

Putrefaccidn interna, es la mds frecuente; el nficleo
central del embutido adopta coloraciones gris o castafio. La
pasta aparece suelta y humeda.

La putrefaccién superficial, provoca en la superficie
de 8stos una coloracifén gris o castafia, la masa huele o sabe
a podride. Son inaptos para su consumo.

La putrefaccién total, puede desarrollarse a partir
de la corteza o de) ndcleo de las piezag, el proceso se ex-
tiende paulatinamente al presentarse las condicioncs ambienta
lés favorables, Estos embutidos pueden estaliar por la accidén
de la presién gaseosa.

e. Enrranciamiento. Consiste en la alteracién bioquf-
mica de la grasa de la carne. El enranciamiento se ve favore
cido por agentes f£Isicos como el calor y la luz. De aauf gue
los embutidos deben almacenarse en locales frescos y obscuros
ya gue un ambiente cdlido y luminoso provoca que se enrancien.
En casos extremos de enranciamiento el embutido se tifie de
amarillo.

Existe un tipo de enranciamiento provocado por micro-
organismos lipolfticos generalmente tiene su orfagen en el se-
no del embutido.

Otra forma de enranciamiento, mi&s rara de observar es
el llamado "ceténico” o Taromitico"; producido por sustan-
‘cias conocidas con el nombre de cetonas. Estos embutidos se
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reconocen por un olor y sabor perfumado y dulzén.

Los embutidos enranciados se estiman alterados y no
aptos para consumo.

£. Olox y sabor mohoso y hfimedo. Los enmohecimientos
superficiales ligeros no provocan ninquﬁa alteraci6n en el
olor y sabor de las piezas. Por el contrario si el enmoheci-
miento se manifiesta en la corteza o en la pasta, resultan
inaptos para el consumo por adquirir las pilezas tales anoma-
lias de olor y sabor.

Esta alteracién puede deberse a un depdsito demasiado
prolongado en frigorifiicos o en locales himedos e insuficien-
temente frfos. Tambi&n si se cuelgan en locales con olor a
moho pueden adquirir las piezas este olor, y con él un sabor
anémalo semejante (14 ).

1.7. ALIMENTOS ENLATADOS.

Los alimentos enlatados raramente causan intoxicacio-
nes alimentarias; sin embargo, ocasionalmente, se producen de
fectos de fabricacifn que determinan la presencia de fugas en
e) cierre de los botes o bien las suturas son distendidas du-
rante el tratamiento té&rmico del alimento. Si no se utiliza
agua limpia para enfriar los botes despuds del tratamiento
térmico, los microorganismos pueden ser succionados al inter
rior del bote por los agujeros, y si el alimento y las condi-
ciones de almacenamiento permiten el crecimiento, las bacte-
rias se multiplican causando alteracién o intoxicaciones ali-
mentarias ( 34 }.

El médico veterinario debe dictaminar sobre la apti-
tud para el consumo, la calidad y capacidad de conservacién
de estos productos (29,

Los alimentos enlatados que tienen olor, color o tex-
tura anormales pueden descartarse ripidamente sin giquiera
probarlos. En general &stos deben rechasarse si presentan:

1, Picaduras. Para comprobarlas se elimina el con-
tenido y se enjuaga la lata., Se obser
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va después con una luz potente y se
examina el interior en busca de pica
duras.

2. Corrosién penetrante o incisiones. Si el 6xido
puede limpiarse del exterior de la
lata o si no penetra al interior,
normalmente el contenido puede usarse.

3. Latas infladas. Ambos extremos de la lata se en
cuentran inflamados a causa del gas
producido, causada por la accién ba¢
teriana. Los extremos no se sumen al
presionar con un dedo.

4. Latas parcialmente infladas. Uno o ambos extre-
mos estdn deformados a causa del gas
producido por las bacterias. Sin em=
bargo, en este caso el extremo cede-
rf a la presién del dedo pero volve-
r4 a su posicién original al cesar
ésta.

5. Latas que se deforman. Ambos extremos son pla-
nos, pero al presionar un extremo el
otro se deforma. Esta condicidén se
debe a la acci6n quimica de las bac
terias que producen gas.

6. Latas golpeadas (45 ).

Dentro del examen del recipiente también se debe tomar
en cuenta la etiqueta de 6Bste la cual deberi reflejar en la
leyenda todos los detalles prescritos por la ley.

También se debe determinar si la lata esti fabricada
con hojalata blanca, negra o aluminio. Las dos primeras se re
conocen ficilmente por su color, construccifn y resistencia.
Sobre el aluminio surgen muchas veces dudas, que se disipan
con facilidad sometiendo el recipiente a prueba megndtica. La
chapa de aluminio no es atrafda por el imdn (25 ).

También se debe someter la lata a pruebas de impermea
bilidad, El procedimiento mis simple consiste en sumergir la
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lata en agua calentada a 80°C. El gas que contenfa la conserva
cuando estaba almacenada a temperatura ambiente se dilata y
desprende al someter el producto a la accién stbita del calor.
El cierre defectuoso de la lata se comprueba al ascender una
fila de burbujas de gas procedentes de un mismo.punto (pueden
desprenderse algunas burbujas sueltas de aire que fueron atra
padas bajo la etiqueta al pegar &sta).

En los recipientes de hojalata blanca pueden producir
se veteados (aspecto marmSreo) ( 41}.

Examen del contenido.
Se debe abrir del todo la lata, se inspacciona cuida-
dosamente la superficie del producto contenido (color, estruc

tura, grado de rellenoc del bote). Despuds se vierte el conte-
nido de la lata sobre un recipiente limpio y se procede a un
detallado examen macroscépico. Hay gue distinguir entre las
partes que contactaron con el metal del reciplente y el ndclec
central de la conserva. Se tandrin en cuenta las siguientes
caracteristicas:

-:-cumplimiento por parte del contenido de los requisi

tos expuestos en la etigueta.

- Color

- Estructura

- Consistancia

- Olor y

- Sabor.

La prueba del sabor se debe realizar siempre y cuando
no exista la sospecha de alteraciones biolégicas o quimicas.
Primero se comenzari por catar el contenido de la lata a la
temperatura ambiente. S{ los resultados son contradictorios,
se calentard el contenido de la lata y luego volverd a probar
se. Si existe la sospecha de que hay alteraciones cufmicas o
biolSgicas, se debe demorar la prueba del sabor hasta que se
conozcan los resultados de la correspondiente investigacién.
Tan s6lo entonces se decidird si procede la comprobaci6n del
sabor. El producto sobrante de la prueba se guardari de mane-
ra jue pueda aln volverse a probar en el transcurso de unos
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cuantos dfas, es decir se mantendr4 tapado en un recipiente
que no sufra corrosién y en refrigeracién. Principalmente de-
jari de realizarse la prueba del sabor cuando se demostr6 la
presencia de microorganismos patSgenos o sales de metales pe-
sados.

Es particularmente frecuente la apreciacifn de diferen
c¢ias en lo que respecta a los caracteres organolépticos de las
conservas importadas, pese a lo cual los condimentos o adoba-
dos extrafos al pais consumidor, no deben servir como base de
objecibn contra el producto ( 25).

Tanto el examen exterior de la conserva como del con-
tenido deberd hacerse no solamente en la recepcidén de é&stas
sino también durante el perfodo de almacenamiento. Las muestras
se tomardn al azar, es decir, de distintos puntos de las es-
tanterfas o de cajas diferentes { 45).

Se recomienda tomar un 5% de muestra del total de ca-
da producto ( 25).

Las conservas no aptas para consune humano son acue-
llas cuyo cierre no es hermético, cuyo contenido encierra sus
tancias perjudiciales para la saiud (microorganismeos patSge-
nos, productos de la putrefaccién, grasas rancias, sales de
metales pesados, etc.) o resulta repugnante (infestaciones pa
rasltarias, pelos, arena, fragmentos metdlicos, etc}). Como m§
Ximo se permiten 50 microorcanismos apatbgenos, sapréfitos y
en condiciones viables por gramo de sustancia conservada {25).

En la actualidad se estima que una conserva considera
da como apta para el consumo mantiene su aptitud por lo menos
durante un afo a pqrtir de la fecha de su fabricacién. Trans-
currido este plazo, se procederd al examen de muestras toma-
das al azar de las estanterfas (17 ),
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CAPITULO 2.~ ALMACENAMIENTO.

El almacenamiento es el eslavén entre la recepcidn de
alimentos y su preparacién, Desempefa la funcifén de conservar
la mercancia; todo establecimiento de servicio de alimentos
debe contar con un espacio adecuado de almacén, dispuesto en
forma eficiente y bien controlado. Para lograr un buen funcio
namiento se debe contar con un almacén de alimentos perecede-~
ros, uno para alimentos congelados, una de refrigeracifén para
carnes, sala de refrigeracién para frutas v verduras, y un es
pacio refrigerado para productos l4cteos.

La ubicacifn ideal del almacén es cerca de la zona de
recepcién de proviciones y del drea de donde se preparan los
alimentos (45 ).

Todos los alimentos son peracederos , alglnos m&s que
otros y todos deben manejarse de tal manera gque se reduzca al
minimo la pérdida de calidad, Afin cuando los alimentos se con
servan en condiciones &Sptimas de almacenamiento, hay cierta.
pérdida.en la calidad, Las buenas condiciones del almacén man
tienen esas pérdidas en un fndice myy bajo y las condiciones
deficientes lo apresuran grandemente.

A medida que los alimentos pierden calidad, se afec-
ta su aspecto, textura, sabor, etc, Si se pierde m&s calidad,
es ficil que el alimento no sea apto para su consumo y en al-
gunos casos puede ocasionar un envenenamiento (1 }.

Como regla general los alimentos semiperecederos no
requileren refrigeracidén, Sin embargo, es necesarlo proteger-
los del calor y de la humedad excesivos, de los insectos y ro
edores.

El almacén debe ser fresco, seco y ventilado. Los con
ductos de agua caliente y de vapor deben estar perfectamente
aislados.

Temperatura. Se recomienda una temperatura de 10°C a 21.1°C
en el almacén, y se considera gque la ideal es la de 10°C. El
almacén debe contar con un buen termémetro para mantener una
temperatura que ayude a conservar la calidad.
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Humedad. Se considera satisfactoria una humedad relativa del
50 al 60 por ciento, no excediendo del 70 por ciento. Esta se
mide con un instrumento conocido como psicrémetro o higrSme-
tro.

Ventilacién. Puede proporcionarse por medios naturales o meci
nicos. La ventilacién mecé&nica requiere ventilacitn de entra-
da y extractores, y la natural se obtiene haciendo aberturas
cerca del nivel del suelo y cerca del techo, para lograr que
el aire circule bien. En general, el aire de un almacén debe
cambiarse seis veces por hora para obtener una ventilacién
adecuada. (41 }.

Otro tipo de almacenaje es la refrigeracitn, hay dos
clases principales:
a} Normal. Mantiene una temperatura de (°C a 7.2°C.

b} Congelada. Mantiene una temperatura de ~17.8°C &
m&s baja.

El artfculo m&s importante que se emplea en almacén
con refrigeraci6n es el termfmetro. Se recomienda una con cua
drante en la parte externa del refrigerador, en donde se debe
efectuar una lectura a intervilos regulares, ya Que un aumen=-
to o descenso de la temperatura afecta r&pidamente la calidad
de los alimentos perecederos.

Todos los alimentos perecederos necesitan almacenaje
refrigerado de una u otra clase, dado que la temperatura es
un factor vital en lo que se refiere al lapso de tiempo que
dichos alimentos conservan su calidad. La refrigeracién retar
da el crecimiento de bacterias, el cual se presenta con mis
rapidez entre los 15.6°C y 21.6°C. La refrigeraciSn reduce la
temperatura a niveles en los cuales el crecimiento hacteriano
s6lo tiene lugar muy lentamente (13 ).

El almacenamiento prolongade significa mayores oportu
nidades de contaminaci6n y descomposicifn.

El inspector siempre deberi verificar que se mantendgan
las temperaturas requeridas. Los termémetros deben mantenerse
a una temperatura exacta y en lugares fdciles de verificar {3q.
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Se debe tener cuidado de no variar la temperatura al
almacenar grandes cantidades de alimentos callentes.

La puerta del refrigerador debe estar abierta el me-
nor tiempo posible. S56lo debe abrirse hasta cque se ha decidi=-
do qué productos se desea sacar de 41,

Deben utilizarse refrigeradores o congeladores separa
dos para cada categorfa de alimento. De esta forma es posible
proporcionar la temperatura y humedad 6ptima gue se requiere
en cada tipo. Donde no se tiene estd facilidad, las carnes y
productos licteos deben astar en la parte mis frfa de la uni-
dad. En particular los productos licteos se deben cubrir per-
fectamente para evitar la absorcisn de olores.

Cuando no es posible almacenar por separado los alimen
tos listos para servirae, &stos se han de colocar arriba de
los alimentos crudos y no debajo de ellos, para evitar la con
taminacién cruzada (45 ).

Alimentos congelados,

Al recibir los alimentos congelados deben observarse
en busca de signos de descongelacién, la cual se puede produ-
cir en cualquier punto entre el procesamiento original y la
entrega. Los signos obvios incluven la presencia de fluidos o
liquidos congelados en el cart6n del empadue o grandes crista
les de hielo en el producto mismo {7 ).

El mantenimiento de la buena calidad de los alimentos
congelados estd en relacidén con el tiempo y la temperatura.

El dafio ocacionado a la calidad es acumulativo y un buen mang
jo no eliminard el dafio ocasionade por las condiciones pre-
vias de almacenamientoc inadecuado. La vida de almacenamiento
varfa segdn los diferentes alimentos congelados { 41 ).

Los inventarics de alimentos congelados deben seguir
la regla: "primero en entrar, primerc en salir”. Esta regla
no se aplica si los artfculos van a ser utilizados en seguida:;
pero deberdn mantenerse rafrigerados y no 2 temperatura ambien
te.

Aunque la congelacién apropiada puede detener el cre-
cimiento de bacterilas, no las destruye. Tampoco debe esperar-
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se que la congelacifin v refrigeracifn mejoren la calidad culi
naria de los alimentos { 17},

Se debe verificar que siempre se mantengan las tempe-
raturas requeridas. Los termémetros deben mantenerse a una
temperatura exacta y en lugares fdciles de verificar.

En cualguier parte del compartimiento de un congelador
la temperatura deberi mantenerse igual (~18°C); aflin pequefas
elevaciones sobre esta marca pueden ser perjudiciales en los
alimentos ( 43).

También es conveniente que los alimentos almacenados
en un congelador se envuelvan en materiales a prueba de hume-
dad y se marquen con la fecha y la descripcién del producto
para facilitar la prictica de rotacién.

Los cartones gue ¢ontienen alimento no deben almace~
narse de  manera que interfieran con la circulacién del aire
frio. Los entrepafios deben ser de tipo abilerto. Alinear estos
entrepaios puede dar un mejor aspecto, pero reduce considera~
blemente la eficiencia de la refrigeracién {39 ).

Los métodos de dascongelamients y los procedimientos
para <ocinar también son facteores primerdiales para lograr el
valor y uso 6ptimos de los alimentos congelados. Algunos pro-
ductos deben deshelarse antes de usarse, mientras que oOtros
p&eden cocinarse congelados.

Medidas Sanitarias en el Almacén.

Se deben tomar medidas para evitar una infestacidn de
insectos y roedores y para impedir la acumulacién de polvo v
desperdicios; park lo cual se debe llevar a cabo un programa
de limpieza:

- Inspeccionar las dreas de almacenamiento (la infes-
tacifn y la descomposicifn puede presentarse atn bajo condi-
ciones ideales de almacanamiento).

- Verificar todos los alimentos con frecuencia en bus
ca de sefales de deterioro, y retirar de inmediato cuvalquier
alimento echado a perder,

- Lavar paredes y equipc con regularidad, enjuagando
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con agua caliente y bicarbonatoc de sodio.

En las cdmaras de enfriamiento los alimentos se deben
almacenar lejos de las paredes para evitar la infestacién con
insectos o roedores, y también retirados del suelo para elimi
nar la contaminacién durante la limpieza.

La higiene apropiada no termina en la puerta del re-
frigerador; los congeladores se deben descongelar y limpiar
periddicamente. Los refrigeradores se revisan regularmente pa
ra detectar los desechos que obstruyan el flujo del aire, los
hongos y los malos olores son signos de almacenamiento defi-
ciente o de limpieza inadecuada.

La unidad de refrigeracifn debe ser de f&cil limpieza.
Los interiores deben estar libres de aristas y bordes afila-
dos. Las superficies deben ser resistentes a la corrosién; a
las despostilladuras y a las grietas. Las partes que se ensu-
cian facilmente como los entrepafios deben ser removibles para
poder limpiarlos perfectamente (45 ).
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2.1, ALMACENAMIENTO DE CARNES.

La carne a conservar a de ser de excelente calidad,
fresca, de oior caracterfstico agradable, variable segln el
animal de que procede, exenta de grasa y de nervios, de colo-
racién rojo prillante, elfstica, compacta y gue la compresién
digital desaparezca al levantar los dedos (2¢}.

La carne debe ser refrigerada tan pronto se reciba.
Si se tiene carne de res afieja no debe almacenarse mds de 5 df
as. Se recomienda usar la carne de res de menor calidad inme-
diatamente ya gque no tiene la capa de grasa que se encuentra
en las carnes de mejor clase. La carne de res que s6lo tiene
una delgada capa de grasa se reseca con mucha rapidéz.

Se recomienda usar la carne fresca de cordero, carne
ro, puerco y ternera tan pronto como sSea posible ya que éstas
a diferencia de la carne de res, no mejoran con el anejamien-
to.

En clertas operaciones se recomienda que la persona
encargada feche cada producto recibido, anotando el dia en
que se recibif, asegurandose asf{ que los productos que se com
praron recientemente no se usen antes de los que ya han perma
necido m&s tiempo (21).

Las visceras como hfgado, rificnes, sesos, corazones
y mollejas no deben guardarse mds de una semana. Por lo gene-
ral, a las carnes ahuradas se les debe conceder la misma aten
cién que a las carnes frescas.

La carne recibe constantemente la accifn de sus enzi
mas, de las bacterias y de las enzimas bacterjanas del medio
en el cual se (e mantiene.

Se ha demostrado que carnes que porvienen de diferen
tes especies de animales comestibles tienen diferentes grados
de durabilidad.

La carme fresca de toro tiene una durabilidad prolon
gada., Esta y otras carnes de res son de las mas duraderas; lo
siguen en orden descendiente de durabilidad el carnero, la ter
nera, el horrege y el cerdo (40).



ESTA TEMS WO DEBE-
SALIR DE LA -4IBLIBTEGA

El pH. La durabilidad de las carnes tiene relacidn directa con
su acidéz. Se ha demostrado que la descomposicifén bacteriana
es mis lenta en la carne que tiene un pH de 6.0 o atdn m4s bajo,
gue en la carne con pH elevado.

Temperatura. A temperatura por arriba del punto de congelacién,
la carne conserva sus caracterfsticas de frescura nor un tiempo
suficiente. h temperaturas por abajo del punto de congelacién,
la carne se endurece totalmente; esto la conserva sin cambios
deteriorantes de importancia por mis de seis meses,
Se recomienda que se mantanga a una temperatura de 0°C v 2.2°C.
Se logra dar mayor durabilidad a la c-rne calentdndg
la a temperaturas lo suficientemente elevadas como para destry
ir sus enzimas y las diferentes bacterias cque inevitablemente
se encuentran presentes,

Humedad,.La superficie de la carne debe conservarse tan seca co
mo sea posible para controlar el desarrollo de los organismos
que se han adaptado al medic anbiente frfo, pero que necesitan
humedad para incrementar su crecimiento., La humedad debe estar
reducida en los refrigeradores para evitar el desarrollo de un
ambiente hfimedo sobre la superficie de la carne. Debe mantenar
se entre 75 y 85 por clento. Si desciende mucho, el aire seco
absorverd la humedad de la carne y habr4 mermas y pérdida del
sabor; si hay humedad excesiva en el aire, la carne humedecer4
y esto apresura el crecimiento de bacterias.

Limpieza. La carne que es manejada con cuidados adecuados pa-
ra reducir al mfnimo la posibilidad de una contaminacifn bac-
teriana conservarf mejor sus caracterfsticas aue la carne que
ha sido manejada en forma desaseada.

Sal.Muchos inveétigadores han encontrado que la sal no es
bactericida, pero ejerce un efecto preservativo por medio de
su aecién inhibitoria sobre muchas especies bacterianas; los
cirnicos curados con un 3.5% de sal tienen una estabilidad
considerable.
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Acido Acético. Desde hace mucho tiempo se ha agregado vinagre

a los alimentos por su valor preservativo, se ha encontrado
que tiene propiedades bacteriostdticas y bactericidas adem&s
de aquellas debidas exclusivamente al pH. Muchas bacterias pa
tégenas son destrufdas rdpidamente en mezclas de encurtidos
que contengan 3% de fcido acético y 3,5% de sal,

Humo. EL ahumado no solamente reduce el nimero de bacterias
gino que hace que la grasa de la carne ahumada resista la ran
cidéz.

Accifn Bacteriana. Los microcrganismos difieren ampiiamente
en sus caracterfsticas de desarrollo en respuesta al medic
ambiente.

Los cambios biogqufmicos causados por la suma de todas
las bacterias son ios causantes del aumento ae la hidratacién

de la carne, contribuyendo con ello al consiguiente deterioro
del producto (65).

La carne en su estado natural y en condiciones nor-
males de gemperatura y humedad, s6lo permanece estable y co-
mestible durante un corto perfodo de tiempo. La descomposi~
ecifn y putrefaccidn se inicia en segquida, a causa de la ac-
cién de las bacterias, mohos y fermentos. Esious crganismos te
alimentan de la carne y la alteran de diversas formas. Algunas
bacterias, por ejemplo Clostridium welchii, licda el tejido
conjuntivo de la carne, dando lugar a su desintegracién. A eg
to se sigue la produccibén de gases: hidrégeno, diéxido de car
bono y amoniaco. ua fermentacifn del glicégeno en la carne da
lugar a la formaci6n de los 4cidos acético y butirico. Estas
actividades producen olores y sabores desagradables.

La decoloracién se debe a un cambio en el pigmento
muscutar, la mioglobina. Se producen coloraciones pardas, ver-
de y amariila, cuando ésta reacciona con el 6xigeno, hidrGge-
no sulfurado y peréSxido de hidrSgeno que son producidos por
las bacterias. También puede decolorarse la carne a causa de
los pigmentos elaborados por diversos organismos. Pseudomenas,
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Micrococos y fermentos son causantes de Las coloraciones ver-
desg, rojas y rosas respectivamente. Los mohos también dan lu-
gar a coloracicnes de la carne, por ejemplo, Cladosporium,
Sporotrichon y Penicillium dan colores negro, blanco y verde
azulado respectivamente (gs).

Los olores pdtridos se deben principalmente a la de-
gradacién de las proteinas y aminoicidos por parte de las bac
terias anaeroblas. Producen gases malolientes como el hidrdge
no sulfurado y el indol.

Los olores a fermentacidén son producidos por la degra
dacién o desdoblamiento de Los azfcares.

Existen varios métodos para conservar la carne y pro-
ductos derivados; que tienen como finalidad matar o evitar el
crecimientc de bacterias, mohos y fermentos (651).

El tejido graso absorve olores del medio ambiente; eg
tos olores segln sea su caridcter, pueden o no ser objetables.
El olor desagradable de la putrefaccién puede ser tomado por
al tejideo graso de carne ng descompuesta pero que se almacena
en el mismo compartimiento de la carne putrefacta. Este olor
desagradable puede presentarse en la grasa de carne descompues
ta  adn despufs de su coceibn (g8).

Existe upna flora predominante con microorganismos psi
erofilicos que se desarrollan de preferencia en carnes fres-
cas mantenidas bajo refrigeracidn adecuada. Pseudomonas, Fla-
vobacterium vy Achromobacter son las que se encuentran con mds
frecuencia.

Los mohos, levaduras y bacterias mesofflicas son los
organismos predominantes en la descomposicifn verifjcada a
temperaturas gue van desde los 15 a los 45°C. (401}.

Mohos. Existen cientos de diferentes mohos. No se¢ ha demos--
trado adn que los mohos que se desarrollan sobre las carnes
produzcan toxinas ¢ causen envenenamiento. Todos los mohos re
quieren de un cierto grado de humedad para desarrollarse. Co
munmente son blancos, verdes y negros. Mueren rdpidamente a
las temperaturas de los métodos de procesadoc normal.
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Descomposicién.

A veces ge presenta en la superficie de las carnes,
tanto procesadas como frescas, un estado viscoso, el gue se
debe al desarrollo microbiano bajo condiciones favorables de
humedad, tiempo y temperatura.

Las primeras etapas de descomposicién con formacién
de lama no pueden identificarse r&pidamente. En forma errénea
se considera que es una capa superficial grasosa. En contras=-
te con esta descomposicidén superficial, existe una putrefac-
cifn que se origina en las capas profundas del tejido muscu~
lar (8.40).

Carne Picada.

Esta muestra signos de descomposicién muche antes de
lo que se observa en la carne conservada en piezas. La carne
picada ya se encuentra contaminada desde un principio por gér
menes que hallan en el tejido muscular fipamente troceado y
con un grado 6éptimo de humedad un medio nutritive. Si la car=
ne picada se mantiene a teaperaturas elevadas, superiores a
los 15.18°C se produce en breve plazo de tiempo un extraordi-
rario aumento en su contenido bacteriano.

La carne picada normal, (gue segtn la especie animal
originaria, edad v estado de la carne) es de color rojo mis ©
menos oscuro, pasa como consecuencia de la descomposicifn a
pdlida y gris. Tales carnes resultan al tacto, segln la inten
sidad de la descomposicifn, viscosas y pegajosas.

Los signos de descomposicifén se inician con frecuen-
cia en la superficie de los montoncillos de carne picada, si
bien la aparicifn de tono agrisado en la superficie no siem-
pre corresponde a una descomposicisn de origen bacteriano, va
que puede obedecer tan s6lo a una alteracifn del color por
oxidacién de la mioglobina @5 ].

Dado que la carne se descompone con facilidad, debe
almacenarse en forma conveniente con el objetoc de evitar pér-
didas. Para su depSsito puede refrigerarse por diversos méto-
dos.
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El frfo es un excelente elemento conservador conocide
¥ usado desde tiempos antiguos (64).

La conservacifén por el frfo o refrigeracién se basa
en el hecho de que las bacterias perjudiciales son incapaces
de multiplicarse a bajas temperaturas, depido a que el agua
que ellas necesitan se convierte en hielo. Otro factor es que
la mayoria ge estas bacterilas crecen mejor a la temperatura
del cuerpo animal. Es muy importante recordar que Las bacte-
rias resisten muy oilen el rrfo y no son matadas por &l. Cuan~-
do la temperatura se eleva y la carne se descongela se inicia
de nuevo su multiplicacién (65).

De acuerdo con la intensidad de acuién del fric se
aistinguen encre carne refrigerada y carne coungelada (64).

1. Refrigeracién.

Este m&todo es Gtil cuando la carne ha de conservarse
poco tiempo. En este proceso el aspecto, valor nutritivo y sa
bor son afectados muy ligeramente. La terperatura se debe man
tener entre -1.4°C y 1.1°C y preferentemente en la oscuridad.
La luz tiene la propiedad de oxidar la grasa, dejando en li-
bertad dcidos grasos que producen rancide?s. La atmSsfera dere
mantenerse seca ya que la carne refrigerada es muy suscepti-

ble de enmohecerse. La duracién de almacenamiento de la car-
ne refrigerada es de dos a cuatro semanas. La humedad relativa
debe conservarse a 85% { g4 ).

La carne se almacena separada por especies o dependi-
endo a que se destine.

Si el frigorffico es demasiado pequefio, las nuevas re
mesas de carne deben colccarse de manera que las primeras en
ser consumidas sean las que lleven m&s tiempo en el local,

Las carnes troceadas en piezas nds ¢ mencs arandes de
ben almacenarse separadas de las fracciones mis grandes.

El mantenimiento de la carne bajo la accién del frfo
en las cimaras frigorificas debe limitarse sdlo a cierto pla-
Zz0 de tiempo, y Ssi la manipulacién es correcta, transcurre ca
51 sin pérdidas.
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La refrigeracién aporta también modificaciones en el
sabor de las carnes a consecuencia de la labor de las diasta-
sas contenidas en el tejido celular: entonces se dice que la
carne madura volviéndose m&s tierna, m&s sabrosa, y es bastan
te mas agradable de consumir cue la carne de los animales re-
cién sacrificados. Esta maduracifn tiene un limite de tiempo
que estd comprendida entre 2 y 4 semanas de refrigeracién (3 ).

El inconveniente de la refrigeracién es que, cuando
el dep6sito es muy proiongado o descuidado, se registran pér-
didas por desecacifn y modificaciones indeseables (64).

Las carnes refrigeradas experimentan una disminucién
de peso a consecuencia de la evaporacién del agua de las ca-
pas superficiales; €sta pérdida depende de muchos factores ta
les como la extensifn de la superficie, la velocidad de circu
laci6n del aire, su hidroscopicidad y temperatura y, por tlti
mo, la duracisn de la conservacién.

Sobre carnes conservadas entre 0°y -4°C s2 han obser-
vado las siguientes pérdidas de peso:

Después de 4 meses Despué€s de Y meses
Carne de buey 8.8% 18.8%
Carne de cerdo 7.4% 12.8%
Carne de carnero 11.5% 23.4%

Los frigorificos se deben limpiar con la frecuencia
que sea precisa para evitar la instauracidn de procesos de
putrefaccién (3).

2. Congelacifén.

El punto de congelacién de fa carne es a una tempera-
tura de «1.4°C @1).

En la carne congelada se desarrolla una oxigenacidn
lenta, Lo que hace que su superficie permanezca roja. El color
de la carne congelada constituve un criterio bastante digno
de confianza para juzgar su frescura (g).

Las temperaturas empleadas oscilan .entre -18°C y
-15°C.
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La carne de vaca congelada tiene una duracién de alma
cenamiento de un afio aproximadamente, la de ternero algo menos,
- la de cordero y borrego unos 8 meses y la de cerdo 6 meses.

La carne congelada demasiado tiempo se seca, pierde
sabor y se vuelve rancla. Despuds de ser descongelada tiene
una menor duracién que la carne fresca o refrigerada (u5).

La carne congelada debe ser escogida, sin defectos ni
gérmenes, perteneciente a las categorfas de mejor calidad (26).

La carne congelada es una mercancfa que permite ser
apilada, por lo gue precisa poco espacio. Cuando se desconge-
la con el debido cuidado, es de valor equiparable al de 1la
carne fresca.

Cuando la carne congelada se almacena durante demasia
dd‘tiempo o en condiciones inadecuadas, se modifican perjudi-
cialmente el color y, en particular, el sabor de la grasa. La
capacidad fijadora de agua de la carne congelada se nalla dé-
bilmente disminuida (64).

Debe evitarse una congelacifn lenta ya que &sta produ
ce grandes cristales de hielo en la carne ocasionando la rup-
tura de las células musculares y dando lugar a cambios en la
contextura de ta carne cuando se desniela (65).

No conviene exagerar tampoco la temperatura de las cd
maras, pues la carne congelada a temperaturas inferiores a =
-12°C se endurece en exceso y cuando adquiere de nuevo la tem
peratura ordinaria, toma una coloracién parda de aspecto desa
gradable.

En general, la carne procedente de las cdmaras frigo-
rfficas conservan todas gsus propledades nutritivas e higiéni-
cas, de modo que sus compuestos albuminoides son perfectamen-
te asimilables para el organismo, como los de lLas carnes re-
cién sacrificadas; sus elementos musculares no se han modifi-
cado en Lo mé&s minimo, de modo que estas carnes, cocldas,
guisadas o asadas son excelentes, de sabor exquisito y con
idénticas caracterf{sticas de la carne sacrificada reciente-
mente (26).
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Quemaduras por congelacién.

Este es el nombre que se d5 a las &reas pardo-amari=
Llentas o btanquecinas que se ven sopre ita superficie de las
carnes congeladas. Se deben a que &stas se secan excesivamen-
te y pueden producirse cuando la carne no protegida es conge-
lada por aire o cuando se pone en contacto directo con los
conaductos de refrigeracifn o se sitda demasiado cerca de las
entradas de aire frio (6).

tste cambio de color en la superficie tisular deseca-
da es irreversible y persiste ain después de que la carne es
descongelada (8).

Descongelacién.

Al extraer la carne de una cdmara frigorffica de conge
lacién, ha de descongelarse con gran lentitud (26 ).

S1 la carne congelada se deja en la cdmara frigor{fica
con el exclusivo objeto de gque sufra una descongelacién previa,
se colgard de forma gue el aire frio circule sin ohstéculo en
tre las §iezas. Con el fin de evitar los cambios de temperatu
ra y humedad ambaental, se mantendrdn cerradas las puertas.
Les varores correspondientes a estas variables se leerdn en
el termémetro e higrémetro. Hay gue procurar un continuado a-
porte de aire puro {64).

También puede descongelarse la carne dejandola en un
local fresco y seco, cuya temperatura no exceda de 12°C; some
tiga a una corriente de aire fresco y depositada sobre un es-
curridero, para que el lfquido desprendido por la misma, no
pueda mojarla. Como la grasa y tendones tienen un sabor poco
agradable, se separdn de la carne antes de proceder a su coc-
cién 26).

Cuando se descongela la carne, un lfquido acuoso, san
guinoiento escapa de é€sta y consta principalmente de agua, sa
les, extractos, protefna y células sanguinolentas alteradas.
Esto no constituye una caracteristica buwena y se debe princi-
palmente a la ruptura de las células musculares por los gran-
des cristales de hielo. De esta forma se pierde hasta un 3%
del peso de la carne. La p&rdida es mayor en la carne de vaca



que en ta de borrego, corderoc o cerdo. Cuanto mejor sea la ca
lidad de la carne, menor serd la pérdida por este medio.

Cuando ta superficie de la carne pierde su rigidéz y
se rablandece, se reconocerd que la descongelacién es comple-
ta; por ser Los mdsculos malos conductores dei calor, el pro-
ceso de descongelacidn es bastante largo (26).

Una vez descongelada la carne ya no tiene ninguna ca-
pacidad de conservacifn, debiendo consumirse de inmediato{40).

La carne de borrego y cordero puede reconocerse por
tener la grasa &spera y superficie de color gris en oposi-
¢ién al aspecto brillante v claro de la carne fresca,.

El cerdo congelado tiene la carne mis oscura que el
fresco, siendo su mdsculo mis pilido y la grasa mds dura 65).

' El atmacenamiento defectuoso, la insuficiente circula
cién de aire, asf{ como la temperatura y limpieza inadecuadas
de éste, motivan alteraciones que reducen ligera o acusadamen
te la caiidad de la carne y con ello sug posibilicades de uti

lizacién (64}).

Cuadro 1.~ Condiciones de conservacidn de Lla carne{l7).

Temperatura Humedad Duracién de la
Producto de conservacién relativa | conservacién
$

desde hasta

l-arue enfry
laaa

De vaca....

De ceruo...) +1 -1 80-85":"
e carnerc .
Carne Conge- :
lada I
De vaca..... -9 -18 §5-100
De cerdo.... -2 ~18 95=-100:
IDe carnero.. -9 -18 95-100
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Cuadro 12 .- Limite de tiempc para almacenamiento en el conge
lador para carnes a temperaturas de -17.8°C o mas{21).

Tipo de carne Limite de almacenamiento para
una calaidad méxima

Carne de res (steak, asados) 6 a 8 meses

Coxrdero 6 a 8 meses

Ternera 3 a 4 meses

Carne de cerdo 3 a 4 meses

Carne molida de res 3 a 4 meses

Carnes cocidas 3 a 4 meses

Cuadro 13 ,- vida de almacenamiento aproximada de carnes a
temperatura de ~17.8°C{21).

Tipo de carne Numero de meses
De res:

asados, filetes 12
moliaa 8

en cubos o trozos 10 a 12

De ternera: .

asados, chultta . 10 a 12
costillas en cubos 8 alo

De carnero:
asados, chuletas 12

De puerco:

asados, chuletas 6 a8
molida, embutidos 4
jamén alkumado 5Sa?
tocino 3




Cuadro No.14 Aplicaciones culinarias de las piezas de la canal{i3).

11
111
v

Vi
Vii
VIIX

Ix

a)
b)
d)
XI
a)
b)
c)
e)

XI1

Vacuno mayor Ternera Ganado lanar Cerdo
Solomillo 0 Sotomilio 0} Solomiilo 1] Soiomillo O*x
Lomo baje 0Q }

Lomo alto 0 Chuletas o|JPorso e0 Chuletas 0Q
Aguja Aguja 40
Cuello + Cuelio 0} Cuello oF Aguja y cuello 00+
Falda g+ vientre 0 Falda "1
Costiilar # Vientre y pan-
Costillar echo 0

ceta #xX*+

(cubierto) é Pecho op

Pecho "

Pata deiantera con
brazuelo

Espaidiila Qo
Pala [}
Revés de espalda +
Brazuelo

Pierna con jarrete

Cadera Q
Tapa 0Q
Contratapa 0Q
Babilla )]+
Jarrete Q
Cabeza +

Pata delantera 0
con prazueio Q

Pierna con jarrete

Tapa

‘+Yajo reaondo
Babilla
Jarrete

o o000 O

Capeza -

-

Pata delantera Q¢
IPicrna Qo0
Capeza con

lengua 3

Pata aelantera con
codillo y punta del
pie

Paletitla 00+
Coailio y punta del
pie *gx
Pernil con codillo
Cadera y grasgj

Tapa

Contratapa Q+
Babilla

Codillo y punta
del pie Px*
Cabeza +

68



XI1I

Visceras comesti-

Visceras comesti-

Visceras comesti-

Visceras comesti-

ples blies bles bles
a)] Pulmbn y es6tfago @4+ Pulmén g | Puimén -3 Pulmén @
b)§ Higado +p Bazo p Higaao Bazo + | Higado + Bazo + nfgado Q+ Bazo +
c)| Rinones Q Rifiones 0} Rifiones i Rifiones Q
d)] Coraz6n 0+ Coraz6n Q] Corazén + Corazén *4+Q
e)] »= -= - Mesenterio . 4 — - - — - -
X Cola g1 Cola Q -— - - Cola [o>}
XV | Lengua *x | Lengua Q = - e Lengua ®0+
XVI Encéfalo | 8 | Encéfaio 1] —_——— - Encéfalo o
XVII Ubre : "] ———— - —_— - —— e
AVIIL —_— e - Patas + e - e e e
XIX —_——— - —— - - e e Tocino +x y grasa
perirrenal y abdo-~
minal i
+ Para transformacidn industrial
0 Para asar
Signos empleados g ;::: gzg;i_
x Para ahumar
* para adobar




91

2.4, ALMACENAMIENTO DE LAS AVES.

Se recomienda utilizar las aves antes de una semana
despufs de su recepcifn y almacenar a -1°C a -4°C en una hu
medad reiativa entre el 75 y el 85% "( 45 ).

5i no se almacenan las aves en buenas condiciones pue
de iniciarse un proceso de putrefaccién el cual generalmente
comienza en la cavidad apdominal, Las paredes abdominales mu-
estran color verdoso y despiden un olor nauseabundo.

También puede presentarse una putrefaccibn externa la
cual se observa en la guperficie de la piel dando una tonali-
dad gris verdosa y viscosa, en especial bajo las alas y en los
muslos ( 25 ).

- Cangeiacidn.

Durante la congelacifn en las aves, La pérdida de sa-
bor se duplica por cada aumento de 5 grados en la temperatura,
pero si las aves se empacan en forma adecuada, manteniendose
a una temperatura de -17.8°C o menor, tendrd&n una vida de al=~
macenamiento de hasta un afio. Es posible que se desarrollen
sabores extrafios en &stos productos cuandoc se mantienen a
temperaturas superiores a -17.8°C, La pérdida de calidad tie-
ne lugar con mayor rapidéz en los pavos que en los polios, y
también es m&s r&pida en las piezas cortadas que en las aves
enteras (45).

Como la carne de las aves es mis delicada que de
otras esgpecies, as! como de dimensiones mi&s redicudasg, y por
consiguiente de mayor sensibilidad. al frfo, una temperatura
demaciado baja, engendra una contraccién en los tejidos mus-
culares que altera su calidad (26 ).

Alteraciones de las aves congeladas.

a. Los primeros signos de que las aves ya no pueden
seguir almacenadas son unas manchas blancas y pidlidas que
aparecen sobre la piel. En los casos leves, desaparecen al
descongelar. En lLos almacenamientos largos se pueden produ-

cir las llamadas "quemaduras del frfo" que aparecen en forma
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de manchas pajizas o biancoamarillentas sobre la piel después
de descongelar el ave.

b. &n el curso del almacenado las aves congeladas pre
sentan cambios ffsicos, qufmicos y microbioclégicos. Segln la
duracién del depSsito la piel se deseca mis o menos, pudiendo
llegar a alcanzar un aspecto correoso de color marrén. La ara
sa se £fluidifica, se enrancia, se torna viscosa y puede adop-
tar color verdoso. La musculatura ge obscurece. Esto es indi-
cador de envejecimiento.

c. Las congelaciones y descongelaciones repetidas pro
vocan la putrefaccifén. Como consecnencia de altibajos en el
flufdo eléctrico es causa de putrefaccibn superficial. La pi-
el adgquiere mal aspecto,gqris amarillento.

d. El almacenado deficiente de las aves en locales po
co limpios vy sin aesinfectar, junto con una defectuocsa circu-
lacién del aire y el empleo de recipientes sucios, pueden mo-
tivar la contaminacién por hongos. Sobre la piel aparecen man
chas v pantos circunscritcs.negros, marxones, grises, verdes
o nlangquecinos. El olor de las aves es hfimedo y mohoso.

Antes de dictaminar definitivamente sobre las aves
congeladas, deben dejarse descongelar por entero.

Depende de la extensién de las alteraciones; cuando
los signos son ligeros y no esti dafiada la carne, pueden es-
purgarse las porciones danadas, y el resto de el ave resulta
apta para al consumo.

Si Las alteraciones son extensas con modificaciones
del olor y sabor de la carne y la grasa, la totalidad de 1la
carne resulta no apta para consumo humano.

En caso de duda se pueden realizar las pruebas de
coccibn y fritura ( 25).

Una vez descongeladas las aves tienen el siguiente



tiempo de duracifn:

Almacenado (25}

Aves descongeladas
Temperatura .
del dep6sito _Duracién m&xima
Envueltas separadag..... 4°c 6 dfas
Envueltas en comdn...... ¢ dfas
Cuadro No. 1§ Tiempo de conservacifn de aves congeladas

( en meses } (17).,

Temperatura del aire en la cdmard, °C
Ave fEnfJL‘-"'-—Tg-—-—~——-:35———

Bumedad del aire 5

85=390 F0=95 95-10G0
Gailinas, pollos, pavos 8 Y] Y
Volaterfa......eeeeneess 8 10 12
Gansos, pPatoS.ceesereces 5 7 10

Cuadro No. l6 Descomposicifén de las aves almacenadas.
{almacenamiento en frio) (16},

Sabor desagradable {bacterianal

Olor y sabor extrafos, ambos antes Enfrfe r&pidamente a .5°C
y después de cocinar, particular-

mente en la regifin de las articu-

laciones 8seas v en los rifiones

Decoloracifn verde {(bacteriana)

La piel y la carne estdn propensas Enfrfe y almacene r&pida
a ponerse verdes si se les almace- mente a .53°C.
na a 2.5°C o mds.

Piel viscosa o pegajosa (bacteriana)

Piel resbaladiza y pegajosa. Enfrfe r&pidamente a .5°C.
Qcurre solamente despu-
es de largos perfodos de
almacenamiento e a altas
temperaturas,
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2.3, ALMACENAMIENTO DE PESCADOS Y MARISCOS.

Las condiciones en lLas que se conserva el pescado
son tan importantes como el modo en que se maneja. Son dos
Las reglas para evitar la calidad pobre en el pescado:

1) Refrigerar el pescado vy mantenerlo refrigerado

2} Limpiar el pescado y mantenerlo limpio (45).

La limpieza del pescado consiste en la separacifn de
la cabeza y de los Srganos internos. La principal precaucitn
es evitar que se agujeren los intestinos, siempre ricos de co
lonias microbianas aue se esparcirfan por la carne.

El lavado que debe seguir inmediatamente a la decapi
taciSn y eviscerado, debe hacerse con agua corriente, y puede
usarse agua dulce o agua de mar, siempre que sea agua muy lim
pla. El agua de lavade debe ser canalizada y aledada evitando
que ge esparza sobre los pavimentos v forme charcos { 3).

Los pescados pueden conservar por mucho tiempo su ¢o
lor caracteristico siempre que se almacenen en condiciones
adecuadas { 28).

En el pescado los fendmenos de deshidratacién se ma-
nifiestan en primer lugar en el ojo. Tanto la forma del globo
ocular como la convexidad, color y prillo de ia cérnea son in
dicadores bastante precisos del grado de frescura.

La temperatura es el factor mds importante de que de
pende la alteracibn del pescado; por ejemplo a 0°C el bacalao
y especiles afines se conservan durante 16 dias, a 4.5°C duran
te 6 6 7 dfas y a 15.5°C durante 2 dfas (25).

Los gérmenes que Se encuentran sobre el roco de la
piel, branguias y tracto gastroentérico, tienen una temperatu
ra 6ptima de desarrollo, entre los 20-25°C, siendo muy pocos
los que se desarrollan arriba de los 37°C, deteniendose com ~
pletamente su crecimiento abajo de los 7.5°C. Esta es la ra-~
zén por lo que atin en temperaturas de refrigeracién los pro-~
ductos pesgueros continfan degraddndose rdpidamente (0}.

El pescado fresco debe consumirse en el curso de
24 horas. Si se encuentra refrigerado a 0°C y sobre hielo, el
pescado puede almacenarse hasta tres dfas (33,45.
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EL frio conserva al pescado sus caracteres organolép
ticos intactos, pero es un medio transitorio. Los procedimien
tos de preconservacidn por medio del frfo pueden dividirse en
dos grupos: refrigeracifn y congelacién { 3).

Refrigeracién. Se efect8a teniendo al pescado en me-
dio del nielo, o manteniendolo en cdmaras frigorfficas a tem-
peratura entre 0°y 2°C,

Congelacifn. Esta permite una duracién de conserva-
cién mis larga, vya que Se recurre a temperaturas entre =15° y
-20°C. La congelacisn d4 buenos resultados sobre el pescado
grande y malos sobre el pescado pequefio (57).

Se recomienda consgervar el pescado de uso inmediato
a la temperatura de 1 a 4°C, y el de usoc diferido en refrige-
racién de -1°C (13}.

Pescados congelados.

EL pescado congelado, entero o en filetes, va ganan-
do terreno cada dfa por variados factores:

*1. La creciente demanda de la poblacién y la indus~
tria del pescado.

2. Por razones de economia en las capturas.

La duracisn del pescado congelado en Sptimas condi-
ciones esti en razén directa de la naja temperatura que se
aplique; nunca deben conservarse por encima de tos -18°C, la
ventilacidén en los locales del depésito conservador debe ser
escasa para evitar la pérdida de peso por desecacién y la hu-
medad relativa del aire seri del 90%. Esto permite conservar:

A -18°C, los peces grasos durante mis de 2 meses.
A ~18°C, los peces magros durante mds de 4 meses.
A ~22°C, los peces grasos durante mis de 3 meses.
A -2¢°C, los peces magros durante mds de 5 meses.

Los peces grasos se conservan peor por causa del) en-—
ranciamiento u oxidacién de las grasas &33.

£l deterioro del pescado congelado durante su conser
vacién puede ser depido a dos causas: Oxidacién y desecaci6n.
La primera se 44 por combinacién quimica del oxigeno del aire
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con los componentes de Los tejidos y es mis intensa en los
pescados grasos (espadines, salmén, etc.}. Después de unas
semanas en el frigorffico, la grasa superficial sufre el fens
menc de erraciamiento. El mantenimiento de una temperatura
de -29°C es el mejor sistema de prevenir los cambios oxidati-
vos.

L.a desecacién consiste en la deshidratacién del pes-
cado congelado durante su conservacifn en el frigorifico, la
cual se previene igual que la oxidacién.

Entre los métcdos para prevenir las alteraciones del
pescado congelado puede citarse el glaseado gue consiste en
introducir el pescado en agua inmediatamente después de la
congelaciébn con lo que queda recubierto por una capa fina de
hielo ( la cual puede hacerse mis gruesa por immersifn repeti
da) v la envoltura del pescado congelado con papel parafinado
o envases de cartén.

La calidad pobre del pescado congelado es en muchos
casos debida a que fue conservado a temperaturas demasiado
altas. R .

LEl pescado no conservado correctamente en la cidmara
es ficilmente reconooible por su aspecto blanco-opaco, lacio
y esponjoso; fluye abundante serosidad y despuds de guisado
eé £ibroso y carece de sabor.

Nunca deberi sacarse antes el pescado que se almace-
né en Gltimo lugar {( 57).

Descongelacién.

Puede sar de forma ripida o lenta. Una vez desconge-
lado el pescado debe tener aspecto,consistencia y olor simi-
lar al pescado fresco: su musculatura, ligeramente mis blanda
no presentard sintomas de rancidez o de recongelacifn; su di-
ferencia en calidad, respacto al pescado fresco, ha de ser mi
nima @3). .

El pescado en rodajas debe descongelarse en la misma
sartén en que ha de condimentarse. Y si se trata de pescado
entero, el mejor método es el agua del grifo en un recipiente
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que contenga cuatro veces de agua que elL peso del pescado a
descongelar; al principio flotard, pero al irse descongelando
se ird hacila el fondo; durante &ste perfodo de descongelacién
el pescado absorberd parte del agua que perdi6 por desecacifn
en la cdmara frigorifica, y que puede Llegar al. 10%; para evi
tar este proceso osmStico conducente a lLa lixiviacién, se
aconseja el empleo de la sal en el agua descongelante al 0.7%
en el pescado de agua dulce, y del 1.3% para el pescado de
mar { 13), )

La descongelacifn al aire libre es rmds lenta y la de
secacidn del pescado continuar&; adem&s, la contaminacién bac
teriana puede ser mis intensa (13). Nunca descongelar a bempe-
ratura superlor a los 12°C (3).

Una vez descongelado el pescado gse aviscerard rdpida
mente, en cano de estar entero; en este estado dura bastante,
aunque menos que el pescado fresco: pero se debe condimentar
y consumir ripidamente ( 13).

Los pescadns congelados sufren una serie de alteracioc
nes fisjcas, quimicas y biol6gicas:

1) Fisicas: Despaturalizacifn de las protefnas.

La desecacién an las c4maras.
Aumento de volumen durante la congelacidn.
Cambio de color y de estructura.

2) quimicas: Los procesos de autolisis, como conse~
cuencia de la accidn de las enzimas, que si bien se paralizan
con la accién del frfo, se aceleran luegoc en la descongelacién
conduciendo a una desintegracién protéica rdpida, obligando a
que el pescado se consuma pronto.

La oxidacién o enranciamiento, particularmente en los
peces drasos, Y que se manifiesta externamente por surgir en
la superficie unas manchas amarillo-viscosas, tanto mis exten
sas cuanto mayor sea la duraci6n del almacenamiento y la libe
racifn de &cidos grasos insaturados; el olor a rancio es mani
fiesto y justifica su decomiso.

3) Biloldégicas: El enmohecimiento, dada la capacidad
de los hongos en multiplicarse a bajas temperaturas, y la pu-
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trefaccifn, consecuente a una recongelacifn (13 ).

Ning@n otro alimento deberi ser almacenado junto al
pescado, ya que absorven el olor de &ste (45 }.

Nunca se deberd volver a congelar el pescado desconee
lado. También es muy importante que no se utilize agua tibia
ni agua caliente para descongelar el pescado (32),
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ALMACENAMIENTO DE MARISCOS.

Los mariscos deberfin alracenarse en condiciones ta-
les que excluyan la contaminacién o la proliferacifn de micro
organismos y protejan contra la alteracidn del producto o los
dafios del recipiente. Durante el almacenamiento deberd ejercer
ce una inspeccifén periddica de estos productos (23).

La mejor forma de almacenar mariscos es en aqua de
nar unicamente durante el tiempo gue permanezcanh sanos vV acti-
ves :(23).

De no ser posible lo anterior, el marisco deberd
almacenarse en cdnaras lsotermas las cuales no deben ser utili
zadas para enfriar los mariscos sino solamente para mantener-
los a baja temperatura después de gque hayan sido enfriados en
hielo. .

Es perjudicial poner en la cimara grandes cantida-
des de mariscos que no hayan sido enfriados previamente.

La cdmara estard dotada de un termémetro reglstra-
dor y de un regulador automdtico de la temperatura y é&sta de-
be estar siempre limpia y en buenas condiciones higiénicas.

Se recomienda que la cdmara este provista de un sisg
tema de alarma automitico que avise al personal encargado cuan
do la temperatura descienda por debaio de 0°C (23).

Es importante gue el hielo que se use para enfriar
pescado o marisco sea limpilo, fabricado con agua potable y no
debe volver a usarse, debe cambiarse de un dfa a otro ( 54).
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2.4. ALMACENAMIENTO DE LECHE ¥ SUS DERIVADOS.

LECHE.

La leche deberd almacenarse frfa, tapada para impedir
que absorva olores y sabores de otros alimentos. Debe almace-
narse a una temperatura de 4.4°C y es conveniente una humedad
del 80 a 8>%. Se recomienda usar la leche durante los tres -
primeros dfas después de su recepcifn {(45).

Mediante el frfo se puede conservar la leche porque
los gérmenes no se muitiplican a baja temperatura, aunque tam
poco se destruven, y los patfgenos sobreviven a la congelacifn
(2 ).

La congelacién modifica la estructura fisfcoquimica
de lLa leche, rompe la emulsidn grasa y desnaturaliza la casei
na, precipitindola, pero no perjudica las propiedades nutriti
vas de ésta. Tanto La leche comoc la nata, al ser tratadas por
la congelacién pueden ofrecer defectos, entre los que se en-
cuentran: Formacién de grumos de crema, disminucibn del volG-
men de ésta y aparicidn de gotas de aceite al mezclar el pro-
ducto consel café (2 ).

La leche helada puede permanecer en este estado has~-
ta tres semanas ( 26).

Cuando las leches se conservan mas de 24 hrs. despu-
és de pasterizadas o ern malas condiciones de refrigeracién,
se producen putrefacciones que no presentan fermentacidén ni
cortado, como ocurre con la leche cruda y sucia por lo que re
sulta muy peligroso el consumo ( 56).

El Reglamento de lLa Ley General de Salud, capitule
1I, artfculo 273, en materia de leche seflala: "La Leche enva-
sada deberd permanecer en los expendios a no mids de 6°C y du-
rante su transporte y venta a no mis de 9°C".

Las leches que se van a consumir en meses y en sitios
lejanos al de su produccién se deben mantener en recipientes
herméticamente cerrados, y se conservan por esterilizacién,
por desecado, por evaporacién parcial del agua, por condensa-
cién con adicién de azdcar. Las leches gue se pueden conservar
por meses son: Leches evaporadas, leches condensadas y leches
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en polvo (56].

Leche en polvo.

Es un producto resultante de (a desecacién de La le-
che, evaporidndola hasta sequedad para que tan sélo quede el
extracto seco convertido en polvo, facilitando su manipula -
cibén, transporte y conservacifn ( 26).

La leche en poivo se debe utiiizar para cocinar (45}.

Para comprobar su calidad la leche en polvo se recons
tituye en agua comfin y corriente y se dequsta para detectar sa
bores extrafios. También puede efectuarse la prueba de solubili
dad poniendo leche en una probeta con agua a 27°C y se agita
observando cuanto tiempo tarda en disolverse y si forma gru-
mos, deja sedimentos o el proceso es lento (6 ).

Existen otras pruebas para comprobar su calidad pero
son especificas de laboratorijo.

Lache Evaporada.

Bs una leche industrializada, reducida a la mitad de
su volumen, debido al calentamiento con evaporacién parcial
de agua, a partir de leche entera envasada y esterilizada.

Por ser ésta una leche estéril y deshidratada, puede
mantenerse en buenas condiciones en el bote cerrado hasta 2
afilos. Ademds es de ficil digestidn, debido a que los glébu-
los de grasa son de menor Volumen.

La diferencia de la leche evaporada que se rehidrata
al agregarle un volumen iqual de agua hervida en comparacién
con la leche fresca, no es mucha en cuanto a su valor nutriti
vo y a otros caracteres.

Esta leche tiene como desventaja de gue una vez abi-~
erta la lata no debe dejarse en el mismo bote, sino vaciarla
en un frasco de loza y guardarla en refrigeracifn; no puede
conservarse por mis de 24 hs; sl se vd a consumir 12 hs. des-
pués de haberse abierto la lata, debe hervirse aunque hava es
tado en refrigeracifn o tapada(48).
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Las pruebas que se efectuan para determinar su cali-

dad -son:

a) La de la apariencia general, misma que debe..ser
sin codgulos, tener un coler pajizo claro y textura cremosa
sin sedimentos, estos Gltimos ocasionados por precipitaciones
minerales.

b} La de la palatibilidad gque se realiza con el fin
de detectar sabores extrafios, caramelizados o a cocido ( €).

También existen pruebas de laboratorio para confirmar
su calidad,

Leche condensada.
" Esta leche tiene proporciones mayores del 50% de azl
car, no esterilizada v envasada herméticamente.

Tiene como desventaja gue su aporte de carbohidratos
es muy alto, mientras gue su aporte en proteinas y grasas es
muy bajo ( 48).

Una vez abierto el bote, la leche condensada no se al
tera tan ripidamerte como la evaporada, no obstante es aconse
jable que se observen las mismas medidas generales de higiene
para evitar la contaminacifn con gérmenes patégenos, el desa-
rrollo de mohos y la cristalizaci6n del azficar por evapora =-
eién ( 12).

Algunas de las pruebas que se llevan a cabo son la
de palatabilidad y la de color., En la primera se valora el sa
bor, la textura v la concentracifn correcta de sucrosa y en
la sequnda, el apropiado almacenamiento a temperatura adecua-
da ya que cuando se efectia a mds de 30°C la leche adquiere
un color café& obscuro en vez del caracterfstico tono crema{6 ).

Algunas de las alteraciones mids importantes de la le
ene condensada son las siguientes:

a) Leche arenosa o dspera.- Este defecto se debe a la
presencia de cristales de lactosa, que rechinan entre los da-
entes del consumidor y resulta desagradable al paladar. Este
defecto deprecia el producto, y por ello el inspector debe co
nocerlo, no causa ningdn perjuicio de orden sanitaric ( 2),.



b} neche espesa o viscosa. El espesamiento de la le~
che condensada es una alteracisn debida a causas fisicoquimi-~
cas, aunque también puede ser de origen microbiano. Eate de-
fecto puede coexistir con otras alteraciones, especialmente el
enranciamiento, en cuyo caso, examinando externamente el bote
no se evidencia.

Desde el punto de vista de la inspeccidn debs tener-
se en cuenta que el egpesamiento de la leche condensada aue no
estd acompafiado de ninguna otra alteracin caracterizada por
abombamiento de su envase o modificaciones de olor, color v
sabor, debe atribufrse a causas de orden fisicoquimico v con-
siderarge como defecto de fabricacifn. Por el contrario, ha
ae refutarse como alteracién de orden microbiano todo espesa-
miento que, ademds, presente olor a frutas o a queso o color
achocolatado.

c) Leche grumosa. Pueden encontrarse grumos en la su
perficie de ia leche condensada o en las paredes del,envase.
Estos son producidos por la accién de los dcidos de la leche,
que pueden ser originados por fenfmenos de corrosidn que re-
sultan del contacte de ta leche con el material del envase.

Cuando los grumes presentan un color rosa o moreno
parduzco, el decomiso del bote estd plenamente justificado,
pues debe sospecharse la existencia de cioruro de zing, que
forma, al combinarge con la leche, el caseinato de zinc ( 2 ).

2.4.1. QUESOS.

La accidn del frfo es muy eficaz en la canservacifn
de tos quesos ( 26},

E£s recomendable en los quesos blandos una temperatu=-
ra entre 3.3°C y 4.4°C, no deben emplearse temperaturas infe-~
riores a 0°C, L0s quesos duros pueden conservarse entre los
4° y 9°¢. Los quesos afiejos no se mantendran en refrigeracidn
(13,45,

La accifn del frio puede sin embargo ocasienar,
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algunas aitteraciones en ciertas variedades de quesos como por
ejemplo el Rochefort, lo cual puede impedirse envolviendo.los
quesos en papel de estafio o de pergamino y en estas condicio-
nes se conservan por mis de ocho meses en cdmaras a 0°C (26 ).

La humedad relativa debe mantenerse entre el 85 y el
90% (13},

Los quesos deper&n mantenerse siempre perfectamente
cubiertos por sus envolturas o en envases de papel parafinado,
de estafio o de pldstico ya que esto contribuye a mantener su
calidad, impidiendo las oxidaciones, y conservandolo en buen
estado (13 ).

Es recomendable evitar la congelacidﬁ por dafar la
consistencia de los quesos y su textura. Auncue hay varieda-
des que pueden congelarse con éxito a -17.8°C (no mds de 6
meses) como son: Brick, Cheddar, Edam, Gouda, Port du salut,
Suizo, Provolone, Mozzarella vy Camerbert. El gqueso se debe

congelar de inmediato a su recepcién (45)

Cuadro No. 7 Eescdmp051c16ﬁ del queso [15)

Deshidratacifn

Pgrdlda excesiva de peso durant Encere la superficie o

te el almacenamiento. envuelva en materiales re
sistentesc a.la numedad.
Almacene a 65-75% de h.r.

Enmohecimiento

Desarrolioc de extenso moho teAido Encere o envuelva el que-
de negro sobre el queso y los reci so. Mantenga la h.r.a me-
pientes del queso. nos ade 4U%, las condicio-

nes exactas dependen de la
variedad del queso.

2.4.2. CREMA.

Debe almacenarse perfectamente cubierta y lejos de
fuentes de fuertes olores. Es necesaria una temperatura de al
macenamiento inferior a 4°C y es conveniente un nivel de hu-
medad relativa del 80 a 85%, Se recomienda utilizarse en el
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plazo de tres dfas despuss de su recepcidn (45},

2.4.3. MANLEQUILLA.

La mantequilla se impragna ficilmente de cloraes ex-
trafios, por lo cual su conservacidn con otros productos que
desprenden olores penetrantes no es admisible (17},

La mantequilla pierde su sabor cen mayor rapidez que
cualquier otro producto por lo que debe guardarse en su caja
original, a fin de protegerla de la exposicifén a la luz y al
aire, que apresuran el desarrollo del sabor rancio. Conviene
usaria en el transcurso de dos semanas para asequrarse de que
tenga un saber fresco. Dabe guardarse a una temperatura de
10°C 6 m&s baja (45).

El oxfgenc del aira praoduce oxidacién, lo que se evi
ta con papel encerado. La luz tiene influencia m&s lenta de
menor importancia que la temperatura y el aire (5€},

Cuanac ge almacena por mucho tiempo a ia mantequilla
salada, &sta adquiere un sabor a pescado (16 ).

Como la humedad, el oxigeno y una temperatura adecua
da cercana a log 20°C favarecen el desarrcllio de los mohos,
se recomienda evitar todo lo posible ef agua y el aire en las
c&maras y recipientes donde se congerva la mantequilla (51},

Lasg principales alteraciones microblanas de la mante
quilla son: el enranciamiento, sebamiento, olor a pescado, sa
bor a queso, putrefaccién y enmohecimiento ( 2 ).

Cuadro No. 18 Descomposicién de la mantequilla.(15).

Enmohecimianto
Desarrolleo de moho tefiido de ne~ Envuelva la mantequilla
gro en y sobre la mantequilla. en pergamino tratado.

Evite condensacién en la
superficie.
Sabor rancio, caseosc o putrido.

Sabor objetable o falto de sa~ Esterilice los utencilios
bor en todo el paquete o en regio- Almacene la mantequilla
nas dispersas. Se debe principal=- an un cuarto para ella
mente a bacterias. sala.

Ensebamiento
Blangqueamiento, consisZzencia envuelva la mantequilla

pobre vy pérdida del sabor. gn pergaminc kratado,




2.5. ALMACENAMIENTO DEL HUEVO.

Los huevos son un producto perecedero, y a pesarx de
que el cascardén y la disposicién del huevo en su interior ofre
cen cilerta ayuda para conservar la calidad, necesitan manejar
se con cuidado y bajo condiciones adecuadas. Hay dos factores
gue tienen mayor efecto sobre los cambios en la calidad del
huevo, el tiempo y la temperatura, de ambos el mds importante
es la temperatura (45}.

Cuando los huevos se guardan a la temperatura de la
habitacifn su calidad disminuye rapidamente. Si se guardan re
frigerados, conservan su grado de calidad durante varios dias,
e incluso durante semanas {45).

Hay dos tipos de huevos los frescos y los conservados.
Huevos frescos son aquellos que no han sido sometidos a méto-
dos de conservacifn, y que analizindolos no presentan signos
de alteracién o descomposicién.

hHuevos conservados son aquellos que han sido someti-
dos por algtin método £fsice o quimico.

El huevo entero se conserva por refrigeracifn, por ca
pas impermeables, por empaque con substancias inertes v con
soluciones antisépticas.

Refrigeracifn. Es de los mejores métodos de conserva-
cifén, ya que impide la vida bacteriana. En cdmaras frigorf{fi-
cas, con temperaturas de 0 a 4°C se conservan los huevos en
buen estado durante varios meses ( 10)}.

Se entiende por huevo fresco refrigerado el ¢que inme-
diatamente después de ovado se almacena y mantiene en cdmaras
de refrigeracién a temperaturas de 0 a 2°C, ¢on humedad rela-
tiva entre 73 a 80%}?

El cascardn del huevo ofrece una proteccién al conte-
nido, pero es poroso y el huevo absorbe con mucha facilidad
los olores extrafios, que afectan mucho su sabor. La humedad
también lo afecta. Su calidad se conserva mejor cuando los
huevos se guardan en enfriadores que funcicnan a unos 70 a 85
grados de humedad relativa. Sin embargo un ambiente himedo fo
menta el desarrollo de moho y la absorcién de olores, de mane

127 Reg. gral. de la ley en materia de control sanit. de es-
tabl.,activ.,prod.y-serv., tit,VII,cap.unico,art.614.
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ra que es Importante gque los enfriadores en donde se almacenan
los huevos estén limpios libres de olaores y bien ventilados45).

Las alteraciones ocasionadas por hongos son de dos
clases: a} Los hongos capaces de atravesar la cdscara formando
colonias en su interior, an la calra. En el ovoscopio aparecen
manchas de distintos tamafics; si se rompe el huevo se veri que
las colonias formadas son de color verdoso {aspergilus}, azula
do (penicillium}, y grises {mucor), principalmente.

b) Los honges que se fijan en la cdscara, como conse~
cuencia de la humedad del local; suelen formar un moteado ver
doso, de naturaleza mucoide y s§lo cuando el huevo estd roto
¢ el almacenaje es largo es cuando penetran en la maga comes-
tible (13).

o Comienzan por formar una especie de césped en la cara
intearna de la cdscara caliza, especialmente en la cdmara de
aire. Estasg vellocidades se colorean de manera distinta segfn
el género del moho. La clara de las inmediaciones coagula y
ge adhiere a la cdscara; el resto se conserva flufdo. La yema
tiende a ascender, se pega a la cdgcara y se torna espesa y
cremosa. En la mayor parte de los casos estas alteracilones
coinciden con modificaciones originadas por bacterias.

Haciendo pasar la luz a su través, se comprueba la
existencla de manchas inméviles y adheridas a la céscara. Se
ven sombras perfectamente circunscritas, de distinto tamafio y
redondas. Haclendo girar los hueves, estas manchas se despla~
zan con la cdscara a la que estdn pegadas. Estos huevas se di
ce que estin enmohecidos o florecidos. Asf mismo la membrana
de la yema se aglutina frecuentemente con la cfscara, con lo-
cual la sombra de la yema es muy acusada en un lado v muy po-~
co o nada ogtensible en el contrario (hueves manchados). SiI
se rompe el huevo, se comprueban digtintas consistencias en
la ¢lara. Fluye ficilmente pero en algunos puntos se coaqula
y adhiere a la ciscara, En estas zonas se ven los mohos en
forma de manchas coloreadas ensuciando la membrana testdcea.
Con frecuencia se arranca la membrana de la vema, que estaba
adherida a la ¢dscara, y el contenido de aquélla forma una ma
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sa pastosa y amarillenta. Se advierte olor y sabor a moho. Los
huevos manchados y enmohecidos son insalubres, por lo cue no
deben sacarse a consumo como alimento (25 ).

Cuando se almacenan los huevos, el uso de separadores
y cajas viejas, rotas o hfmedas causan roturas. Los separado-
res con restos de huevos rotos, hacen gue se peguen los huevos
enteros y se rompan al momento de extraerlos (19 ).

Alteraciones producidas durante el almacenado.

La cdscara se seca, porque la sustancia viscosa de los
poros se evapora. Como consecuencia, los canalfculos aue atra
viesan la cdscara se agrandar.

El peso de la calra disminuye, ya que se pierde hume-
dad a través de los poros de la cdscara. Las dos capas de la
membrana testdcea se van separando entre sf progresivamente y
la cémara de aire aumenta de volumen. La accifn de las enzi -
mas contenidas en la clara altera la estructura de &sta, que
se fluidifica.

Por accién hidrolftica se liberan productos de desdo~
blamiento, en especial aminoicidos y amoniaco, que confieren
al huevo 1 llamado "sabor a viejo"™. La clara se enturbia y
puede colorearse de amarilloc roiizo.

. La yema palidece. En ella ingresa lfguido procedente
de la clara, a la cual cede, por su parte, sustancias libera-
das mediante hidrolisis. Lc membrana testfcea se debjilita y
se hace mds frdgil, a la vez que muestra arrugas. Se rompe
con facilidad, sobre todo al golpear los huevos y se entremez
clan la yema con la clara.

Al fluidi%ica:se la clara asciende la yema a la parte
superior se aproxima mis a la cdscara y puede adherirse a la
membrana testicea (25 ),

Huevos congelados.
Los huevos se congelan a una temperatura de -2,2°C, y

el cambio de su calidad se retrasa considerablemente cuando
se conservan a una temperatura menos de 10°C (45 ).

Los huevos congelados son derivados primarics, proce-
dentes de huevos frescos, refrigerados o defectuosos constitu
f{dos por huevo homogeneizado v colado. Estos huevos previa
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pasterizacifn en estado ligquido, se congélarén a temperaturas
de -35 a -40°C, y su conservacién deberi hacerse a temperatu-

ras contfnuas de -18 a -23°C

(13

Los productos de huevo tienen uha gran gama de usos
y para las operaciones de servicio de alimentos son prdcticos
en lo que respecta a la comodidad. Aunque estos requieren de
un adecuado manejo ya que ofrecen un terreno excelente para
el desarrolle de organismos que ocasionan su descomposicién,

Algunas de las precauciones & tomar son:

a) Guardar los huevos congelados a una temperatura

de =-17.,8°C o.menor.

b) Deshelar les huevos con la mavor rapidéz posible.
La vida mixima de los huevos deshelados es de dos dfas.
¢) Almacenar los huevos lfquidos a una temperatura de

0°C.

d)} Guardar los envases de huevos en forma lfquida o
congelada herméticamente cerrados cuando no se usan (41).

Cuadro No.l9 M&todos v _temperaturas sugeridos v tiempo calcu

lado para deshelarnd5) .

Método Temperatura Tiempo
Agua fria corrientg 10-15.6°C 8-15 horas
(no sumergir la lata)
Machacar o rebanar
el huevo congelado 12.8-15.6°C 2-8 horas mdximo,
y ponerlo en bafio dependiendo de lo
marfa.- fino que se haya mo
lido.
Enfriador-~Refrige=-
rador. 4.4°C 48~72 horas.

El huevo se coagula a una temperatura de 70°C, par lo’

que al freirlo no se necesita gue la manteca esté muy calien-
te, aparte de que a temperaturas muy altas la clara del huevo
se tuesta, lo que le da un aspecto y sabor poco agradables y

ocasiona pdrdidas de nutrientes (41
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Descomposicién de los huevos almacenados{l6).

Celda de aire grande (pér-
dida de humedad)

Prominente celda de aire en
el extremo largo del huevo.
Es causada por la pérdida
de humedad a través del cas
carén.

Bajo indice-clara.

La clara pierde su espesor
y su consistencia gelatino-
sa, tormimdose acucsa. Un
cambio natural causado por
enzimas con disminuciln del
pH.

Cascarones mohosos y manchas
negras (hongos)

Hilos de hongos de color gris
a negre gue crecen en los cas
carones gue han sido humedeci

das o tienen alta humedad. Oler

y sabor afejos. Superficie de

colorada. El moho muy delgado y
ligeramente coloreado puede de

saparecer en el manejo y no
causar danoc.

Sabores de almacenamiento.

Sabores extrafios, absorbidos
de los materiales de empague

y de otros productos en el
cuarto de almacenamiento. Los
cambios qufmicos naturales en
el huevo también disminuyen,
finalmente, el sabor del huevo
fresco.

Mantenga h.r. de 90 a 92%.
Sumerja Los huevos en aceite
mineral.

Almacene répidamente de * a
. Sumeria en aceite
mineral.

Evite en la temperatura,
fluctuaciones que permitan
condensacién de humedad so-
bre el cascarfn. Mantenga la
h.r. de 80 a 92%. Use 1.5
p.p.m. de ozono en los cuar-
tos de almacenamiento, Pue-
de usarse micostatos en ces-
tos, cajas y hueveras.

Use materiales en las hueve-
ras y cajas que no jmpartan
sabores. Almacene los huevos
en cuartos para ellos solos.
Mantenga el pH alto por me-
dio de baja temperatura y su
merginientos en aceite para
retardar los cambios quimi-
cos. Use 1.5 p.p.m. de ozono
en los cuartos de almacena-
miento.
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2.6, ALMACENAMIENTQ DE EMBUTIDOS,.

Para evitar el envenenamiento de los embutidos asf co-
mo una pérdida excesiva de agua en detrimento de su calidad
hay que conservarlos; se envuelven en papeles transparentes
impermeables como el celofdn que dejan ver el producto (45).

Los embutidos crudes y curados que se mantienen exce-
sivamente en depdsito exhiben com@nmente una tonalidad casta-
fia en su exterior y al corte; su sabor se hace rancio, pican=-
te o amargo (14}.

La humedad relativa del almacén debe ser entre 70 y
85% y la temperatura recomendada para embutidos maduros ({(jamén,
salchichas, mortadela, etc.) es de 2% 4°C y para los embuti-
dos crudos se recomienda la temperatura del medio ambiente (cho
rizo, longaniza, etc.}; siendo el almacén donde se guarden es=-
tos embutides limpio, fresco y sin iluminacién. AdemSs debe ca
recer de olores fuertes ya que pueden impregnarse a los embuti
dos (63).

En los locales en que se cuelgan o almacenan embutidos
enmohecidos estd el alre intensamente cargado de esporas, que
contaminan a los productos frescos introducidos luego en el al
macén y dan lugar en ellos a nuevas infestaciones (l4}.

Alteraciones por insectos.

Cierto nfimero de especies de moscas ponen sus huevos
sobre los productos cdrnicos. Las larvas que salen de los hue-
vos se alimentan de la carne, a la que alteran. La de mayor im
portancia es la "mosca del queso" (Piophila caseil). Sus larvas
se conocen como "saltones" debido a sus movimientos répidos y
pequefios saltos., Estas larvas se agrupan a manera de nidos. Pue
den desarrollarse sin morir en sal com@n. Si las larvas se in-
gieren con el alimento provocan transtornos digestivos.

S1 la infestacifn es muy intensa, la totalidad de la
pleza resulta insalubre y no apta para el consumo. Si por el
contrario la infestacién es muy leve las porciones atacadas se
eliminarén.

Otro insecto que puede encontrarse en productos ahuma-
dos es el escarabajo del tocino (Dermestes lardarius} (25].
Praudes,

T Ningln alimento est4 m%s expuesto al fraude que los
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embutidos, pues es de inspeccifn diffcil.

Uno de los fraudes mds corxientes es mezclar carnes
de caballo con la de cerdo.

También se adiciona a la pasta fécula y almidbn., Este
se delata por el yodo, pues con este reactivo d4 una colora-
ci6n azul ( 26), Se puede recurrir a el laboratorio para con-
firmar la existencia de fraudes en el embutido.

2.7. PRODUCTOS ENLATADOS,

A pesar de que una conserva se puede mantener apta pa
ra consumo humano durante un ajlo o mfs; se recomienda almace-
narlas durante un perfodo no mayor de seis meses, después de
transcurrido este tiempo, empie2an a perder su calidad origi-
nal y disminuye su valor ( 41},

Deben mantenerse en un &rea seca a una temperatura de
10°C a 21°C. Las temperaturas mayores aceleran la accifn bac-
teriana y la descomposici6én de los alimentos. Por esta razén,
las latas no se deben exponer a la luz solar o ser almacena-
das cerca de tuberfas de calentamiento o chimeneas 5 ).

No deberd existir en el almacen mumedad va cue los
productos enlatados en una atmésfera hfimeda pueden sufrir co-
rrosién con aparicién de agujeros por los cuales los microor-
ganismos pueden pasar al interior en cualguier momento (347},

Se debe realizar la inspeccidn de las latas almacena-
das periSdicamente tomando muestras al azar {(25).
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CAPITULO 3. ENFERMEDADES MAS COMUNES EN EL HOMBRE PRODUCIDAS
POR LOS ALIMENTOS CONTAMINADOS.

Los alimentos de origen animal se alteran m4s fdcil
y rdpidamente que los de origen vegetal -(36).

Algunas bacterias producen una toxina en el alimento
antes de que vayamos a comerlo, lo cual provoca un envenena -
miento, estas son llamadas intoxicaciones bacterianas. Las bac
terias que crecen en nosotros y elaboran una toxina después
de cue hetos comido, son llamadas infecciones alimenticias (19.

Los alimentos deben ser limpios, nutritivos y care~
cer de agentes perjudiciales. Estos agentes perjudiciales pue
den ser productos quimicos venenosos incorporados accidental-
mente a los alimentos durante su preparacién o coecinado. Pue-
den gser gérmenes productores de enfermedades introducidos ac-
cidentalmente por personas, animales y otros alimentos durante
la fase de su preparacifn; los microorganismos pueden hallar-
se ya presentes en los alimentos debido a que el animal pro-
ductor de los mismos estaba infectado. También puede tratarse
de sustancias t6xicas producidas a consecuencia del crecimien
to en los alimentos de algunas de estas bacterias (34).

Las causas principales de la descomposicién de ali-
mentos incluyen las sigulentes: 1) el crecimiento y la activi
dad de microorganismos, especialmente bacterias, levaduras ¥y
mohes; 2) la actividad de las enzimas naturales de los alimen
tos; 3) los insectos, parisitos y roedores; 4) la temperatura,
tanto alta como baja; 5) la humedad y sequedad; 6) el aire vy,
mds patticularmente el oxfgeno; 7) la luz: y 8) el tiempo. Es
tos factores no trabajan aisladamente ( 51).

Los principales factores aue gobiernan el nfimero y
los tipos de bacterias que sobreviven en los alimentos estdn:
el grado de contaminaci6n alcanzado, el Indice de congelamien
to, la temperatura de almacenamiento, tiempo de almacenamien-
to, su composicibén y el proceso empleado para deshielarles an
tes de su uso ( 45).

Es importante el tipo de alimento porque algunos gér
menes pueden vivir y multiplicarse ficilmente en un tipo de
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alimento y otros en otro tipo. Por ejemplo, los estafilococos
crecen en concentraciones elavadas de sal, mientras que las

salmonelas no pueden hacerlo ( 41).

Sin embargo en un establecimiento de alimentos, aun-

que la inspecci6n de alimentos sea perfecta, al igual que el
almacenamiento: todo se perderfa si el personal que labora en

dicho

establecimiento no estd consciente de la importancia de
I. La higiene personal, y

IXI. La higiene en el servicioc y manejo de los
alimentos (4

I. Higiene personal: Esta reduce la posibilidad de infecci6n.
Los puntos principales que deben tomarse en Cuenta son:

1.

2.

10,

El lavado perifdico de la piel ayuda a la frescura per-
sonal eliminando la trampiracién corporal.

El cabello limpio. Bien cortado. Cubierto cuando sea ne
cesario.

Manos y ufias limpias. Sin manchas de nicotina. Ufas cor
tas. Son dtiles los jabones bactericidas y cremas para
las manos porque las manos deben conservarse en buen es
tado. Las grietas, manchas y ufias rotas pueden contener
bacterias y debe usarse después del lavado una buena
crema de manos que contenca una sustancia bactericida.

npaéiencia limpia. El uniforme planchado, limpio y bien
almidonado. El establecimiento debe contar con una habi
tacifn exclusivamente para que los empleados s¢ cambien
de ropa; no se lavardn eon la cocina las ropas personales.

Los empleados deben usar zapatos cémodos debido a nue
estin de pie la mayor parte del tiempo.

Debe evitarse los estornudos y el toser cerca o sobre
los alimentos pues esto puede ser la causa de transmi-
sién de enfermedades.

Todas las pexrsonas deben lavarse las manos al salir del
bafo para lo'cual se recomienda colocar avises al respec
to.

Un establecimiento debe tener los medio adecuados para
gsecar las manos., Para evitar la posibilidad de una in=-
feccién accidental deben usarse secadores de aire calien
te y toallas de vapel siempre que sea posible.

Todas las cortadas y auemaduras deben ser atendidas de
inmediato, deben cubrirse, para evitar infecciones. Den
tro o cerca de las &reas de servicio de alimentos y be=
bidas deben colocarse botiquines de primeros auxilios.

Todo miembro del personal que tenga catarro o sufra un
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desarreglo estomacal debe ser revisado por un doctor
antes de seguir con su trabajo.

11. No estd permitido dormir en la habitacifn en la que se
preparan los alimentos.

12. Las costumbres deben ser buenas, no fumando mientras se
manejan alimentos, no gustando los alimentos tomando un
poco con los dedos; las cucharas que se utilicen para

‘gustarlos deben lavarse inmediatamente en agua caliente.

II. Higiene en el servicio y manejo de alimentos: El propésito
principal de la higiene es reducir la postibilidad de in-
fecci6n al minimo. Por lo que se deben tomar en cuenta

los siguientas puntos:

1. Todo el equipo que se usa comg las copas, vajillas deben
lavarse adecuadamente, debe enjuagarse y lustrarse antes
de usarse y no emplearse si estd despostillado.

2. Todo el espacio de almacenaje de dicho equipo debe es=
tar limpio a conciencia.

3. Debe prestarse una atencién especial al espacio de alma
cenaje como refrigeradores, etcétera, debido a que pue-
den convertirse en 4rea de proliferacifn de insectos y
bacterias.

4. Los implementos necesarios para servir los alimentos,
siempre ser&n usados y nunca las manos.

5. Todo el equipo debe revisarse para que esté limpio antes
de usarse.

6. Todos los artfculos deben lavarse a conciencia una vez
terminado el servicio. Todas las piezas deben librarse
de los restos de alimentos (utilizando un cepillo si
fuera necesario) con agua jabonosa o con detergente y
aclaradas con agua muy caliente. Pueden usarse los hipo
cloritos y otras sustancias quimicas adecuadas o vapor
de agua; deben permitirse un tiempo de contacto adecuado.

7. Los alimentos que hayan sobrado deben almacenarse adecua
damente.

8. Es necesario que exista un sitio dedicado a los desper=-
dicios para que no queda basura dentro del 4rea de ser-
vicio. La basura puede eliminarse quemindola o envol-
viéndola. Los recipientes de basura deben mantenerse se
cos y limpios.
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9, Todas las ireas utilizadas para la preparacién, manejo
y servicio de alimentos deben estar bien ventiladas e
iluminadas para evitar accidentes.

10, Todos los bafios deberd&n estar siempre limpios y con su-
ficientes lavabos provistos todo el tiempo con el mate-
rial necesario para la limpieza ( 34, 41 ).

El control sanitario de los alimentos no solamente
tiene como propSsito el prevenir las enfermedades que se ad-
quieren a través de ellos sino tambi&n facilitar el control de
calidad y prevenir el desperdicio de los mismos (45),

No es el prop6sito de este manual presentar una des=-
eripcién profunda y detallada de todas las infecciones e into
xlcaciones alimenticilas (existen al repecto revisiones muy
completas) pero se mencionan las mis comunes que son transmi-
tidas por los alimentos: dichas enfermedades pueden clasifi-
carse en; A. BEnfermedades bacterianas

B. Enfermedades virales
C. Enfermedades parasitarias
D. Toxinas

A. Enfarmedades bacterianas.

a. BOTULISMO, Es una intoxicacidn alimenticia., Los si{ntcmas
son: vémito, dolor abdominal, dolor de cabeza, visién doble,
paralisis respiratoria progresiva. Producida por la bacteria
Clostridium botulinum que crece en ausencia de aire y forma es
poras sumamente resistentes al calor. Las toxinas son morta-
les perco vulnerables a las altas temperaturas. Se encuentra en

el suelo, el agua y los intestinos de animales.

Se transmite en alimentos de baja acidez, mal enlata
dos o refrigerados; en el pescado ahumado o crudo y en alimen
tos fermentados. .

Accifn preventiva: Al enlatar, cocer los alimentos a
presifn a temperaturas elevadas. Hervir y mover los alimentos
enlatados durante 20 minutos antes de servirlos. Mantener los
alimentos regrigerados. Descartar los alimentos provenientes
de latas hinchadas.
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b. BRUCELOSIS. Los sintomas son fiebre intermitente, diarrea,
septicemia y aborto. Es una enfermedad que se reporta desde
400 afios A.C., conocida también como Fiebre de Malta. Produci
da por la bacteria Brucella abortus y B. melitensis. El vehi-
culo de transmisidn es por la ingestién de leche o productos
licteos crudos (quesos) provenientes de animales infectados.

La prevencién se logra hirviendo la leche, con la pasteriza-
cifn y cociendo las carnes perfectamente,

¢. COLIBACILOSIS. Los sintomas son: Diarrea intensa, acidosis,
deshidratacifn cdlicos abdominales, vémitos y postracifn, En-
fermedad producida por la hacteria Escherichia coli la cual

se difunde por ratas, moscas, cucarachas, se encuentra también
en suelos sucios, agua contaminada, leche cruda. El reservo-
rio principal de la colibacilosis es el hombre, la fuente de
infeccifn son las heces de personas infectadas. Muy comGnmente
la causa de la diarrea de los viajeros (del turista); han ocu
rrido brotes importantes entre participantes en reuniones ori
ginadas por una sola fuente de alimentos o agua.

Prevencién: Aseo personal, eliminacién sanitaria de
heces, saneamiento ambiental, proteccién de los alimentos,
pasteurizacién de la leche, inspeccifin veterinaria obligato-
ria de la carne.

d. ESTAFILOCOCCICA. Los sintomas son: vémito, diarrea, calam-
bres. La causa es Staphylococcus aureus, bacteria com@nmente
presente en la nariz, garganta e infeccilones de la plel; libe
ra toxinas sumamente resistentes al calor.

El vehiculo de transmisifén son los alimentos hdmedos
muy manipulados, alimentos gue se recalientan, alimentos ri-
cos en protefna que se dejan a temperatura ambiente,

La accifn preventiva es almacenar estos alimentes a
4°C o menos. Excluir personas que manejan alimentos con enfer
medades respiratorias, barros, cortaduras infectadas, quemadn
ras. Evitar contacto manual con los alimentos. Recalentar los
sobrantes completa y perfectamente a 75°C o mis. Pasteuriza-
cién de la leche para consumo y para elaboracidn de derivados.
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e. INFECCIONES ESTREPTOCOCICAS.SIntomas gastrointestinales:
niusea, vémito, c6licos y diarres. La causa es Streptococcus
faecalis bacterias gue se encuéntran én el suelo y el estiér-

col, transmitidas por carnes de animales y trabajadores conta
minados con heces,

La transmisién son las salchichas, leche evaporada,
croquetas de carne, aves, jamén y pudines. La accién preventi
va consiste en enfriar los alimentos en pequefias cantidades
rdpidamente hasta el punto de congelacién. Cocinar el alimen-
to perfectamente. Evitar la contaminacién fecal por medio de
las personas que manejan alimentos.

Streptococcus pyogenes, bacteria que se transmite
principalemnte a través del aire desde la nariz y garganta de
humanos infectados, produce la fiebre escarlatina, con sinto-
mas de garganta séptica y adolorida amigdalitis, alta tempera
tura, dolor de cabeza, vSmito y erupciones. Transmisién por
medio de leche, huevos, langosta al vapor . Se previene pas-
teurizando la leche. Enfriando r&pidamente, cocinando perfec-
tamente. Excluyendo a las personas con infecciones estrepto-
céccicas gonocidas que manejan los alimentos.

f£. LEPTOSPIROSIS. Sus sintomas son: escalofrfo, fiebre, postra
cibn, dolores musculares, ictericia, en casos graves hay hemg
rragias en mucosas, insuficiencia renal. Leptospira es la
bacteria causante,la portan las ratas. ¢recen mejor a 34°C.
Fl vehfculo de transmisifn es la leche, agua estancada, agua
de drenaje que pueda contaminar el agua potable.

Prevencid¢n: Buen drenaje, usar siempre agua potable,
combatir ratas, ratones y moscas.

g. LISTERIOSIS. Lesi6n hepdtica, escalofrio, aumento de la tem
peratura, cefalagia, mareo y meningitis son los signos de es-
ta enfermedad. La causa es la bacteria Listeria monocvtogenes

que se puede encontrar en el suelo, plantas, pasto, aguas;
las moscas y las ratas son portadores. El vehfculo de transmi
8i6n es la leche cruda, guesos elaborados con leche no pasteu
rizada, carne de aves, aguas contaminadas y heridas.
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La prevencifn de esta enfermedad congiste en la pas-
teurfzacién de la leche, control de roedores y medidas de hi-
giene personal y ambiental.

h. PERPRINGENS. Sus sfntomas son: niuseas, diarrea, inflama-
cién aguda del estfmago y los iIntestinos, Producida por la bac
teria Clostridium perfringens, formadora de esporas que gene-
ralmente se encuentra en la tierra, el polvo, el tracto intes
tinal de los animales; las esporas soportan las temperaturas
comunes de coccidn; las célulag supervivientes se desarrollan
en ausencia de aire. Contaminante natural de la carne. Los ali
mentos de transmisién son la carne cruda, carne parcialmente
cocida, enfriada lentamente y servida posteriormente o servi-
da despuéls cde calentamiento moderado, la leche no pasteuriza-
da y el pescado crudo.

Accién preventiva: Culdadoso control de tiempo y tem
peratura:enfriamiento r&pido de los platos de carne cocinada
que se comerin posteriormente. Aislar componentes crudos gue
puedan contaminar los materiales cocidos.

i. SALMONELOSIS. Esta infecciSn causa dolor de cabeza seguido
de vémitos, diarrea, calambres abdominales, fiebre. Las infec
ciones graves causan fiebre alta y pueden ser fatales.

Las bactertas de salmonella son muy abundantes en la
naturaleza; viven y crecen en el intestino humano y de anima-~
les. Aproximadamente 800 tipos causan enfermedad gastrointes-
tinal; una especie Salmonella typhimurium produce la fiehre
tifoidea.

El vehiculo de transmisifn son: carne y aves, huevo
crudo, mariscos, leche cruda, pescados crudos y ahumados, ja-
mones y embutidos. Alimentos recalentados.

La prevencién se lleva a cabo mediante una estricta
higiene personal. Evitar contaminacién fecal por medio de per
sonas que manajan los alimentos y prdcticas poce higiénicas.
Eliminar roedores y moscas. Coccidn completa de las carnes y
aves. Evitar el consumo del huevo crudo. Pasteurizar todos
los productos licteos.
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j. SHIGELLOSIS. Disenterfa bacilar)} Infeccifn con sfintomas

leves o graves: diarrea, fiebre, calambres, escalofrfo, lasi-
tud, deshidratacién. Provocada por la bacteria Shigella sonnei

y otras especies; bacterjas que se encuentran en heces de hu~
manos infectados, transmitidas de persona a persona y mediante
agua y alimentos contaminados; entre los que se encuentran:
leche no pasteurizada, camarén, pavo,

Shigella dysenteriae suele estar mis relacionada con
una afeccién grave,

Prevencién: Higiene personal. Manejo higiénico de los
alimentos. Fuentes higiénicas de alimentos y agua. Control de
ingectos y lombrices. Sanidad en la eliminacién del drenaje
(13,25,27,34,40,41,45,56 ),

8. Enfermedades virales.

a, HEPATITIS INFECCIOSA. Infeccifn viral de mayor importancia.

Sus sintomas son:ictericia, fiebre, nfusea, trastornos abdonji
nales, La causa de est2 infeccifn es el virus A de la hepatitis.
Se originalen las heces, orina v sangre de humanos infectados
y portadores humanos. Transmitida principalmente de persona a
persona, tambi&n puede adquirirse por medic del agva.
. El vehfculo de transmisidn son los mariscos, leche
y productos licteos, carnes frias.

Prevencién: Cocinar a conciencia las os*ras, almejas,
atc. Desinfectar y hervir el agua y la lache aque se suponga

infectada. Higiene personal.

\
C.Enfermedades Parasitarias.

Los pardsitos que producen importantes infecciones
alimentarias suelen tener dimensiones microscbpicas y estos
se pueden clasificar en dos grupos:

1. Parisitos presentes en los tejidos del animal en
los que pueden o no proseguir su ciclo evolutivo, y que per-
sisten en los alimentos (carne, pescado y mariscos) en forma

infectante para el hombre la transmisién se produce al consu~
miy el alimento crude o insuficientemente cocinado.
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2,~- Pardsitos procedentes del medio ambiente (suelo,
agua), de los animales, o de las personas que manipulan los
alimentos y cuyas formas infectantes pasan a los alimentos @9).
Los pardsitos ocasionan serios problemas para la hi-?
giene de los alimentos. De hecho pueden llegar a representar
un riesgo para la salud del hombre aln mayor dque las enferme-
dades bacterjanas de origen alimentario.

1. PROTOZQOS.

1.1, Entamoeba histolytica.

En seres humanos es causante de la disenteria ame-
biana, enfermedad intestinal que puade llegar a afactar higa-
do y cerebro. Comfin en zonas tropicales. Entra al organismo
por via oral y es axcretado por el huesped con las heces. Se
mantiene viable por un lapso de 5 minutos en las manos vy de
hasta 45 minutos debajo de las ufas. Esto explica el importan
te papel que el manipuleo antihigiénico de los alimentos de-
sempefia en la difusifn de la enfermedad. En los alimentes des
hidratades, los quistes sobreviven por un perfodo muy breve,
pero en los alimentos humedos (por ejemplo, el yogur), puede
sobrevivir hasta 15 dfas a 4°C. Los alimentos congelados no
representan ningln riesgo si se les mantiene en ese estado mis
de un dfa pues los cuistes mueren después de 24 hrs. a tempera
tura de =10°C a -15°C.

La contaminacifén de las aguas, las moscas y las cuca
rachas, favorecen la difusién de la enfermedad.

1.2, Giardia lamblia.

Se aloja en el intestino delgado del hombre. Los quis
tes pasan con las heces y contaminan el medio. Se ha estable-
cido que el agua para beber y para el lavado de alimentos y
de utensilios de cocina ha sido el vehiculo de difusifén del
pardsito en algunas institucilones. Causante de diarreas.

Esta enfermedad prevalece en los pafses tropicales,
causando infecciones con frecuencia a grupos de turistas rela
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cionados epidemiolSgicamente con el consumo del agua.

Algunas de las medidas preventivas son la higiene per
sonal; eliminacibn sanitaria de heces 'y proteccién de los abasg
tecimientos pGblicos de agua contra la contaminacifén con he-
ces humanas y animales.

2. TREMATODOS.

Healy (1570) estimé aue en los peces, batracios y
crusticeos existen aproximadamente 43 especies de trematodos
que pueden Lnfectar al hombre; provocando enfermedades al con
sumir pescado crudo; comun encontrarseles en China, JapSn, Co
rea del Sur y Viet Nam, especialmente en el delta del Rio Rojo.

En nuestro pais el trematodo que mis se localiza es
la Fasciola hepdtica en donde el hombre se infecta principal-
mente por la ingestifén de berros, lechuga o por agua de riego
contaminada. Provoca infecciones en el hicado. Durante el ci-
clo de vida del parisito se encuentran ciertas especies de ca
racoles como huésped intermediario.

3. CESTODOS.

Taenia saginata y Taenia solium.

Taenia saginata o tenia de la carne de res, que solo
en la forma adulta infecta el intestino del hombre; taecnia so
lium o tenia de la carne de cerdo, que en la forma adulta in=-
fecta el intestino del hombre o en su forma larvaria (cisti-
carco) causa infeccién som&tica (5,49).

La teniasis son pardsitos del hombre que llegan a te
ner una longitud promedio de 4 m. El humano se infecta al con
sumir carne parcialmente cocida de animales infectados (cerdo,
bovino, cabra). Para prevenir esta parasitosis es necesario
que la carne de res como la de cerdo esten completamente coci
nadas antes de su consumo. Los cisticercos mueren répidarmente
a una temperatura de 55°C; también se logra su efectiva des-
truccién si se los conserva un minimo de 21 dfas en cfmaras
frigorificas o bajo la accifn de salmuera, o si se los somete
durante 6 dfas a una temperatura de -9.5°C (49).
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4. NEMATODOS.

4.1. Trichinella spiralis.

Causante de una enfermedad parasitaria conocida con
el nombre de triquinosis o tricuinelesis: la enfermedad se ad
quiere por comer carne cruda o poco cocida, por lo general la
fuente de infeccién mis importante es el cerdo doméstico.

Los métodos para destruir las larvas de Trichinella
en las carnes incluyen el calor, la congelacifén v el salado.
Se recomienda que se apliquen los sigulentes procedimientos
a la carne porcina: para la destruccién de triguinas por el
calor, todas las partes de tejido muscular deben someterse a
una temperatura no inferior a los 58.3°C. Las piezas cuyo gro
sor no exceda de 15 cm, o que se hayan colocado en anaqueles
separados en trozos de modns de 15 cm de profundidad, requie=-
ren las siguientes temperaturas y lapsos: -15°C durante 20 df
as; =24°C durante 10 dfas; o =29°C durante 6 dfas. Para los
productos porcinos en piezas, en trozos o envasados, cuyo gro
sor excede de los 15 cm. pero no de los 69 cm., se recuiere
un lapso mayor: =-15°C durante 30 dfas; -24°C durante 20 dfas;
6 =29°C durante 12 dfas. Se recomienda que estos perfodos de
tiempo vy temperatura se empleen después de haber sometido las
carnes a un enfriamiento previo a una temperatura aue no debe
exceder de 4.4°C

4.2, Enterobius vernicularis.

Infeccifn intestinal benigna conocida coro enterobia
sis (oxiuriasis), con sfintomas leves o no especificos. La pre
valencia de esta parasitosis suele ser alta en instituciones
y mis baja en los trépicos cue en las regiones de clima més
frfo. El reservorio es el hombre. Los enterobios de los hu8s-
pedes animales no se transmiten al hombre.

Algunas de las medidas preventivas son: higiene per-
sonal, especialmente el lavado de las mancs, siempre antes y
después de preparar alimentos, y mantener limpias las instala

ciones sanitarias.(5, 11, 31 ).
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D. Toxinas.

Se entiende por toxinas a las sustancias producteras
de efectos t6xicos secretadas por las bacterias patfgenas. Su
caracter general mis importante es el de producir los efectos
tbxicos después de un perfodo de incubacién.

Se han descubierto toxinas gque contaminan las sustan
cias alimenticias y producen enfermedades en el hombre y en
los animales, existen 3 clasificaciones:

1. Toxinas producidas por bacterias

2. Toxinas producidas por hongos

3. Toxinas producidas por algas.

Dentro de las toxinas producidas por bacterias tenemos:
1.1, Toxina Botulinica: Es una toxina neuroparalisante, quizi
la m&s potente que se conoce. Se ha calculado que 100 g. de to

xina purificada bastarfa para terminar con toda la humanidagd.
Producida por Clostridium botulinum . provoca paralisis muscu

lar y muerte por asfixia. La enfermedad es denominada botulis
mo. Carnes insuficientemente curadas y saladas, algunos embuti
dos, conservas de verduras, cilertas frutas v condimentos son
los alimentos involucrados con mayor £recuencia en los brotes
de botulismo; los pescados ahumados, curados o deshidratados
en forma incorrecta han originado numerosos brotes (5).

El botulismo puede evitarse tomando las siquientes
medidas:

a) Destruccifn de las esporas por calentamiento o
irradiacién adecuados;

b) Reduccién del pH; reduccién del contenido acuoso
(desecacién, adicién de sal o azficar en cantidades
apropiadas); reduccién de la temperatura de alma-
cenamiento de los alimentos (a menos de 3°C); o
adicién de productos quimicos como los nitritos.

c) Inactivaci6n por calentamiento de las toxinas pre
viamente formadas.

1.2. Enterotoxina, producida por Bacillus cereus. Encontrada
en pudines, sopa de pollo, carne picada, embutidos con higado,
arroz. ‘Puede producir diarrea, dolor abdominal, nauseas, y ra
ramente vémito ( 46},
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1.3. Enterotoxinas estafilococcicas; por Staphylococcus aureus

Los sintomas son nduceas, vémito, malestar general,
debilidad, diarrea y en casos severos postracién, calambres y
shock.

Las moscas son importantes vectores; pero el princi-
pal reservorio es el hombre; va que un elevado porcentaje de
personas alberga dicho microorganismo en las fosas nasales y
en la laringe.

Se puede encontrar también en la leche y sus deriva-
dos. La higiene personal y la correcta aplicacién de bajas
temperaturas son indispensables para la prevencién (5 ).

1.4, Formacién de AMINAS depresoras por accién bacteriana, en
el alimento en que se han formado estas sustancias no siempre
presentan claros signos de alteracién. La muerte ocurre rara-
mente, los alimentos involucrados son el atfn, el bonito, los
pescados enlatados o ahumados pueden ser vehfculos; otros ali
mentos que han sido asociados a brotes por estas sustancias
son los quesos.

1,5. Enterotoxina producida por Clostridium perfringens; los
sintomas que produce son didrrea y dolores abdominales aue
aparecen de 8 a 24 hrs. despuéds de la ingestifSn de alimentos
contaminados.

El modo de transmisién es por la ingestidn de alimen
tos contaminados por heces o por el suelo cuyas condiciones
han permitido la multiplicacién del organismo. Casi todos los
brotes estan relacionados con la carne fresca insuficientemen
te cocida o recalentada, generalmente estofados, pasteles de
carne o salsas hechas con carne de res, de pavo o de pollo.
Las esporas sobreviven las temperaturas de coccifn normal,
germinan y se multiplican durante el proceso de enfriamiento
o recalentamiento. Los brotes suelen localizarse en empresas
de servicios de reposterfa, restaurantes, cafeterfas, y es~
cuelas cuyas instalaciones de cocina y refrigeracifn son ina
propiadas para servicios en gran escala.

Las medidas preventivas son: Los platos con carne
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deben servirse calientes tan pronto se havan cocinado; de otro
modo, deben refrigerarse ripidamente y hasta que se necesiten.
Si es necesario recalentar la comida debe hacerse ripida y
completamente. No debe cocerse parcialmente un dfa y recalen-
tarse al dfa siguiente la carne de res o de ave de corral. Las
porciones grandes de carne deben ser cocidas suficientemente;
dividanse los platos de estofado y preparaciones similares de
gran volumen en porciones pequefias para su coccidn y refrigera
¢ién.

También debe darse educacifn a los manipuladores de
alimentos acerca del riesgo inherente al procedimiento de co-
cinar en gran escala, especialmente los platos de carne.( 6},

Las toxinas producidas por hongos son llamadas mico=-
toxinas, hay mf&s de 150 especies de hongos gue pueden produ-
clr toxinas.

Las toxinas producidas por algas pueden ser ingeri-
das por clertos mariscos, y concentrar las toxiras producien-
do una intoxicacién paralisante cuando son consumidos por el
hombre. ‘

. Las especies dincflageladas mas relaciunadas con esa
intoxicacién por mariscos son Gonyaulax catenella v G. acate-
nella (en el océano pacffico) y G. tamarensis (en el océano
Atléntico) (5 1},
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CAPITULO 4. ALGUNAS PRUEBAS DE LABORATORId PRRA EL CONTROL HI-
GIENICO DE LOS ALIMENTOS.

La intervencién del laboratorioc confiere sequridad a
las acciones de vigilancia, ayuda también a realizar una eva-
luaci6n perranente que permite conocer la eficiencia o los de
fectos de las medidas de control aplicadas, también participa
en la investigacién de las causas de brotes de infeccicnes e
intoxicaciones alimentarias ( 48),

El nfirero de bacterias halladas en los alirentos es
de gran importancia. Su enumeracién e identificacién sirve pa
ra prop8sitos mdltiples y dtiles coro son: 1} la identifica-
cién de los organismos patdgenos permite conocer el peligro
potencial, (2} la enumeracibn e identificacién de los tipos
indica si hubo contaminacién con suciedad o contarinacifn ma-
siva, (3) la enumeracién de los organisros de la putrefaccién
permite estimar la posible vida dtil, (4) las evaluaciones so
bre la lf{nea microbiana normal, frecuentemente ponen de mani-
fiesto la violacién de las pricticas sanitarias necesarias (52).

Son numerosas las pruebas £1sicas v quirmicas aue se
pueden emplear para deterrinar la contaminacién en los alimen-
tos de origen animal, dado cue el £in de este manual no es desa
rrollar todas las pruebas de laboratorio, solamente se enume-
raran aquellas m&s importantes y pricticas que puedan llevarse
a cabo dentro de la industria turfstica. '

CAPNES:Lo n&s prdctico es el uso de “arpones" que son a modo de
agujas metdlicas o de madera con las cuales se llega al senc
de la pieza de carne.

Para la evaluacién aproximada de la calidad sanitaria
de carnes congeladas, se ha propuestso un método rue consiste
en descongelar la muestra y extraer por puncién con una hipo-
dérmica, unos 10 ml. de lfquido, el cual se analiza por las
técnicas microbiolégicas usuales ( 8 ).

La capacidad de retencién del agua por la carne aumen=-
ta cuando ocurre un desarrollo bacteriano importante. Homoge~

neizando carne con agua y filtrando lueco, se comprueba cue
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cuanto mds antigua y alterada se encuentra aguélla, menor es el
volumen de lfcuido que se recupera.

a) Determinacién del pH. La capacidad de conservacién de
la carne depende especialmente del curso sequido por la acidi-
ficacién que sufre la risma a continuacién del sacrificio. La
medida del grado de acidez se verifica determinanado la concen
tracién de hidrogeniones (valor pH) en los msculos de los ani
males. Para la determinaci6n dél pH en la carne pueden utili-
zarse diversos métodos de los cuales el mis sencillo eg el del
papel indicador. Para ello se introduce en un corte hecho en
el mdsculc una tira de papel indicador humedecida con agua des
tilada, tras lo cual se comprimen suavemente los bordes del
corte contra el papel. A los 10 segundos se extrae la tira de
papel del senc de la carne y el color obtenido se compara con
colores dispuestos en la misma tira de papel indicador o con
una escala crom&tica situada al lado. Por dltimo se lee el pH
correspondiente al colox <ue coincide con el obtenido,

b) Determinacién de las anomalfas del olor y sabor., En
la mayorfa de las ocasiones las alteraciones de olor y sabor
de la carne se encuentran ligadas entre s{ y se originan an-
tes del sacrificio de los animales como causa de las mismas
estan: 1. Factores fisiol&gicos (olor sexual, ate,)

2. Procesos patolégicos (uremia, etc,)

3. Ingreso en el organismo (por vifa oral y parente-
ral) de piensos o medicamentos de sabor u olor in
tensos, asi como por inhalacién de sustancias ga
seosas (desinfectantes, humos, etc.)

2demds durante el almacenamiento o transmorte de la carne
puede ésta adquirir olores desagradables por causas externas.
En todos estos casos y en cuantc otros resulten sospechosos,
deben realizarse las pruebas de coccibn v asado.

Prueba de coccién
Para verificar esta nrueba se dispone de dos m&todos:
Un procedimiento consiste en depositar un trozo de carne coro
la palma de la mano en agua en ebullicién, dejindola hervir
10 minutos. Tras la coccién se saca el trozo de carne del agua
y se desmenuza finamente, prestando atencién al olor y sabor
de su interior.
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Si se detecta alguna alteracidén del olor o del sabor,
tras enfrlarx se debe volver a comprobar la muestra en la forma
descrita.

En el segundo m&todo se depositan en un matraz de Erlen
meyer destapado varios cubitos de carne v se cubren con agua
fr{a, haciendo hervir el total. Entonces 36loc queda comprchar
el olor de los vapores desprendides; esta prueba del olor debe
realizarse durante la coccidn, en el transcurso del enfriamien
to y una vez terminado &sate.

Prueba del asado

Como las sustancias olorosas se encuentran impregnan-
do fuertemente las grasas, una pruaba de asado de &stas puede
proporcionar informacifn muy valiosa sobre el sabor y olor de
la carne. Para realizar la prueba ge cortard en cubitos grasa
o tocino que se calentari paulatinamente en una sartén, con
llama débil. El olor se enjuiciarf durante el asade v en el
curso del enfriamiento. Un sencillo porcedimlento para detec-
tar posibles anormalfas de olor es el consistente en desmenuzar
algo de giasa entre las palmas de ambas manos y comprcobar.el
olor desprendido.

En las alteraciones intensas ~olor también perceptible
despufs de enfriar la nuestra- s6lo cabe eritir al dictamen
de "no apto"” para el consumo.

Prueba de Eber

La prueba del amoniaco de Eber se basa en que los ga-
ses de amonfaco que se generan en la putrefaccifén forman un
precipitado blanco de cloruro aménico, cuando se les agreaa
&cido clorhfdrico. Para efectuar esta reaccién se cdepositan en
un tubo de ensayo 10 c.c. del reactivo de Eber (1 parte de 4ci
do clorhfdrico puro, 3 partes ce alcohol del 9€ y 1 parte ce
&ter), se tapa con un tapén de goma y se agita brevemente, La
nuestra de la carne en cuestién, no debe esrar mis frfa que
el reactivo, se retira raspando con un cuchillo limpio, aleo
de producto y se extiende sobre la punta de una varilla de vi
drio, La varilla asf preparada se introduciri ripidamente y
sin tocar las paredes de cristal en-el tubo llenoc de vapores



130

de 4cido clorhidrico, alcohol v &ter hasta 1 com por debajo
del nivel del liquido; luego, por medio de un tapén de goma
perforado se fija a la boca del tubo de ensayo. Si existe amo
niaco, se forma en pocos sequndos en torno del producto pro-
blema un enturbiamiento blanquecino, que en los casos mis acen
tuados puede llenar teodo el tubo. La prueba puede simplificarse
rociando upa varilla de madera con £cido clorhfdrico concentra
do, y acto sequido, manteniéndola a unos 3 mm de la carne pro-
blema; si existe amonilaco, se forma sobre la carne un fino velo,
El dictamen a aplicar a una carne con signos de descom-
posicifn proteica depender{ del arado, ubjicacibén y extensibn
de la alteracifn. Si gsolamente resulta afectada la superficie
corporal, se puade eliminar la porcién alterada, En todos los
dends casos, en particular siempre que exista putrefaccifn ana
erobia, s8lo procede declarar la canal como no apta para el con
sumo { 4 ).

AVES, La carne Ce ave que ha sufrido una alteracién psicroff-
lica produciri, al ser expuesta a la luz ultraviolets, una
fluorescencia mds o nenos intensa; esta prueba brinda también
una buena indicacién del grado de descomposicibén de la carne de
ave ( 11).

En el capfitulo 1,2 se tratan de manera detallada las
pruebas organolépticas y de putrefaccién que pueden realizarse
en la carne de aves.

PESCADOS. Cuando se dificulta el dictaminar a un pescado como
fresco, se puede recurrir a la prdctica de la prueba de coccién:
Los recipientes en que se lleve a efecto, que conviene sean de
vidrio o de esmalte, se tapvan durante la coccifn o tratamiento
por vapor, con el fin de que neo escapen los olores especiales.
Se prescinde de echar sal de cocina, condimentos y demds ingre
dientes. La prueba del sabor va precedida de la coccién. Se con
sidera que ha habido suficiente coccién cuando puedan despren=-
derse las espinas de la carne. Un calentamiento mds prolongado
perjudica la interpretacién de resultados. La prueba de olor
se realiza tantc en el agua de coccidn como en la carne de pes

cado.
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Hay que procurar que el vapor de acua no esté demasiado caliente.
Efectuadas estas operaciones, se procede en sequida a la aprecia
¢ién del color y de la cohesién de la carne, Adem&s de informar-
nos sobre la calidad del sabor esta prueba puede dar al mismo
tiempo datos sobre su intensidad.

Los resultados de la prueba de coccifn deben ser:
Color, La carne se hace mis blanca, gqueda blanca clara o se
decolora en muy escasa medida,

Olor. Agradable, especf{fico,

Cohesifn. Los trozos de carne permanecen firmemente unidos y
s6lo se les llega a separar mediante manipulacisn especial

Consistencia. Tierna, jugosa.

Sabor. Muy bueno, bueno, con aroma especffico {38 ).

En cuanto a los principales mé&todos empleados en labo-
ratorio son numerosos pero los mis sencillos son:

1) Métodos mecdnicos, siendo el principal el éptico ba
jo la accién de radiaciones ultravioleta; cuando el pescado es
td fresco, la fluorescencia es de color oscuro, y se va per-
diendo hasta hacerse blanca al progresar la putrefaccién.

2) Métodos qufmicos, con:

a) Determinacién de la dimetilamina, gue no se encuen-
tra en el pescado fresco o refrigerado libre de contaminacién
por gémenes, y gue detecta la alteracién antes oue los Srganos
de los sentidos.

b) Determinacién de la trimetilamina, que sblo se forma
en los pescados contaminados, en relacién con el nfimero de gér
menes.

c) Determinacién del nitr6geno bidsico voldtil, que suele
enplearse mis que las pruebas anteriores por su sencillez, y
estd basado en que el amonfaco desprendido aumenta con la pu-
trefaccitn; se emplea dcido clorhidrico (Cber) que al combi-
narse con el amonfaco forma humos blancos de cloruro aménico;
por la prueba de Messler utilizando el yoduro de mercurio.

d) Determinacién del gas sulfhfdrico, que se produce en
la putrefaccién, empleando como reactivo el acetato de plomo.
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e) Por determinacién del pR, que en el pescado fresco
es del 6,6 al 6,8 y al iniciarse la putrefaccifn se eleva del
6,9 a1 7,2.

3) Métodos biol&gicos:

a) Por investigacifn de la histamina, producida por la
alteracidn del pescado, inoculando a los animales de experi-
mentacién (cobaya).

b) Por aislamento y recuento de gérmenes bacterianos(38).

Los cambios en la calidad organoléptica guardan una
buena correlacifn con los cambios en la resiséencia el&ctrica
de los mdsculos del pescado. Se ha aplicado esta comprobacifn
en la concepcifn y construccibn de un aparato llamado "Inter
lectron Fishertester" cuyas lecturas indican la posible conser
vacisn del pescado expresada en dfas (62 ).

HMARISCOS. La prueba m&s utilizada es la determinacién de la
concentracifn de iones hidr&geno (pH) por ser una técnica sen-
cilla y ripida ( 11).

También puede llevarse a cabo la prueba de coccién tal
y como se describe en pescados.

Se tomaran muestras del tejido muscular para determinar
si existe contaminacifn bacteriolégica (48 ).

LECHE. Existen numerosas pruebas de laboratorio, que nos ayu-
dan a determinar la calidad sanitaria de la leche fluifda, asf
como las alteraciones, adulteraciones y contaminaciones de eg
te producto. Las pruebas que se mencionan a continuacifn, en-
tre otras, son sencillas y rapidas para los fines que persi~
gue este manual, y son:

a) El examen organoléptico:

Color. El color natural de la leche de vaca es blan
co, a veces con tenue tonalidad amarillenta,
¥y en capa delgada, o estando aguada, es azul
blancuzco,

Opacidad. La opacidad uniforme de la leche, ademas de
depender de la presencia de la grasa finamente
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emulsionada es producida por el caseinato de
calcio lechoso, En la mastitis, a menudo, la
leche deja de ser homogénea, volviendose gru
mosa,

Sabor. La leche tiene un sabor agradable, dulzaino,
que an el perfodo avanzado de la lactacidn,

a menudo se vuelve un poco salobre.

Olor. La lache emits un olor tenue parecido al de
la transpiracién de las vacas.

Viscosidad. La viscosidad, examinada por sl nimero
de gotas de la leche lfiquida, es mayor a la
del agua.

Material: vaso de vidrio

Agitador de vidrio

Leche.

Para la apreciacisn m&s precisa de aestos caractares, la
leche se debe sxaminar, incluso después de haberla calentado
60 a 70°C y enfriado a 15°C durante cinco minutos, utilizando
recipientes apropiados y limplos, después de lo cual se olerd
la leche contenida en un vasc muy limpio, se saborearf durante
algunos segundos y, a continuacién se escupe, Algunos mabores
ancrmales se perciben inmediatamente, otros solo se notan das-
pués de haber escupido la leche, Ciertos sabores y olores se
aprecian mejor después del calentamisnto o incubacién de la
leche. En ocasiones se comprueban sabores, olores vy aspectos
anormales, producidos por diviersas causas.

La viscosidad se aprecia comparandola con el agua.

Prueba del Alcohol
Esta prueba sirve para daterminar la estabilidad colof

dal, la cual se puede ver modificada por la acidificacién de
la leche por causas bacterianas, o bien alto contenido de cal-
cio lonico o composicifén anormal principalmente al final de

la lactacién por cambios en la composicién salina de la leche.
Una leche con alteraciones nombradas anteriormente cuando se
mezclan partes iguales con alcohol etflico del 68°G.L. existe
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una coagulacién. Si se incuba la muestra a 23°C la prueba es
mis clara, o bien afiadir un indicador de pil para hacer la prue
ba mids significativa,

Se puede incubar la muestra 24 horas por 30-37°C, leches
an buenas condiciones de calidad no coagulan antes de 12 horas.
Después de 23 horas de incubacién, por el aspecto del coagulo,
se puede determinar el microorganismo que ha producido la al-
teraci6n de la leche. Si el coagulo es homogeneo, gelatinoso,
es una fermentacidn de gérmenes ifcticos, en cambio si es es-
ponjoso, burbujas de gas, seguramente, son bacterias coliformes,
3l es en forma de fl6culos o en vias de disolucibn reflejard
germenes proteolfticos.

Material: Alcohol etflico de 68°G.L.
Tubos de ensaye
Pipetas de 1 ml.

Procedimiento: Se mezclan partes iguales (2ml.) de alcohol vy
leche, agitar y observar la presencia de grumos.
Resultado: La prueba no deberf dar reaccién positiva.

Las pruebas gue a continuacién se mencionan requieren
de equipo especial, perscnal especializado y tiempo, estas son:

Pruéba bacteriolégica,

Prueba de rezarzurina en 10 pinutos,

Prueba de reduccién de azul de metileno.

Prueba de la densidad especffica.

Prueba de crioscopfa.

Prueba de grasa.

Prueba de acidez.

Prueba de cloruros.

Prueba de lgbtosa.

Prueba de fosfatasa.

Para la leche evaporada las pruebas gue se realizan son
bacteriol8gicas, las cuales deben dar sesultados negativos pues
to que la leche se supone estéril. Cuando la leche resulta ser
no estéril, es debido a calentamiento insuficiente ¢ a botes
agrietados o con fugas @77 ).

En lo que respecta a leches condensadas, en el reconoci~
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miento de las alteraciones es de gran utilidad la determinacién
de la acidez, Para ello se toman 2,5 gramos de leche, se dilu-
yen en 25 ml, de agua y se mezclan con una gota de fenolftalef=-
na. Después se adiciona la solucifén decinormal de hidréxido de
sodio, hasta que aparezca el color rosa, f por la cantidad de
centimetros cdbicos gastados para alcanzar este color, multi-
plicados por 0,09, se averigua la acidez, expresada en 4cido
l4ctico por 100 gramos de leche condensada.

En la leche condensada normal, la acidez no pasa de 0,5
por 100; en cambio, en la alterada, alcanza el 1 por 100 y has-
ta cifras mds elevadas ( 59).

Para la leche en polvo se emplea la pruaba de la solubi
licad en donde se pone la leche en una probeta con agua a 27°C
y se agita observando cuanto tiempo tarda en disolverse y si
forma grumos, deja sedimentos o el proceso es lento (60).

También puede determinarse la densidad, la cual para cal
cularse, primero se tara una probeta de 100 ml. y se llena con
leche en polvo sin apretar hasta la marca. Se vuelve a pesar y
se observa cudnta leche en gramos ocupa un volumen de 100 ml,
El peso obtenido dividido entre 100 dari la densidad de volu-
men. Suponiendo que en la probeta de 100 ml, cupieron 60 gramos
de leche, entonces la densidad de volumen serf de 0.6, ideal~
mente debe oscilar entre 0.6 v 0.8 (59 ),

Puede realizarse también la prueba de partfculas cuema-
das en la cual la leche ya reconstitufda se pasa a través de un
papel £iltro y en el sedimento remanente se cuentan las parti-
culas quemadas que son de color café oscuro. La nmuestra no de-
be contener mis de 20 particulas.por 100 ml. ( 603,

QUESOS. Es muy importante el control sanitario del queso por
ser un alimento que adem&s de reunir todos los elementos nutri
tivos para el desarrollo de microorqanismo, generalmente se
expone a diversas fuentes de contaminacidn por falta de pre-
caucién en el manejo y almacenamiento.
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Es un alimento de amplio consumo que generalmente no
sufre ningln tratamiento camaz de reducir su carga bacteriana
{59).

Las pruebas mejores son las microbiol6aicas,

Las grasas extrafias que puedan existir en el queso se
determinan siguiendo la siguiente técnica: Del queso sospecho
so se rallan clen gramos, los cuales se depositan en una cdp-
sula con agua acidulada (cinco partes de 4cido sulfCrico en
doscientas de agua), templada a 30-40% procurando afadirla po
co a poco. Hecha la emulsién se procede a centrifugarla, vy la
grasa recogida se filtra en caliente. Mediante el filtrado se
pueden realizar pruebas complementarias, para demostrar las
caracterfsticas de la grasa y discernir si se trata de la de
la leche o0 es margarina o cualquier otra materia extrana 59).

CREMA.. La crama es un alimento muy susceptible de contaminar
se v las malas prdacticas higiénicas y de conservacifn permi-
ten la multiplicacién r&pida de los microorganismos.

Las pruebas a realizarse en la crema son analisie micro
bilolSgicos los cuales estdn encaminados a comprobar su cali-
dad sanitaria y deben ser realizados en un laboratorio (5¢ ).

MANTEQUILLA. La manteguilla no es un medio muy adecuado para
el desarrollo de todo tipo de microorcanismes y el crecimien-
to generalmente se lleva a cabo en las gotitas de agua que se
encuentran entre los globulos de grasa.

La contaminaci6n de la mantequilla se debe a ia mala ca
lidad sanitaria de la materia prima, del agua utilizada duran
te el batido, pasteurizacién deficiente de la crema, falta de
higienizacién del equipo y exposicidn a otras fuentes de con-
taminacién (59).

De las alteraciones de la manteguilla, la mds importan
te es el enranciamiento., La camprobacién del .enranciamients
se realiza mediante la técnica de Kreis-Kerr, cuya pauta es
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la siguiente: Se funden 10 gramos de manteguilla, y cuando ya
estf 1fquida se adicionan 10 centfmetros cdbicos de icido clor
hidrico, que debe tener una densidad de 1,19 manteniéndose la
mezcla en constante agitacifn durante medio minuto. A continua
cién se le incorporan 10 cm3 de una solucién al .1 por 1000 de
floroglucina disuelta en &ter etflico, y se procede a nueva
agitacidn, que debe durar otros treinta segundos. En el case
de que en la capa 4cida, cue se produce come consecuencia de
la separacifn de los lfquidos, aparezca una coloracién roja o
rosa, puede afirmarse aue la mantequilla estd rancia.

Existe otra prueba para la mantequilla que es llamada
prueba de la peroxidasa y sirve para distinguir la mantequilla
fresca que contiene peroxidasa de la pasterizada, en la cque di
cha enzima ha sido destrufda por el calor ( 2).

EUEVO. Existen multiples pruebas para corroborar el estado
del huevo, dentro de las m&s epmpleadas se encuentran:

1. Prueba del ovoscopio: an donde se coloca el huevo
delante de una luz potente, de &sta manera se determina la po
sicién de la yema y el tamafio de la cfmara de aire, la cual
debe ser de 5mm., si hay sangre en la clara o manchas sanguing
lentas en la yema, y otros défectos tales como un cascarén
agrietado{2sl.

2. Prueba de la solucin galina. En donde se deposita
el huevo en una solucidn de sal comdn que contenaa 12,5 gra-
mos por 100 de agua.

A medida que el huevo envejece, disminuye su densidad.
En consecuencia, siendo la densidad del huevo mayor que la del
agua, se sumerge hasta el fondo del recipiente un hueve echado
en &sta. Pero como con el envejecimianto pierde peso conservan
do su volumen, puede llegar a pesar lo gue pesa el agua y en
tal caso flotari en &sta, pero a media altura y cuando su pe-
so es menor todavia, flotard sobre el agua (r&s de 30 dfas) (1.
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Fig. 7.A. Los huevos muy viejos cuya cémara de aire mide mis
de 15 mm., ascienden a la superficie, llegando a salir la pun
ta. :
B. Los huevos que tienen varios dfas de puestos, quedan
en posicién oblicua y suspendidos en medio del agua.
C. Los huevos frescos caen al fondo en posicién horizon
tal (25).

3. El huevo presenta una membrana protectora la cual
es poco resistente frente a las acciones mecinicas; Al lavar
los huevos desaparece ensequida por comoleto. Durarnte =1 lava-
do se elimina la suciedad, pero con elia también se pierde la
cutfcula. Los microbios cuedan en la cdscara o bien se intro-
ducen directamente en los poros. La cutfcula también se altera
durante el depdsito de huevos.

Para determinar si los huevos han sido lavadoes, o si
presentan la cutfcula alteraca, pueden emplearse dos técnicas:

a) Con la lhdz ultravioleta emitida pcr la linmpara de
cuarzo se puede examinar la fluorescencia de la cutfcula ex-
terna, en cuya constitucifn entra el pigmento ovoporfirina,
que se vd destruyendo con el tiempo. Los huevos frescos de
cdscara blanca darén una fluorescencia azul violeta; los viejos
azulada; y los podridos, rojo-pGrpura (13 ),

b) Si se introducen los huevos durante 3 minutos en una
solucién acuosa de permanganato potSico al 0'5% o en una solu-
¢ién acuosa de fucsina dilufda al 1:109 se tifie la cutfecula,
mientras cue las zonas en que falta se conservan blancas. De
esta forma se puede saber también si se borré alefn sello en
caszo de tenerlo (35 ).
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4. La acidez ayuda en la investigacién, auncue sélo es
un dato relativo; el pH normal es de 8 en la clara y de 6 en
la vema; en los huevos conservados en cédmara se presenta con
9 en la clara y €,9 en la yema (48 ),

S. Se puede realizar un examen bacteriolégico, lavando
primero el huevo con alcohol y tomando muestras de la clara
y de la yema con el asa de platino. La determinacién del agen-
te etiolégico es de la midxima importancia y reguiere siembras
selectivas.

6. Existe un método para medir la calidad interna del
huevo.

Procedimiento:

l. Pesar el hueve individualmente.

2, Abrirlo y extenderlo sobre una superficie lisa
o plana.

3. Determinar con un calibrador especial o una re-
gla grakada, la altura de la albfmina densa en
su parte mis elevada. (la mis cercana a la yana)
(13, 25),

Poxr lo tanto, en dos huevos del mismo peso el que tie-
ne nayor altura de la albdmina seri de mejor calidad, y en
dos huevos cque tengan la albdmina de la misra altura, el de
menor peso serd el mejor.

Este método aes llamado ‘Unidades Haugh". La medida de

75 unidades HAUGH debe considerarse como un minimo de calidad
¥ se acepta 66 UH en los huevos ogue tienen 7 dfas de almacena

dos, ya que pierden calidad a medida que enveiecen.

Se puede observar hasta un 10% a 40% de descenso en el
valor de las Unidades Kaugh cuando los huevos se almacenan a
temperaturas mayores de 23°C durante nis de 3 dfas.
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(huevo viedio)
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Fig. No. 8 seccién transversal escuemdtica de un huevo
frescolarriba) y un huevo viejo (abajo}.

Ademis del mé&todo de "Unidades Haugh" para determinar la
calidad del huevo existe el método "Indice de Albtmina", es
la relacidn que existe entre la altura de la albtUmina-junto a
la yema- y el didmetro del huevo extendido (12).

Fig. 9 Medida de la Altura de la AlbGmina del Huevo
por el Métodoc de Unidades Haugh.

A~ Yema.

B~ AlbGmina lfquida
interna.

C- AlbdGmina densa.

D- albfmina lfquida.

. externa.

Fig.No. 10. Medida de la Altura de la Albfimina
del huevo.
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ALBUMINA YEMM

Delgada externa Disco germinal (blastodermo)
Firma atebra

Delgada interna Capa de yema clara

apa de vema oscura

Menbrana de la yema(vitelina)

CASCARON : 'EMBRANA

Cutfcula Cimara de aire

Capa esponjo ltembrana externa del cascarén
Capa mamilar terbrana interna del cascarén

calcédrea)

.Fig. 11 Las partes de un huevo (16).
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EMBUTIDOS. Dentro de las miltiples pruebas que pueden realizarse
a estos alimentos las mds importantes son:

1. Determinacién cualitativa de nitritos. Durante la pre-
paracién de los embutidos se utilizan carnes de la medior calidad,
con pH mdximo de 6.0, Se fragmenta la carne para bajar el con-
tenido de agua y se condimenta con diferentes especias segn el
embutido. Junto con las especias se adicionan la sal y los

nitritos o nitratos sédicos. Estos compuectos van a propor
cionar a la carne los colores rojos, ya que por accién de bac-
terias desnitrificantes, durante la maduracifn lo transforman
en 6xido de nitrégeno gue se une a la micglobina formando la
nitrosomioglobina, proporcionandole ademis un medio &cido al
producto evitando el crecimiento bacteriano.

La determinaci6én de los nitritcs en el producto es impor
tante por lo siguiente:

a) En cantidades mé&s alla de lo permitido, alteran el

sabor del producto, dandole un sabor amarga.

b} En cantidaders altas fuera de lo permitido pueden

ser cancerf{genos,

La prueba que se desarrolla a continuacién nos determina
hasta 50 ppm de nitritos siendo lo merritido por el Reglamen-
to hasta 156 ppm, para determinar cantidades mis all& de S0ppm
se utilizan métodos colorimétricos gue reguieren de ecuipo es-
pecial y personal especializado.

Material: vaso de precipitado de 50ml., aditadores de vidrio

y reactive Nitri-Test.
Procedimiento: Se ponen 10 g de muestra en el vaso de precipi-
tado, se agrega 40 yl. de agua destilada y se mete la tira Ni-
tri~Test, sc deja un minuto, se saca y se observa si hay cambio
de coloracifén en la tira. Coloraciones rosadas es positiva la
prueba y se compara con la grdfica del reactivo (14 }.

2, Determinacién de Fécula (m&todo cualitativo)}. Los
almidones forman con solucién de lugol un camplejo de color
azul que es ficilmente observado.

Se pesan 5 g. de muestra y se transfieren a una cépsu-
la de porcelana, se agregan 10 ml. de agua © una cantidad su-
Ficiente para gue la muestra se disgregue perfectamente, se
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calienta en baio de agua por unos minutos. Agregar unas gotas
de solucifn de lugo. La prueba es positiva si aparece color
azul ( 52).

3. En la putrefaccién se ceneran especialmente produc:-
tos alcalinos de desdoblamiento, que motivan el ‘ascenso del
pH de los embutidos. De aguf que en los embutidos pttridos el
pH oscile entre 5,5 y 6,0, Solo cuando la putrefaccién estd muy
avanzada asciende hasta 6,5 (14 ).

ENLATADOS. Los exdmenes generales, tanto biolégicos como qui-
micos, son extensisimos y el tiempo gue requieren no siempre
permite su realizacién (25 ).

La inspeccifén de los productos alimenticios enlatados
se desarrolla en 21 capftulo 1.6.

Si se desea realizar el examen bacterioldgico cualitati
vo se procederd a incubar una ruestra (por lo menos una lata)
en estufa a 37°C durante 5-7 dfas; las latas grandes se incu-
barin como minimo 7 dfas. Despus se dejan las latas en la
nevera durante 3-24 horas. La incubacién tiende a aumentar el
nfimero de gérmenes cue pudieran estar presentes en el produc~
to, mientras que el enfriado subsiquiente sirve para facili-
tar la toma de sustancias para la realizaci6n del examen bac-
teriolégico.

Si se pretende realizar el examen bacteriolfgico cuanti
tativo, las conservags se mantendrdn antes de la investigacién
en nevera o, a temperatura ambiente, pero nunca se incubardn
en estufa,

Contenido sin alteraciones organolépticas, ffsicas o
cuimicags: Como mdxirmo se perniten 50 microorganismos apatGge=-
nos, saprofitos y en condiciones viables por gramo de sustan-
cia conservada (15).
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CAPITULO 5. EL MEDICO VETERINARIO COMO INSPECTOR SANITARIO
EN LA INDUSTRIA HOTELERA.

El inspector designado para llevar a cabo el examen
de los alimentos, deberd tener una base educativa que lo capa
cite para identificar y evaluar la calidad de 8stos ( 8 ).

El inspector nunca puede aceptar el tratar © manio -
brar un producto defectuoso o guimicamente no comestible, o
el manejarlo por algfn proceso gque le reintegre su categoria
de comestible. Los productos descompuestos nunca deberin iden
tificarse o disfrazarse como sanos ( 8).

Al veterinarioc titular le corresponde la vigilancia ¥y
control higiénico-sanitario de los alimentos de mayor valor
biol&gico, y md&s peligrosos para el hombre por su labilidad.
Las carnes, leches y derivados, pescados y mariscos, huevos,
E£rutas, verduras y hortalizas, asf como de los productos
transformados o conservas {13},

La tarea del veterinario es ejercer un control e ins-
peccién que evite la promiscuidad de los productos alimenti-
cios de cada establecimiento en los depSsitos, almacenes y
cdmaras frigorfficas; ha de cuidar la calidad, evitando el
fraude, la adulteracién, ia falsificacién; controlari las con
taminaciones bacteriolfgicas, especialmente las de f&cil trang
misién al hombre, efectuadas por el personal manipulador, los
utensilios, recipidntes, instalaciones, etc.

El inspector debe conocer cémo son los alimentos en
estado higiénice. Los problemas mis frecuentes con los que se
enfrenta son:

- Fraudes. refleja irregularidad comercial, es el en-
gafio por sustraccién fisica consciente, como la falta de peso,
la falta de calidad por sustraccifn de alguno de los princi-
pilos activos a los que el alimento debe sus propiedades y por
lo tanto su valor.

- Adulteracién. Es la adicién de materias inertes o
de calidad inferior.

- Sofisticacifn. Es el trueque para cambiar unos pro-
ductos por otros con la apariencia de verdaderos c¢on la mayor
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sutileza; como por ejemplo filetes de pechuga de gallina por
filetes de pechuga de pollo.

- Falgificacién, Es la falta de verdad o de autentici
dad de origen, ccultande la verdadera procedencia.

- Alteraciones, Generalmente qufmicas, cambian la esen
cia y propiedades del alimento, como la putrefaccién en las
carnes, la descompos-cién del pescado y mariscos, etc. (13 ).

El veterinario titular en su actuacién ingpectora, in-
tervendrd en:

1) Todo alimento que contenga gérmenes capaces de pro
ducir enfermedades propias del hombre. Para evitarlo deberd
tomar medidas de sanidad e higiéne.

2) Todo alimento contaminade por gérmenes capaces de
formar toxinas o causar toxiinfecciones alimenticias, o por
larvas de insectos o parfsitos que den a los alimentos aspecto
repugnanta.

3} Todo alimento alterado o fermentado en el dque exis
tan sustancias de desintegracién capaces de perturbar el orga
nismo del consumidor, ¢ alguno de sus organos o aparatos.

4) Los que contengan aditivos, conservadores o produc
tos que tengan accién residual o su uso no esté reglamentado
por no figurar an leos permitideos por el C6digo Sanitario.

5) Los alimentos frescos que a los anilisis no respon
dan a su composicién normal, o los elaborados aque no se corres
pondan con la formulacién autorizada; los frescos sometidos a
legislaci6n especf{fica gue no se corresponda con los tamafios
autorizados y se capturen en épocas de veda, o los conserva-
dos cumplida la fecha de caducidad; los deficientemente enva-
sados o mal rotulados, que no cumplan la legislacién vigente;
los mal conservados o antihigiénicamente transportados; los
no documentados (13 ).

Cuanto mids conocimientos posea el Ingpector, mis efi-
caz podrd ser su tarea. El inspector debe conocer la indus -~
tria y las operacicnes involucradas, inclufdos los procedi-
mientos de limpieza del equipo.

Es importante tener en cuenta no s6lo lo que debe ha~
cerse, sino también lo que no se debe hacer.



Las normas y los reguerimientos cambian al avanzar
los conocimientos e introducirse nuevos procedimientos. Por
lo que la informacién que posee un inspector caduca en poco
tiempo a menos que se esfuerce, en forma permanente, por man-
tenerse al dfa ( 30).

El inspector debe ser limpio, y lucir limpio. Su acti
tud debe ser cortds, considerada y paciente, pero firme en in
sistir cumplimiento de requisitos sanitarios razonables.

El buen juicio es elemento esencial de una buena ins-
peccifn, Se cuenta con muy pocas f£Srmulas definitivas o patro
nes universales, de manera gue los inspectores deben cultivar
y desarrollar su habilidad para decidir adecuadamente, apoydn
dose en razonamientos correctos.

Dentro de sus responsabilidades puede incluirse la
inspeccién diaria de el departamento de alimentos, antes de
que se inicien las operaciones, para asegurarse de fque las ta
reas de limpieza han sido realizadas en forma correcta.

Puede apreciar el nivel general de higiene, examinando
puntos claves, taleg como Zzonas de contacto eon el producto y
dreas diffciles de limpiar.

Debe planificar siempre su trabaio, evitando las impro
visaciones. La eficacia de su inspeccifin seri mayor si evita
el actuar siguiendo pautas y horarios rutinarios y conocidos
de antemano por el personal de esta Srea (11).

En caso de que el M&dico Veterinario necesite hacer
la inspeccifn sanitaria de alguna canal, podrd recurrir en ca
so de decomiso a la siguiente acta cue expide la Secretarfa
de Salud. ‘
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Cuando el inspector de alimentos se encuentre en presen
cia de un articulo alimenticio manjifiestanente desprovisto de
condiciones para el consumo, ordenardn en el acto su inutiliza
cién, previa toma de muestras para la necesaria garantfa de su
resolucién y redaccién de él acta (fig.12 )}, cue se firmard
mancomunadamente por el interesado y el inspector.

El acto de toma de muestras, tendrs siempre efecto ante
el duerio, representante, dependiente del establecimiento o tes
tigos, si se negasen a intervenir los anteriores.

La cantidad de muestra que sea necesaria, cuando no es~
t€ contenido en recipientes y cajas o paquetes de origen, de
volumen o pesc conveniente, se dividir§ en tres partes iguales,
sa empaquetarin o envasarin, sellarin y etiguetarfn de forma
gque no haya posibilidad de hacer sustraccifn ce ninquna clase.

La toma de muestras serf sequida de levantamiento de
un acta por duplicado, entregando al interesado uno de los ejem
plares y depositando el otro en el laboratorio, juntamente con
las muestrae. En dicha acta se harf constar necesariamente el
norbre y apellidos, calidad y residencia del inspector, la ho
ra y fecha en que se tomé la muestra, el nombre, apellido, ocu
pacifn, dormicilio de la persona en cuvo almacén o establecimien
to se ha hecho la visita.

En el documento de referencia se har&n constar, de ma-
nera sucinta, todas las cobservaciones que se crean pertinentes
por el inspector o interesado.. Las marcas y etiquetas cue
aparezcan en las envolturas o recipientes, se unir&n siempre
que sea posible, al acta que se entrega en el laboratorio; tam
bién se hard constar la cantidad existente de mercancia, asf
como toda clase de indicaciones dtiles que permitan establecer
la autenticidad de las muestras tomadas ( 13 ). fig. 12
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ACTA DE INSPECCION

Ea W ARNEO O _ MOTes del e e

48 9., ) Varerinano Titular que suscride D,

& persasd 8

» @D sitesdo e

para clectuar una visita dr iRspecciOn que realisd o preiencia de
0 29 colidad dv

Del resullado de la wisits se puso de -uim_nn quer

S (omaron, pare 3u analisis ¢n ¢l Laboratono ias siguienies muesiras:

Preguatado ¢l interesado st tese algo que | lar ¢o relacién con lo P . mani.
festd que

¥ eu (estimonio de |0 actuado 3¢ levanta |a presesie acts por tnplicado, quedanso un qetmplar ea poder
de 1a parte alectads, que ea prueba de coslormidad lirms ew anidn de! Vetensano italar en ¢l fugar ¥
lecha {adicados.
U duckia, represeaisate. [ Volensarie Titaler:
dopusdicnin @ lostigon

Fig.1l2 Modelo de acta de inspeccién(l3).
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ANALISIS DE LA INFORMACION.

Debido a que el turismo es una de las fuentes
de riqueza de nuestro pafs, es importante cue los turistas
tanto nacionales comc extranjeros no padezcan después de sus
vacaclones de enfermedades gastrointestinales por haber consu
mido alimentos contaminados en los lugares donde pasaron sus
dfas de descanso.

Siendo que actualmente la Secretarfa de Turis-
mo no cuenta con ningdn manual de manejo de alimentos, y cue
an las escuelas de turismo la ensefianza sobre esta frea se 1i
mita dnica y exclusivamente a las artes culinarias; se vé la
necesidad de proporcicnar bases s&lidas a : Administradores
Turfsticos, Tdcnicos u otro personal cque se dedicue a laborar
con alimentos.

Este manual contribuye come fuente c¢e informra-
ci6n para la inspeccién y conservacifn de los productos de
origen animal que se consumern en la industria hotelera. Ya que
el escaso conocimiento tanto en la recepcién, inspeccifn vy con
servacién de .los alimentos por personal cue labora en esta drea;
puede representar un serio problema para la salud de los indi-~
viduos que consumen el alimento en esos establecimientos.

- Mientras que la poblacidn cousumidora exija la
certeza de que la inspeccién de alimentos se realiza de modo
regular, aumentard el compromisc de las instituciones respon-
sables de su cumplimientc de proveerse de los profesionales
nacesarios para tal cometido. Para ello ha de darse por sabi-
do que para hacar {rente a responsabilidades de tanta trascen
dancia s6lo personal con formacifn de especialista estd capa-
citado para proceder adecuadamente ante todo tipo de reclama-
cién.

A todo aquel candidato que se decida por el
ejercicio de esta actividad, debe dominar su materia v estar
bien preparado ya gque tomard decisiones immediatas, cue pue-
den fr asociadas a elevadas pérdidas econfmicas para la empre
sa o sector afectados; vy ademds tendrd revercusifn en materia

de salud pdblica. Es entonces, cuando el veterinario cumple
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la misién de no actuar unicamente como el inspector aue contro-
la sino tambié&n como el higienista o sanitario de alimentos com
petente.

Por eso,en la actualidad se exige que los ins-
pectores. m&8dicos veterinarios, técnicos, se familiarizen con
los criterios v las normas que han de seguirse para enjuiciar

la calidad de los alimentos.
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