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RJ:;SUMEN. 

ARAUJO MARTIN~z. LUZ MAR.LA ALEJANDRA. Manual de Inspecc16n 
y Conservac16n de Productos de Origen Animal aue se Consumen 
en la Industria Hotelera. (bajo la dirección de: MVZ Guiller
mo Benitez Rodríguez¡. 

El presente trabajo reune todas las pruebas organolépticas 
que deben realizarse a ios alimentos para verificar si son 

aptos para su conswno, as1 como sugerencias, recomendaciones 
de manejo y normas de almacenamiento de productos de or!gen 
animal que se consumen en la Industria Hotelera. 
Se abarcan también las enfermedades en el hombre m~s importa~ 
tes producidas por los alimentos contaminados; as! como las 
pruebas de laboratorio más prácticas que se puedan emplear en 

la industria turística para corroborar el estado de los ali
mentos. 
Se describe la labor del Médico Veterinario Zootecnista como 
'.inspector en el control sanitario. 
Y por dltimo se mencionan las características higiénico-sani
tarias que deben existir en los establecimientos de alimentos 
as! como del personal que labora y man·ipula dichos alimentos. 
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INTRODUCCION 

Actualmente existen alimentos precocinados o listos 
para consumirse, deshidratados, congelados y refrigerados: pr~ 

ceses que han eliminado muchos de los problemas hi~iénicos de 
cuando los alimentos se expendían en forma fresca o semiproce

sados. El control sanitario de los alimentos no solamente tie

ne corno prop6sito el prevenir las enfermedades que se acquie
ren a trav~s de ellos, sino también facilitar el control de c~ 
lidad y prevenir el desperdicio de los mismos ((5 ). 

La rnisi6n de un establecimiento de preparaci6n de 
alimentos se torna r.ada vez rnAs compleja a medida ~ue el paJJl~ 
co está m;!s consciente de la importancia vital que tienen los 
alimentos para la salud ( 15). 

Es esencial que en la preparación de los alimentos 

se utilicen materiales en perfecto estado. Esto significa aue 
el suministro de v!veres debe estar en excelentes condiciones 
cuando llegue al área de recepci6n y debe mantenerse en este 
e~tado durante la preparaci6n y el servicio (62'). 

La inspecai6n de los v!veres aurantE la recepci6n es 
de suma ir.t'portancia; pero una vez en el ~stablecimiento, el a~ 
macenamiento inadecuado puede dañar su calidad higiénica o cu
lii;¡aria ( 2!il • 

Siendo que la industria tur!stica es una de las fue~ 
tes de riqueza del pa!s, ya que ocupa el segundo lu~ar en la 
generaci6n de divisas, se hace necesaria la elaboración de un 

manua! de inspección y conservación de alimentos que se consu

men en hoteles y restaurantes, ya que con frecuencia los turis 
tas nacionales y ektranjeros regresan enfermos después de sus

vacaciones y esto es debido, la mayor!a de las veces, a que 

consumieron alimentos contaminados en los lugares donde pasa
ron sus d!as de descanso ( l ) • 

El escaso conocimiento tanto en la recepci6n, inspe~ 
cci6n y conservaci6n de los alimentos por personal que labora 
en esta área puede representar un serio problema para la salud 

- l -
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de los individuos gue consumen el alimento en esos estableci
mientos (JO') • 

·Para cada encargado de un restaurante y para todos 
los gerentes del ramo es esencial saber cómo se pueden mante
ner las más altas normas sanitarias y la forma en ~ue pueden 
evitarse las enfermedades causadas por los mismos (41). 

El problema de la calidad está adquiriendo una intl~ 
encia decisiva en el futuro para el vollll'\en de ventas y el ni
vel de los ingresos en la industria animal de transformación1 
por eso, el momento presente exige ~ue inspectores, médicos 
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 condici~ 
nes en que es manejado un alimento, si éste ha tenido un mal 
manejo sanitario está expuesto a contaminaci6n oue en cual~uier 
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 explicación en dos hechos: 

l' Los conocimientos actuales y la tecnolog1a 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 dec~ 
miso del alimento ya que es justamente función bá
sica del higienista pugnar por preservar y promover 
la salud1 permitir el consumo de esos alimentos no 
ser1a compatible con tales funciones. No se puede 
preservar la salud de un individuo si concienteme~ 
te se le permite el consumo de un alireento con ev! 
dencias de riesgo ( ¡ J) • 

Cuanto ~s ~onocimiento 9osea el inspector, más efi
caz podrá ser su tare3. Es fundamental que 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 lil'lpieza. 
Es importante tener en cuenta no sólo lo ~ue 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

mación que posee un inspector caduca en poco tiempo a menos 
que se esfuerce, en forma permanente, por mantenerse al d!a (25). 



CAPITULO l. RECEPCION DE LOS ALIMENTOS. 

La recepción se refiere a verificar los alimentos re
cibidos en lo que respecta a la calidad, precio, peso y nllmero. 
Las buenas prácticas de recepción son esenciales en un establ~ 
cimiento de serv.icio de alimentos, aunque a menudo no se les 

concede la atenci6n necesaria. 
Es importante que todo establecimiento ofrezca alime~ 

tos de calidad y ésto incluye también la inspección de produs 
tos al momento de su adquisición; las principales verif1cac1~ 
nes de la calidad de los alimentos son: aspecto, textura, ta

maño, color,. sabor y olor. 
Los encargados de los establecimientos de alimentos 

deben estar capacitados para reconocer las señales de calidad 
de los alimentos ( 1,45 ) . 

Es esencial que ~n la preparación de los alimentos se 
utilizan materiales en perfecto estado. Esto significa que el 
suministro de víveres debe estar en excelentes condiciones 
cuando llega al área de recepción y debe ser mantenido en es
te estado. durante la preparación y el servicio. 

Las inspecciones gubernamentales ayudan a evitar la 
distribución de productos descompuestos, perolpor varias raz~ 
nes la responsabilidad final recae sobre el supervisor ( ~5 ). 

La mayor parte de los alimentos perecederos demandan 
atenci6n desde el momento en que se reciben. Un buen supervi
sor arreglará las entregas durante las horas en que hay menos 

trabajo y se deberá asegurar de antemano de que dispone de 
suficiente espacio en refrigeradores y congeladores. 

Se recomienda un refrigerador y un congelador en el 
área de recepción para almacenamiento rápido y temporal. Y un 
equipo de lavado preliminar con el fin de que no entren inses 
tos o tierra en exceso. El área de recepci6n debe ser la pri

mera l!nea de defensa contra insectos y microorganismos. 

La calidad de los alimentos dependeeá 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, acompañada o no de tejido conjuntivo elástico, 
grasa, fibras nerviosas, vasos linfáticos y sangu!neos de las 

especies animales autorizadas para consumo humano" 1 

El Reglamento de la Ley General de Salud publicado 
en enero de 198~ estipula en su art!culo 441: "Se considera 

carne propia para el consumo humano, la que provenga del sacr! 
ficio efectuado en e! rastro, del ganado bovino, ovino, capri

no, porcino, equino y lep6ridos, as! como la proveniente de 
aves y animales de caza, de pelo o pluma que hayan sido decl~ 

radas aptos para el consumo por la autoridad sanitaria, y que 
no padezcan alguna de las enfermedades que la Secretaría señ~ 

le como nocivas para la salud del consumidor 1
'. 

Las carnes as! como todos los alimentos org~nicos 

son de conservación difícil. Cuando las carnes proceden de 
animales sanos, acabados de sacrificar, carecen de microbios 
en su interior, pero durantA las operaciones de despojo y pr~ 

paracidn en las salas de matan~a, aunque se sigan todas las 

prescripcfones higi~nicas r~comsndadas para estos estableci -
mientes, se efectaa su contaminación y lüs bacterias no se 1; 
mitan al ataque de las superfici~s exteriores de las carnes, 
pénetrando en la masa de los masculos, tendones y tejidos si

guiendo las v!as de los vasos que constitu!an la circulación 
sangu!nea y linfática, de modo que la causa de alteraci6n de 
la carne es exterior siempre en su proceso inicial C2& ) • 

La contaminaci6n de la carne se suele realizar a 

partir del aparaq> digestivo, del aire y como consecuencia de 
las manip~laciones antihigiénicas, que van desde el sacrifi

cio a la condimentaci6n, pasando por la conservaci6n, trans
lado, comercializaci6n y trato culinario (lJ}. 

Mediante la inspecci6n 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 disrninu!da. Por ello, tada carne que V! 
ya a servir para consumo humano tiene que someterse a recono· 

1 Reg. de la ley gral. de salud en nateria de control 
sanitario de establ.prod. y serv. titulo S~cap.I,art.~40 



cimiento. Si no existen razones en contra, se dictamina que es 
"apta" para consumo ( G4J .. 

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 nutrici6n, de su constituci6n genética y de su 
estado de desarrollo, as1 como también de su metabolismo pos! 
mortero y de los cambios f1sicos consiguientes (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 distribución de la misma. En 
!o que respecta a su estructura, las fibras pueden ser grue

sas o finas y largas o cortas (25). 

Color de la carne: Es un carácter especifico. No obstante, d~ 
pende tamt>ién de la edad de !os animales y de la función zoo
técnica desempeñada por éstos, así como de determinadas cond! 
cienes de la técnica de matanza. El color de la carne influye 
poderosamente en su aspecto. El color del mascu!o esquelético 
es rojo con tonalidades que van desde el rojo pálido 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 aeseable la coloracidn demasiado oscura de la grasa, e~ 

mo es corriente en algunas razas. 

La constituci6n característica de la grasa y su 
peculiar depósito en cada animal, bien en los espacios intra 
o intermusculares, influyen esencialmente sobre el aspecto de 

la carne. 

Olor de la carne: Oscila entre el propio del acido láctico y 
un aroma duizdn: es característico de caaa especie animal y 

puede además verse 1nflu!do por el sexo y grado de cebamiento. 

Sabor ae la carne: Es as! mismo específico y depende, además 



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

consistencia: Bste es un carácter típico de calidad de las 
distintas clases de carne. Se dice que "la carne se resiste 

al cuchillo" cuando su consistencia es buena. 
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La consistencia es, segdn el estado coloidal, fi~ 

me o pastosa, jugosa o seca. 

Marmol1zaci6n: Se entiende por marmo1izaci6n, soore todo en 
el ganaao vacuno mayor, la grasa infiltrada dentro de los na
ces musculares, que dota aa! de finas vetas a la carne lgrasa 

intramuscular) • 
~a marmolizaci6n sigue siendo todavía hoy un ca

rácter importante para valorar la carne cruda. Los investiga
dores americanos le atribuyen una importancia extraordinaria 

en relación 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 métodos mecán~ 
ces para medir objetivamente este carácter se basan en la re

~istencia al corte, al desgarro y a la presión. A tal objeto 
se utilizan aparatos que llevan un dinamómetro acoplado, el 
c~al mide la resistencia a la rotura. 

Jugosidad: Depende de la relación entre el agua combinada quf 
micamente y por hidratación y el agua capilar. Puede apreciar 
se en el examen organolépt1co o de manera objetiva por el mé
todo del papel de filtro o el de la succión. Las diferencias 
en el grado de jugocidad pueaen ser debidas a la edad, la al~ 
mentación y la intensidad del cebo (64,25), 

~as carnes presentan diferencias senslbles segdn 
la res de que procedan: 

l.l.l. Carne de Vacuno: Co!or rojo cereza brillante en cortes 
frescos; el envejecimiento obscurece el color. La carne de 

res demasiado vieja puede tener oLor agrio (45). 

Se considera carne ideal la que procede de anima

ies relativamente j6venes y qu~ se halla con~tieuída por mus

culatura roja, consistente, cou cantidadt!S discretd.s de grasa 



de marmolizaci6n (fina y uniformemente distribu!da), y sin j~ 
, go de exudación en la superficie. 

El color de la carne de vacuno, var!a desde el rosa 

pálido h~sta un color sumamente oscuro. La carne vacuna de 
corte oscuro no tiene aceptaci6n 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 ae la grasa es otra característica 
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 l2C ). 

1.1.2. Carne de Cerdo: De color rosa pálido al rojo más o me
nos intenso segdn la parte del cuerpo a que pertenece. La ca~ 

ne de los ejemplares de 8 a 10 meses se halla recubierta ext~ 
riormente de una abundante capa de grasa blanca o ligeramente 

amarilla: la carne de las marranas o hembras de crta es de c2 
lor más obscuro, escasa de grasa, muy fibrosa y de gusto des~ 
brido: la de los machos no castrados despide olor desa~rada-
ble y tiene un gusto especial que la desmerece ;26 1. 

La superficie de corte de buena calidad es consiste~. 
te, y de color rosado y no exuda jugo (28). 

La carne de cerdo debe ser seca y con un grado mode

rado de marmolizaci6n, porque as! es posible ablandar las PªE 
tes de tejido conjuntivo (64). 

La carne de cerdo se descompone primero en los teji

dos interiores cercanos al nueso ( la de res primero en la s~ 

perficie), por lo que puede no detectarse un olor anormal. La 
carne der.~siaoo 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 decoloración y rancidez (45). 

1.1.3. Carne de ternera: Es poco consistente, muy tierna, pá

lida, rosada y sin grasa o con pequeñas zonas de grasa gris. 

su coloraci6n aumenta con la edad, de modo aue a los seis me

ses llega a una coloraci6n rojiza, más o menos intensa (26J. 
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La carne de buena calidad no exuda jugo por la supe~ 
ficie de corte. 

Las características visibles de calidad tienen menos 
importancia que en la carne vacuna, debido a que se somete a 
numerosas y variados métodos de preparación culinaria. 

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

Las partes magras tier.en una textura suave y aterci~ 

pelada q!;). 

1.1.4. Carne de carnero: color rojo oscuro brillante y ligera·. 
mente parduzco. Sus mrtsculos se hallan recubiertos de una li
gera capa adiposa de color blanco más o menos puro (26). 

La proporción de grasa influye sobre las propiedades 
organolépticas de la carne. En ninguna especie animal, como 
en ésta se repudia tanto la obesidad intensa. La textura de 
1~ carne está en relaci6n con el buen sabor de ésta. La carne 
provista de fibras gruesas es aura con frecuencia. El color 
e~ general.fuente más claro que el·de la carne de vacuno mayor. 
El sabor de la carne es más inten•o en las reces adultas que 
en~as jóvenes. Las hembras lo tienen también más pronunciado 
que lou machos. Teniendo en cuenta las exigencias de calidad, 
puede afirmarse que se prefiere la carne de animales jóvenes, 
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 ju90 exudativo y tener una marmolizaci6~ 
moderada y un color rojo brillante (28). 

1.1.s. Carne de caballo: De coloración rojiza oscura, que se 
oscurece bastante m~s en contacto con el aire atmosférico, su 

grasa se funde a 32'C y es de coloración pardo-amarillenta (·26l. 
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BllVido adulto cerdo arnero l'Iernera 

j::olor. De olanco a ama- De blanco Blanco Blanco-rosa. 
rillo. a gris. lustroso 

j::onsisten 
l:ia. - Dura. Blanda- oura. Blanda-consist 

consut. 

~rasa orgá-
~ica. Sebo renal Grasa de Sebo re- Grasa renal 

Sebo cardiaco riñonada. nal. Grasa pélvica. 
Sebo pé.Lvico Grasa ca!:_ Sebo epi Grasa epipló-
Grasa mamaria y diaca. plónico7 nica. 
de la panza. Grasa pél 

vica. -
Manteca 
epiplónic; 

[Grasa ti-
sular. Grasa inclu!da Grasa in ... Grasa i~ Grasa incluf-

en los mQsculos c.Lu!da en clu!da da en los mu~ 
Grasa costal. los mQscu los mlls ·culos. 
Grasa pee toral. los. culos. 

Grasa dor 
sa.L. Gras; 
de papada 

Cuadro No.l Grasas de diversas especies animales (64). 

En general .1.os huesos deben ser con un tinte rojizo, 
porosos y los cartilagos deben ser olancos y suaves (21). 

Las carnes descompuestas pueden presentar colores e~ 

fé, verde y pllrpura que indican ataque microbiano: negro, bla~ 
ca y verde indican hongos. 

Si no está congelada la carne normalmente es firme 
y elástica al tacto. También debe estar libre de depósitos de 
lama, de olor y de decoloración anormal (40). Si está congel~ 
da la carne presenta su superficie roja por varios meses por 
una oxigenación lenta. El color de la carne congelada consti
tuye un criterio bastante digno de confianza para juzgar su 

frescura ( O l . 

Carne de res añeja. ~l anejamiento es una forma de incremen
tar la suavidad de la carne de res al permitir que las enzi
mas presentes en el tejido muscular descompongan el tejido co-
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nectivo. Esto puede !ograrse en dos d!as a 1B.3°C o en un pe
r!odo entre 10 y 14 d!as a una temperatura de O.lºC, con un 
75 por ciento de humedad (21). 

El pigmento rojo de la carne fresca es cambiado en 
la carne preservada o cocida a pigmentos grises y verdes por 
!a acci6n de bacterias que tienen capacidad oxidante, o que 
producen sulfuro de hidr6geno. ~l cambio es microoiano, pero 
no se asocia necesariamente con la putrefacci6n. No obstante, 
la decoloraci6n grisácea constituye un estado objetable aun
que no sea un cambio putrefaciente, ya que los pigmentos ver
des en s! mismos no son considerados como t6xicos \B ). 

Dentro de toda inspecci6n se debe tener presente la 
infestaci6n por insectos, como son, el gusano del jam6n que 
a veces se presenta en la cecina o en el tocino salado. En el 
jam6n y en otros productos del cerdo la alteraci6n t!pica que 
produce es el desarrollo de áreas destru!das en los mOsculos. 

Los escarabajos del jam6n se delatan as! mismos por 
sus capullos blancos. El escarabajo adulto se alimenta princ~ 
galmente de la superficie de la carne, pero las lar7as perfo
ran orificios pequeños al interior de ésta, prefiriendo ente
rrarse en las partes grasosas. 

El ácaro 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 !caros raramente causan daño materia! a la carne, ya que 

no se encapsulan en ella, sin embargo producen un aspecto muy 
objetable. 

La carne infestada no se debe manejar en cuartos o 
áreas no infestadas por temor a difundir la infestaci6n. 

Estas infestaciones parasitarias no deben confundir
se con las pequeñas part!culas de color blanco que son produ• 
cidas por aminoácidos 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 tr~ 
tar o maniobrar un producto defectuoso o qu!micamente no co--



mestib!e, o el manejarlo por algOn proceso que le reintegre 
su categor!a comestible. Los productos descompuestos no deben 

identificarse o disfrazarse como sanos. 
Las personas encargadas de la recepci6n de carnes 

deben estar realmente capacitadas para reéonocer.la calidad 
de éstas simplemente examinándolas, hasta el grado en que pu~ 
dan determinar si satisfacen las especificaciones. También d~ 
ben verificar la temperatura, como sucede en el caso de car-
nea congeladas (21). 

12 
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* Especie "Grano• Consistenci animal Color Grasa 

aballo Joven:roJO Fino, en h!!_ Mllsculos Firme. 
claro Ceb gruesos con graHa 

lv ~ejo: Rojo aJ.rededor, 
lobcuro a ma- pero uunca 
rrún. en su in te-

rior. 
ll6vidos joven:rojo cli lFino. Escaso teJi rirme. 

ro y p.Hiao. do conjunt~ 
vo,con gra-
sa entre ha 
ces mut:icul~ 
res. 

Toro:rojo os- Grueso y f~ Escasd. Firme y 
curo cobrizo. erte. ca. 
Vaca: rojo ReguLarmen- l:Io tan con- Firme 
claro ama.,- te grueso. sistente y 
rr6n. con ~rasa 

interfasci-
cular • . 

Ovidos oénso. Firme. Rojo claro a y fi- G~asa peri-
ladrilJ.o. no. e intramue-

cular. 

lc<tpr1dos Más claro que Denso y f1 - ER-r:rt~i'I An Firme. 
en los ovi.dos no. el 1nter.ior 

del mtlsculo 
y subcutá-
nea ausente 

<.:erdc De blanco Fino \Viejo Grasa peri Bland11. 
grisáceo a r!:! Grueso (vi~ e 1ntramus-
jo osfuro. jo). cular. 

Cuadro No.2· Caracteres de la carne de distintas 

especies (64). 

*apariencia 

"!O 
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El corte m.!ls conocido en t'4!.xico es el T-bone steak, se 
guido por el Sirloin boneless, el Rib eye steak y el Roast 
beef, 

Los cortes de carne tipo mr.ericano han adquirido irnpo~ 
tancia en el mercado de carnes mexicano en los Olti.P:os años. 
Este fenómeno se debe a que loa productos as! obtenidos tienen 
menores mermas, ya que la forma de cortar la carne incluye t! 
jidos que se eliminan en el corte heredado de los españoles. 

La importancia del corte tipo americano en la economía 
nacional, radica en que reduce las ~armas por corte, las cua
les llegan hasta un 4,26t del peso de la canal en el corte t~ 
po r.iexicano. 

La principal causa de las pardidas mencionadas es que 
el despiece tipo mexiaano sigue la fonna fusiforme de los mas·· 
culos, lo cual origina muchos recortes poco a0rovechables. Otra 
desventaja del corte mexicano es que elimina la grasa, la cual 
constituye la mayor reserva energ~tica del animal (9). Por lo 
cual se presentan en este manual los cortes de carne·tipo am~ 
ricano (fig.1,2,3 y 4). 

En las canales, la clasificaccidn debe tornarse tomando 
en cuenta ~u calidad Cterm;.nado o gordura, edad, color, text!! 
ra, marmoleo) en grupos que se denominan: Supremo, Selecto, 
Comercial, Deshueoe, e Industrial (53). 
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CARTA DE TERNERA 
CORTES AL MENUDEO CORTES' AL MENUDEO 

CORTES AL MAYOUO 

,... ...... 
Pra. 2 Carta dAo ...., ... , corta. al ma7oreo. ( 6 4 L , 



1
7
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1.2. AVES 

r.Las aves para el consumo humano estarán libres de d~ 

forma~!ones, neridas, laceraciones o cualquier otra forma que 

afecte su in te gr idad" • 2 
Ya que· por lo general los proveedores expenden las 

aves desvisceradas, desplumadas, sin patas y sin cabeza, deb~ 
rán verificarse que traiaan el sello sanitario. 

Hay nwnerosas indicaciones de que el ave está descom
puesta o es de inferior calidad, siendo casi todas ellas fá
cilmente observables. La carne blanda o flácida y los ojos 
hundidas indican por lo general un producto inferior. 

Un color pOrpura o verdoso y una decoloración verdosa 
alrededor del cuello y ano significa vejez, sanqrado inadecu~ 
do después de la muerte o manejo deficiente. Otros son: olor 
anormal, partes pegajosas bajo las alas y alrededor de las a~ 
ticulaciones y un color obscuro en las puntas de las alas (45). 

La carne de gallina es pálida y en los animales jóve
nes muy tierna. Los pollos jóvenes se prefieren por lo gene
ral fritos, mientras 0ue los ejemplares más viejos, por te -
ner más grasa, se destinan a la preparacion de caldos y so

pas. 
Como las aves se venden desprovistas de cabeza y pa:· 

tas, la edad se puede determinar en el cuerpo del animal. La 

consistencia y elasticidad del esternón, del isquión y del 
pubis constituyen ·.ina buena referencia para conocer la edad. 

Las gallinas hasta los tres meses presentan la extremidad ca~ 

dal del esternón blanda, elástica y cdpaz de doblarse hacia 
fuera; la cresta esternal puede doblarse lateralmente e is

quión y pubis pueden desplazarse hacia la cavidad abdominal 
y al romperse lo hacen sin chasquido. Hasta los nueve meses 
de edad la extremidad caudal del estermón se rompe con faci
lidad y la cresta esternal sólo se puede desplazar ligerame~ 
te en lateralidad. Si tien~n más de un año de edad, la extr~ 
midad caudal del esternón no es flexible y se rompe con difi 
cultad: la cresta esternal es sólida y el isquión y pubis se 
rompen sólo al presionar fuerte y lo hacen con ruido de cha~ 
quido ( 25 l. 

Reg.de la ley gral. de salud en ~ateria de control 
sanit. de establ. prod. y serv. Tit.V,Cap.VI,art.500 
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Cuadro No. 3- áaracter!sticas de las aves en distintas ec~a-
es 

" 1 
6bulos de Borla 

Patas Cloaca Alas las barbi- de las 
llas. baroi·11 

llas7 

Polla 
joven sin callos --- orde ag~ --- --

o. 

Gallina 
vieja callos en Reborde Borde re 

las palmas circular dondeado --- --
uñas gran 
des. -

enrojeci 
do por -
la pues-
ta. 

Pollo ioem --- idem carecen carecen joven 

Pollo 
Viejo --- --- idem grandes grandes 

La carne de pato es mas oscura que 1a de gallina; en 

el mercado s6lo se presentan patos j6venes; ya aue en eBades 

posteriores la calidad es muy baja, su apariencia es insi~ni

ficante y con mal aspecto l.25 ) . 
Para determinar la edad de los patos se puede recurrir 

a la elasticidad de la tráquea en su entrada a la cavidac to
ráccica. 51 es blanda y se puede comprimir, pertenece a aves 

j6venes. En los animales viejos que se dedicaron a la cría 
pierde su flexibilidad l 25). 

Todas las aves recibidas deber~n estar limpias, sin 

cañones, ni restos de plumas y estar bien faenadas, no deben 

mostrar ningúna deformaci6n ni coloraci6n (: 25). 
Las aves que se han conservado por con9elaci6n dura~ 

te mucho tiempo no ofrecen con frecuencia un aspecto atract~ 

vo, puesto ~ue la piel sufre en esas condiciones;casi siempre 
se tiñe algo. Destilan a menudo cierta cantidad de serosidad 



'~' . 
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y pierde consistencia. 

Al cocer animales que se han congelado durante mucho 

tiempo, se nota con frecuencia una coloración rojiza achocol~ 
tada en los extremos de los huesos largos ( 4~· ). 

Cuadro No 4 - Caracter1sticas de la calidad en patos (25) 

Conformación 
corporal 

Estado de 
carnes 

Sacrificio 

II III 

Regular, pecho an Regular, pecho 
cho, masas muscu= bastante ancho, 
lares bien desa- muslos desarro-

Se admite l.f 
~eras irreg!! 
laridades, 
masas muscu
J.ares desa
iJ:rolladas sa 
tisfactoria: 
mente. 

rrolladas. llados. 

Masas musculares 
muy voluminosas y 
bien formadas; 
quilla esternal 
bien musculada, 
adiposidad, piel 
blanca o amarilla 

Sin ninguna desga 
rradura en la pie 
ni partes rotas. 

Bien musculado 
y formado, en 
región anal obe 
sidad variable-;" 
quilla esternal 
débilmente vi si 
¡ble, color de -
~iel blanco o 
amarilJ.ento. 

Suficiente
mente muscu
lado, sin 
lleqar a del 
gado; piel -
clara o gris 
pálida; no 
imprescindi
ble la obesi 
dao -

Escasas desgarr~"'ª piel y 
~uras: como má- ~os mOsculos 
~imo 4 de l cm. pueden mes
e/u, de las cua trar hasta 4 
es no nabrá - desgarradu

J¡¡ás de l en pe- as de 1 cm. 
~ho o abd6rnen; ~amo m~~imo; 
sin ninguna par ~igeras esco 
¡te rota. ¡:iaciones, -

aunque cada 
l!lve no puede 
tener más de 
6, de las 
~ua1es no ha 
prá más de 3 
"n pecnuga o 
muslos. 



l.:uaaro 1'10. 5- caractertsticaD de calidad en pavos (25). 

I 1 II ' 
Conformación 
corporal. ·Regular, pecho oien con- Regular, masas muscu-

formado, masas muscula.- lares Dien desarrolla 
res muy desarrolladas. das. 

Estado de Meraas musculares muy va- Masas musculares muy 
carnes. luminosas y bien forma-· voluminosas y bien 

das, notable obesidad, formadas, hueso ilía-
tonal ida d. ·de la piel ca y quilla esternal 
blanca o amarrillenta, escasamente aprecia-
piel lisa. bies, adiposidad no 

reauerida. 

Sacrificio. Sin ninguna desgarradu- Escasas desgarraduras 
ra ni rotura en la piel. hasta 4 de l cm C/u, 

6e la~ cuales no ha-
brá más de l en pecno 
o en el dorso; se ad-
miten ligeras escori~ 
cienes de la piel, pe 
ro sin ninguna rotura. 

III 

Se admiten ligeras irre 
gu1ar1dades, masas mus= 
cu1ares menos desarro-
lladas. 

Suficientemente muscu-
lado, estern6n y hueso 
il1aco prominenetes, 
sin que exista delga-
dez; adiposidad no re-
querida. 

Se admjten hasta 4 des-
garraduras de la piel 
de l cm o cien 2 de 2 
cm e/u; se admiten tam 
bién erosiones cutánea• 
y l rotura en el cuer-
po, pero no deoe haber 
más de 6 de tales defec 
tos y, por otra parte, 
no habra mas de 3 en 
las regiones más valio 
sas (muslo, pechuga y 
dorso). 

., ... 



Cuadro No. 6 

~onformaci6n 
corporal 

Estado de 
carnes. 

Sacrificio 

earacter!sticas de la calidad en gallinas (ambos s~xos) ·125) 
r 

I II III 

Regular, pecho bien con Regular, masas muscu Se admiten ligeras irre 
formado, masas musculares lares bien desarrolI~ gularidades, masas mus= 
muy desarrolladas. das. culares menos desarro-

lladas. 

r 

Masas musculares muy v~ Masas musculares muy Suficientemente ester-
lwninosas·y bien forma- volwninosas y bien n6n y hueso iliaco prom! 
das, notable obesidad, formadas, hueso ilia nentes, sin que exista 
tonalidad de la piel co y quilla esternaI delgadez; adiposidad no 
blanca o amarillenta, escasamente aprecia- requerida. 
piel lisa. bles, menos adiposi-

dad. 

1 Sin ninguna desgarradu- Escasas desgarradu- Se admiten hasta 4 des-
ra ni rotura en la piel. ras; hasta 4 de 1 cm garraduras de la piel 

c/u, de las cuales de 1 cm o bien 2 de 2 
no habra mas de 1 en cm e/u; se admiten tam-
pecho o en el dorso; bi~n erosiones cutáneas 
se admiten ligeras y 1 rotura en el cuerpo, 
escoriaciones de la pero no debe haber ~s 
piel, pero ninguna de 6 de tales defectos 
rotura. y, por otra parte, no 

habra mas de 3 en las re 
giones mas valiosas (mu~ 
lo, pechuga, dorso). 

"' "' 



Cuadro No- 7 ------ - - - Características de la calidad en pollos l25) 

I II 

Conformación Regular, pecno ancho Regular, pecho ancho 
corporal 

Estado de Muy musculados, colo- Bien musculado, colo-
carnes ración de la piel clara ración de la piel el~ 

o azulada. ra o azulada. 

Sacrificio Piel sin desgarrones Se admiten hasta 2 des 
ni roturas garraduras de la piel-

de 2 cm, o bien 4 de 1 
cm e/u 

IlI 

se admiten ligeras 
irregularidades. 

Su~icientemente mus-
bulado. 

~e admiten hasta 3 
~esgarraduras de la 
1ie1 de ~ cm, o bien 
~ de 1 cm e/u. 

"' w 



l.3. PESCP~OS Y MARISCOS 

C!aslficaci6n de peces 

l) Cicl6stomos (ej. Lanceta-comercio europeo} 

2J Dipnoideos (ej. Dipno) 

3J Elasmobranquios: a) Seiáceos: EscualoideosltiburónJ 

Batoideos Cmantarrayas) 

b) Holoc~falos (pez ratón) 

4) Tele6stomos: a) Ganoideos lej. Esturi6n-caviar) 
b) Teleósteos 

Clasificación de moluscos 

24 

l) Moluscos: aJ Lamelibranquios ( ostiones, almejas, meji
llones, callo de acha, etc.) 

bl Gasterópodos lcaracoles) 

e) Cefalópodos (pulpos, calamares, sepias) 

2) Crustáceos: a) Macruros (camarones, langostinos, langos
ta). 

b) Braquiuros tjaibas, cangrejos) 
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PESCADOS. 

"Se entiende por pescados y mariscos frescos,los dive::, 

sos espec!rnenes animales comestibles de agua dulce, salada o 
salobre, obtenidos por pesca o cultivo sin someterse a ningGn 
proceso posterior, excepto enhielado, refrigeraci6n o congel~ 
ci6n y, en su caso, descamaci6n, evisceraci6n, desconchado u 

otras operaciones de limpieza" 3 

El ambiente de vida, su posici6n taxon6mica, la compos! 
ci6n qu!mica, la reacci6n poco ácido de sus tejidos as! como 
su estructura histol6gica, hace de las especies pesqueras más 
que los an.J.rnales de abasto, productos facilmente degradables, 
tanto por la rápida presentaci6n de los procesos autol!ticos 
como por el pronto desarrollo de los gérmenes contaminantes. 

Los pescados tienen una carga microbiana con dos or!g~ 
nes: uno inicial que porviene del medio acu~tico donde habitan 
y otro derivado del manipuleo posterior de la captura, durante 
las fases de embalaje, transporte, almacenamiento, procesado, 
etc. ( SQ. 

La descomposici6n del pescado, sea cual fuere su grado 

y la forma en que se desarrolla, puede comprobarse por medio 
de métodos bacteriol6gicos, f!sicos y qu!micos; aun~ue son las 
caracter!sticas que se pueden determinar por el examen senso
rial las más importantes, pues son también las que significan 
un peligro para la salud del consumidor. Las cualidades que 
perciben los sentidos deben ser tomadas en conjunto ( l3 ·¡ • 

Mientras que en la carne de abasto y en los alimentos 
envasados puede saberse que se ha realizado la comprobaci6n 
de su aptitud para el consumo por los sellos o.impresiones 
que quedan bien a la vista, en el pescado no sucede lo mismo; 

no es posible marcar tales señales en el estado original de 
conservaci6n en que se encuentra. De ah! la necesidad de con~ 

cer las caracter!sticas que presenta un pescado fresco 5.7'). 

El pescado fresco presenta una serie de caracteres que 

se ponen de manifiesto en la 1nspecci6n organoléptica, indi
cándonos que son suficientes para dictaminar su buen estado y 

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 pr~ 

pios de cada especie, y poderlos calificar, seglln su estado, 
en muy frescos, frescos, no frescos y al tarados ( ül . 

En general los caracteres higiénico-sani.tarios del pe! 
cado fresco, refrigerado son las siguientes: 

l. Aspecto general: Los pescados de es~ueleto óseo pr~ 
sentan aspecto general brillante, atrayente, con brillo metá
lico y reflejos irisados de vivos coloridos; estos reflejos . 
irisados es lo primero 0ue desaparece para tornarse luego en 
coloración mate y sin brillo al alterarse. En el caso de las 

rayas (que poseen esqueleto cartilaginoso), presentarán en e! 
ta~o frescp una coloración·blanca-porcelana en su cara ventral, 
bordeada de rojo en torno a la base de la aleta1 esta colora
ción roja se va tornando verde azulada primero y luego se de

colora cuando el pescado se deteriora. 

2. Oior: En los peces de esqueleto óseo el olor es li
gero, ag~ada.ble, mezcla de salado y de algas marinas, ~ue re
cuerdan a mar, para ir tornandose en dulzón, amoniacal y pa

trido. En los peces de esqueleto cartilaginoso el olor en es

tado fresco es d~bilmente amoniacal, más perceptible en la r~ 
gión anal y en la boca; si se hace una incisión a la masa mu! 
cular del pez, no se advierte en ella ese olor amoniacal, pa

ra tornarse en fuertemente amoniacal cuando el pescado se al
tera. 

3. Rigidez> Todos los peces en el momento de su captura 
presentan un cuerpo flexible, que se torna r!gido, con cons1! 
tencia finne y elástica en estado fresco o muy fresco; a med! 

da que el pescado se deteriora, el cuerpo se torna blando y a 
la presión del dedo queda huella. La rigidez que presenta el 
pescado en los depósitos de hielo (paseado refrigerado) o en 

congelación, no es significativa mientras permanezcan en ese 

estado. 

4. Secreciones: El pescado fresco no debe tener secre
ciones visibles, aunque si tiene que estar ht'hnedo, como cons! 
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cuencia de !a existencia de un hmucus" transparente, muy abu~ 

dante en todos los peces de esqueleto carilaginoso. A medida 
que eJ. pez se altera, el "mucus'' se torna viscoso y la secre

ci6n se hace abundante. 

5. ~: Deben ser planas, brillantes, fuertemente 
adheridas a la piel y unidas entre sí. A medida oue el pez se 
altera, se van levantando y desprendiendo fácilmente. 

G. ~: En el. pescado ~ano ~, fresco se presentar~ te!!_ 

sa, adherente a los tejidos subyacentes, sin mutilaciones y 

con las tonalidades en pi9men:aci6n propias de cada especie. 
A medida que el pescado se altera va ca~biando, haciéndose de~ 

colorida, arrugada y fácilmente rompible. 

7. Ojos: Los fen6menos de deshidrataci6n se manifiestan 

en primer lugar en el ojo. Tanto la forma del globo ocular c~ 
rno la convexidad, color y brillo de la c6rnea son indicadores 

bastante precisos del grado 1e frescura 138). 

Los ojo~ deben ser vitreo-brillantes, claros. vivaces, 

lGcidos, ~on~exos, perfectamente transparentes, ocupando toda 
la cavidad orbitaria. La c6rnea es con\•e:.:a y transparente, la 

pupila amplia y negra, el iris no debe estar mñnchado de rojo, 

se "presenta con frecuencia amarillo •. ; :11t=r.H<la c;,ue e.L pescal!o 

se altera se van tornando en vítreo apagados, empañados, opa

cos, con c6rnea cóncava y hundidos en la cavidad orbitaria. 
Se clebe tener en cuenta que la sal coITlOn (muy empleada en me_! 
cla frigorífica con el hielo) puede acelerar la opacidad y la 

deshidrataci6n ocutar por osmosis.(cuadro No. 8). 

8. Opérculo: S6lo existe en los tele6steos 

debe estar bien adherido al cuerpo, htimedo ;· no presentar ma!)_ 
chas, sobre todo en su cara interna. Cuando el pescado se al
tera se presenta ligera~ente levantado y con manchas parduzcas. 

9. Branquias: En el pescado fresco deben presentarse 

hlímedas, brillantes con coloraci6n roja y con olor agradable 

a mar; en los peces de agua dulce el olor es m&s suave, pero 
fresco y agradable. Cuando el pescado se altera se van torna!)_ 



do pastosas, malolientes, sin brillo y a veces secas. cuadro No. 

lU. Abd6men: Debe tener forma normal, sin hincnaz6n ni 
hundimientos ni roturas. A medida que el pescado se altera, se 
va deformando e ninchando, haciéndose edematoso, y el tono 
brillante de su piel se va impregnando de manchas de toda cla
se de colores y matices. 

11. Ano: En el pez fresco debe estar herméticamente c~ 
rrado y no proyectado. A medidñ que el pez se altera se va r! 
lajando y naciéndose prominente. 

12. Visearas: Se presentarán limpias, nacaradas y bri
llantes, adherentes y bien diferenciadas. En los pescados al
terados se presentarán pastosas, ninchadas y sin brillo. 

lJ. Peritonéo: El peritonéo parietal se presentará de 
color generalmente negro o fuertemente pigmentado y brillante, 
bien adherido a.la pared que forma la ca?idad ventral: en los 
peces alterados se torna frágil, pegajoso y fácilmente despre~ 
dible. 

14. Costilla v espina dorsal: Tanto las espinas latera

les como la columna vertebral se presentarán adheridas a los 
müsculos, con color blanco nacarado por igual y con manchas 
de sangre fresca en la espina dorsal; si se intenta separar 

la columna vertebral de los müsculos se roMperá. En el pesca

do alterado, la separación de la espina dorsal de la carne se 

nace fácilmente sin romperse; las manchas de sangre se tornan 
negruzcas; la espina tiene un color azulado. 

15. ~: ~n el pescado fresco debe ser firme, blanca 
o rosada (raramente rojal y con reflejos nacarados en su su
perficie muscular y al corte; el salm6n presenta tonos amari

llentos y el atOn rojizos. Cuando los pescados se alteran, se 
intensifica la coloraci6n rojiza-sucia, más o menos parduzca, 
sobre todo a lo largo de la espina dorsal y su consistencia 
se torna blanda o flácida ( 13·, 50). 

El rigor mortis comienza ( Fig. ~o. s J en los pescados 

después de su muerte, por la rapidéz de su presentaci6n y pro~ 
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ta desaparici6n se considera una característica de extrema 
frescura t50'). Esta rigidez cadavérica se inicia en los peces 
en la cabeza y termina por la cola; el fr!o la retrasa, mien
tras que el calor la beneficia (13 J • 

Tanto la relajaci6n ~uscular como la posterior degrad~ 
ci6n o aes1ntegraci6n orgánica, sea autol!tica o por putrefa~ 

ci6n, sucede desde 1a cabeza a !a cola, siguiendo la misma d! 
recci6n que el rigor mortis O.:l J. 

Aael!lás de estas indicaciones superficiales, el pescado 
no aceptable puede presentar signos internos de descomposici6n. 
Se ha de buscar la presencia de parásitos y enfermedades: tu
mores, abscesos o quistes t!S'l. 

Durante ~a inspecc16n de~ pescaao se deben comparar las 
regiones correspondientes de las mitades derecha e izquierda 
del cuerpo dando vuelta al pescado. Las branquias se huelen 
levantando el opérculo y agitando una o dos veces al aire la 

pieza <s21. 
Dentro de la 1nspecci6n se de~e determinar la especie 

de pescado, asi como su designaci6n comercial: en caso de que 
se encuentre envasado se deber! inspeccionar el material del 
envase: papei, celofán, plástico, canastas, cajas, recubierto 
de hielo (4.S J • 

Al inspeccionar pescaao entero y sin pelar se debe te
ner en cuenta que quedan expuestos a la acci6n de su envoltu
ra microbiana proteol1tica. La importancia de los microorga
nismos existentes en esa mucosidad corporal queda de manifie! 
to por el hecho de que los peces lavados después del sacrifi
cio disfrutan de una capacidad de conservación más elevada. 

La evisceraci6n no siel!lpre se efectOa inmediatamente 
despu~s de la muertep y en muchos peaes no se efect~a nunca. 

Segan algunas investigaciones las enzimas digestivas pasan de 
las v1sceras a los masculos y desarrollan all1 su actividad 
de degradación de las prote1nas. 

Las branquias, por su calidad de aparatos de filtro, 
constantemente expuestas a muchos microorganismos, raras veces 
se retiran del pescado eviscerado y representan una fuente ~ 
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portante ae infecci6n (38). 
~uando se dificulta el dictaminar a un pescado como 

fresco, se puede recurrir a la práctica de la prueba de co
cci6n: Los recipientes en que se lleve a.efecto, que conviene 

sean ae vidrio o ae esma!te, se tapan durante la cocc16n o 

tratamiento por vapor, con el fin de que no escapen los olores 
especiales. Se prescinde ae echar sa! de cocina, condimentos 

y dem.is ingreaientes. La prueba del sabor va precedida de la 
cocci6n. Se considera que ha habido suficiente coccidn cuando 
puedan desprenderse las espinas de la carne. Un calentamiento 
más prolongado perjudica la interpretacidn'de resultados. La 
prueba de olor se realiza tanto en el agua ae coccidn como en 
la carne de pescado. Hay que procurar que el vapor de agua no 
est~ demasiado caliente. Efectuadas estas operaciones, se pr~ 
cede en seguida a la apreciaci6n del color y de la cohesi6n 
de la carne. Además 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 cocci6n deben ser: 
Color. La carne se hace más blanca, queda blanca clara o se 
decolora en muy escasa medida. 

olor. Agradable, espec!fico. 

Cohesi6n. Los trozos de carne permanecen firmemente unidos y 

s6lo se les llega a separar mediante manipulaci6n especial. 

Consistencia. Tierna, jugosa. 

Sabor. Muy bueno, bueno, con aroma espec!fico oe¡. 

Ei Reglamento de la ~ey General de Salud establece en 
su art!culo ~19: "Se prohibe la venta o suministro al pt!bli
co de pescado que presenta cualesquiera de las anomal!as que 
a continuaci6n se seftalan: 

I. Enturbiamento de los ojos y p~rdida de su tersura; 
II. enturbiamiento de la mucosidad cutánea y palidez de 

la p1gmentaci6n; 
III. Agallas pálidus con una mucosidad turbia de mal olor; 



IV. Contornos borrosos ae las v1sceras o sus restos, 

con coloración variable entre pardo y violeta y los riñones 
con aspecto y consistencia acuosa; 

v. Disminuci6n del aspecto v!trico en la musculatura, 

presentando enturbiamiento y coloración violeta a lo largo de 
la espina dorsal". 

Cuadro No.8 Determinacióon del estado de conservación de los 
te!e6steos marinos, frescos, r~frigerados (Ciani-Artioli) t50). 

Caracter1sticas 
Organolépt1cas 

RIGOR MORTIS 

OLOR 

Cons1stenc1a 

OJOS 

BJ<ANQUIAS 

Muy 
frescos 

(+) 

Marino,al 
gas mariñas 

Resistencia 
a la presión· 
digital, se 
Oorran las 
huellas 

Apari!mcia 
de vivos 

Rojo sangre 

Frescos 

Uarino,al 
gas mariñas 

Elástica 
Resistencia 
a presión 
diqital se 
bo?-ran. las 
huellas 

Regular Alterado 

(-) (-) 

Dulzón Ligero 
olor am~ 
niacal. 

Blanda 
Resis
tencia 
a pre
sión 
digital 
se bo
rran 
las hue 
!las -

rlticida 
Blanda 
Elásti
ca a la 
oresi6n 
digital, 
ouedan 
las nue 
llas 

lentar.'lente 

Cristalinos Liaera 
apariencia meÓte
de vivos opacos 

Comien
zan a 
deshi
dratarse 
ligera
mente 
opacos 

Crista 
linos-

Pürpura P.ojo.la Café ro 
rojo sangre drillo- saceo 

pürpura Rojo la 
drillo 
PQrpura 
rojo sa!! 
gre. 
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Pescado Congelado. 

En general, en la inspecciOn del pescado congelado 
es necesaria !a descongelaci6n previa. Pueden tomarse muestras 

al azar. Cuando el estado de conservaci6n es bueno, se aprecia 

un aspecto agradable despu6s que el pescado ha sido desconge
lado. A medida que la calidad disminuye, así ocurre con el as
pecto y la textura del pescado. En un filete de mala calidad 
la carne es blanda y nt!meda. El aspecto es sin brillo y un c2 
lor cremoso o amarillento. La comparaci6n de un filete de bu~ 
na calidad con otro de mala calidad sirve para ilustrar estos 

hechos (.3 3) • 
No debe usarse pescado recongelado, porque tendrá 

carne blanda, flácida, olor agrio y color oscuro. Los filetes 
de pescado congelados de baja calidad presentarán un color c~ 
f6 en los extremos (sol. 

Los pescados congelados presentarán al corte una ca~ 

ne compacta de aspecto céreo, no evidenci~ndose 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 que se aprecia mejor !as 

agujas de hielo, la exudaci6n de la descongelaci6n y las pos~ 
bles lesiones ( 33). 

Las más importantes alteraciones de los productos co~ 

gclados son: 

Crecimiento de hongos: Se debe al desarrollo de hongos sobre 
la superficie del producto, formando una capa más o menos ru-

, gosa, delicada a veces, algodonosa y de diverso color segt1n 

la especie que invade. 

Cuando la alteraci6n es superficial, el producto se 
puede limpiar con un simple cepillado o lavado, pues no es 
t6xico para el hombre. 

Si la alterac16n es profunda, el producto debe ser 
decomisado, ya que seguramente se han establecido procesos de 

hidr61isis de las grasas, que llevarán al producto a otra al

ter3ci6n que es el enra~ciamiento. 



Enranciarniento: ~s aquel complejo de reacciones químicas que 
suceden con las 9rasas y por lo cual se presentan alteraciones 
de color, olor, sabor y consistencia muy diferentes al del pr~ 

dueto no alterado. La grasa rancia adquiere un color amarille~ 

to y emana un olor picante muy desagradable. 
Los productos rancios deben ser decomisados, ya que 

causan disturbios gastroentéricos. La administraci6n prolon
gada de productos rancios altera la absorci6n de las vitami
nas liposolubles. 

Deshidrataci6n: Es la alteraci6n que con m~s frecuencia se 
presenta en los productos congelados. El producto deshidrat~ 
do presenta un aspecto corno de madera y los tejidos 1nvolucr~ 

dos se presentan porosos. 

Este producto debe ser decomisado, no por el hecho • 
de causar daño a quien lo come, sino por su escaso valor ~as

tron6mico y comercial. 

Putrefacci6n: Esta alteraci6n se aprecia cuando el producto 

se de~congela, y se puede presentar porque el producto ya es

taba alterado cuando se congel6, por alzas accidentales de 
temperatura durante el almacenamiento, o por conservación a 

temperaturas altas C24J. 

Filetes. 
Cuando un filete se descompone pierde su blancura 

translOcida y adquiere un color cremoso. El mOsculo es hllmedo, 
blanco y rasgado y al cortarlo despide un olor desaqradable(2SJ. 

Pescado ahumado. 

Cuando éste se altera pierde su sequedad original y 

fragilidad, su superficie se humedece y se hace pe~ajosa y 

la carne se ablanda. La decoloraci6n de las paredes abdoMina

les es también signo de alteraci6n. El pescado ahumado alter~ 
do no presenta 9eneral~ente olor desagradable; ello es debido 
a que el fuerte olor, caracter!stico del pescado ahwnado, en

mascara el olor propio de la descomposici6n (25J. 
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Si el pescado no se mantiene en condiciones adecua -
das de conservaci6n, el fen6meno de putrefacci6n se hace pre
sente desde el segundo d!a; comienza en las agallas y v!sce -
ras para seguir por la piel (Jer. d!aJ,_ovarios y testlculos 
(4° d!aJ, masculos de la mitad anterior (5° d!aJ y finalmente 
en la cola (bºd!aJ. Esta puede evitarse con las siguientes m~ 
didas: 

aJ Controles sanitarios, que !os operarios que mani

pulan pescado sean limpios, usen vestidos higién! 
cos y calzado lavable. 

b) Uso correcto e ininterrumpido del fr!o, conserva~ 

do el pescado a la temperatura adecuada. 

Los caracteres de putrefacci6n en las especies de 

pescados m&s frecuentes en el mercado son: 

Agujas: Pérdida de la transparencia de los ojos, se
creci6n de piel v1scosoroj1za, olor desagradable. 

Anguila: P~rdida de la transparencia de los ojos, s~ 

creci6n viscosa abundante de la piel que mancha los dedos. 
Arenque: Opérculo grisáseo, al comprimir ameos lados 

de la cabeza destila un líquido marr6n sucio de olor acre, en 

contraste con el líquido sanguinolento, limpio cuando estan 
frescos. 

Atan: Debe investigarse en la carne que vira del ro

sa al rosa-azulado, sobre todo en sus límites musculares; se~ 
cionando la masa muscular da olor f~tido amoniacal cuando es

t~ alterado, característica con mayor intensidad en los mase~ 

los pr6xirnos al raquis. 
Bacalao: La carne se presenta fl~cida, con mal olor, 

y toma un tono amarillento; el ojo se torna opaco. 
Cazón: Pie! untuosa al tacto, carne blanda y de in

tenso olor amoniacal. 

Lenguado: En la cara inferior se Jnicia una colora
ci6n amarillenta, las branquias se decoloran, la piel se des
prende fácilmente y despide olor desagradable. 

Mero: Ojos opacos, carne blanda, de tono amarillento 
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y mal olor. 
Raya: Las coloraciones rojizas del borde de las ale

tas se tornan verdeazuladas; haciendo incisiones en sus ~dsc~ 
los desprenden intenso olor amoniacal, su carne se reblandece. 

Sardinas: Cuerpo reblandecido, trasudaci6n de l!qui~ 
do negruzco ae olor repu9nante, sabor picante, ojos hundidos 

y opacos, mancha rojanegruzca en la regi6n abdominal, olor d~ 
sagradable; comprimiendo la cabeza lateralmente a nivel de 
los opérculos, se comprimen las branquias des~ilando un 11qui 
do negruzco y de fuerte olor acre. 

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

Pescados de agua dulce: Se descomponen antes que los 

de agua salada y se presentan con fuerte exudación, manchas 

verdosas en ºbérculos y en distintos puntos de la cabeza; la 
l!nea ventral aparece también manchada con tonalidades verdo
sas (13). 

Fraudes. 
Dentro de toda inspección hi~ié~ico-sanitaria el ve

terinario debe tener presente lo~ fraudes comerciales o enga

ño~ a los que se recurren para simula= eetadc frcnco de ur. 
pescado que est~ en v!as de alteración. Entre las principales 
se encuentran: 

a) La sequedad y la secreción nucosa al ter a da en '·ª 
piei, suelen disir.lularla echando continuamente agua sobre el 
pescado. 

1 
b) Cuando se inicia el levantamiento de las escamas 

y van perdiendo su brillo natural, las quitan en su totalidad, 
presentando la piel al descubierto. 

e} La riqidez cadavérica la simulan con la congela-

ci6n. 
d) Cuando el ojo ha perdido su orillo y se torna op~ 

ca, suelen extraerlo. 

el Cuando las branquias nan perdido su to~alidad ro-
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jizo-Drillante, les adicionan sangre fresca o tinta roja, la
vándolas previamente para•eliminar los exudados. 

fJ Para evitar la timpanizaci6n abdominal, ascitis y 

manchas en la reqi6n ventral, evisceran.los peces que hasta 
entonces permanecían enteros. 

q) Un fraude muy corriente es el mezclar pescados 
frescos con los alterados. 

hi Para disimular el olor efectuan constantes lava~ . 
dos U.3,2s;l. 



MAKISC.:05. 

El término "mariscos" eng!oba tanto a los ~oluscos 

como a los crustáceos (13 ). 
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La inspección de e~tos 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 

acci6n del frie, desecaci6n (pulpos) o en conservas ~ue pe~ 
necen varios d!as abiertas (lJ). 

Estos productos deben consumirse frescos ya que se 

descomponen rápidamente después de la muerte (SO). 

Dentro de 1as·moluscos se encuentran los: Lamelibra~ 

quios, Gaster6pooos y Cefal6podos. 
aJ Lamelibranquios. Ostiones, pata de mula, almejas, 

mejillones, callo de acha, etc. Las pruebas a se9uir para de

mostrar su frescura son: en el caso de las valvas deben estar 
herméticamente cerradas. Si al tocarles cierran sus valvas p~ 

ro las abren seguidamente, es signo de vejez: cuando en una 
partida de moluscos bivalvos se cojan unos cuantos con las m~ 
nos, deben dar sensación de pesadez y frescura: a la percu -
si6n sonará raacidez; si el tono fuera claro, denotan tener 

agua, y si el sonido fuera timpánico, la existencia de gases. 
El olor debe ser intenso a mar y algas; de no ser 

así se considerará sospechoso. 
Si abrimos un ejemplar y en su interior existe poca 

agua y turbia, está alterado. 

El color de la carne de la ostra y de !a almeja es 
clara, con agua transparente y olor agradable; la carne del 
mejill6n es de color amarillo (13, 50). 

b) Gaster6podos. Deben consumirse limpios, sanos y 

siempre vivos lo cual se aemuestra con respuesta a est1rnulos 

mecánicos. 
La carne del caracol debe tener olor agradable al 

igual que el olor del agua ir.tervalvar la cual debe ser limpia. 
Debe haber buena ad.herencia del molusco a la concha. 

Las conservas de caracoles presentarán un líquido de 
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cooertura limpio, de color parco verdoso, sin llegar al negro: 
los caracoles seran firmes, pero tiernos y pardos, sin llegar 
a ne9ros1 con sabor y olor normales. 

c) Cefalópodos. Pulpos, calamares y sepias. Estos,a~ 
quieren mejor sabor después de un tie~po de muertos, como co~ 

secuencia de los procesos de maduraci6n. En estado de frescu
ra presentan el cuerpo nCbnedo, brillante, suave, de color bla~ 
co, perlado, rosado; el punteado correspondiente a la ~igmen

tación de su piel (azulada-verdozal se vá perdiendo a medida 
que desaparece su frescura; las carnes son resistentes y si 
se presionan las ventosas se quedan adheridas mientras est~n 

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 que una C! 
racterística de frescura, sería la manifestaci6n de movimien
tos, notados con facilidad si se estimulan los tentáculos. 

Cuando están alterados, los cefalópodos pierden bri
llo, con ~olor que vira al gris plomizo, pero su carne conti
naa siendo resistente al tacto y no se pone blanda hasta que 
no llega a un estado de desco~posici6n muy avanzado; las ven

tosas acusan rápidamente su fluidez. El olor anormal se ini
cia en la bolsa de la tinta, primero amoniacal y 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 acci6n conservadora de la sal toman una coloraci6n vin~ 
sa, que no debe confundirse con el rojo procedente de la alt~ 
ración (13, 50 l. 

crustáceos. 

Para considerarse muy frescos, deben estar vivos ta~ 
to macruros (camarones, langostinos, langosta), como braquiu
ros (jaibas, cangrejos). ~stos productos deben consumirse muy 
frescos ya que se descomponen rapidamente después de la muer-
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tei para comprobar que estan vivos se golpea su coraz6n y de
berán mover las antenas y patas y doblar la cola. 

Las caracter!sticas a considerar corno alteraci6n son: 
al Tono muscular: Ausente, articulaciones y antenas 

pendulates. 
bl Líquido que trasuda: Gris turbio 
e) O!or: Amoniacal, fétido, pOtrido 
dl Esqueleto externo: Opaco, y tiende a tonos amari

llentos y ocres. 
e) Masas musculares: Disminuci6n de su consistencia 

flácida y blanda. 
En el supuesto de que los crustaceos se presenten cae! 

dos, se requiere mayor atenci6n para determinar si fueron co
cidos antes o después de muertos, o si se cocieron recien mu
ertos o en estado de alteraci6n. Si se cocieron vivos no ha
brá agua en el interior del coselete¡ si se cocieron recién 
muertos, habrá agua en el interior del coselete, pero sus pa
tas y cola permanecerán fuertemente adharidasi si se cocieron 
al iniciarse la alteraci6n, además del·agua en~! interior 
del coselete, sus patas, artejos y cola se desprenderán con 
facilidad. En el c~so de los crustaceos de gran tamaño, al 
co~erlos por su caparaz6n vemos que penden sus patas f!ácida
mente (~3,9Cl ¡. 

Mariscos congelados. 

Son aquellos crustáceos y moluscos, enteros o frac
cionados, inalterados y frescos, que han sido sometidos a la 

acci6n del fr!o hasta lograr en el centro de los mismos, en 
un período de tie~po no superior a 2 horas, que la temperatura 
pasa de O a -s•c. Estos productos se mantendrán seguidamente 
en el congelador,·1a ternperatura·duracte'el almacenamiento·no 

será superior a -23ºC. 
Los mariscos congelados presentarán al corte una ca~ 

ne compacta, de aspecto céreo, no evidenci~ndose a simple vi! 
ta cristales ni agujas de hielo. 

Los ~~riscos descongelados deben tener el aspecto, 
la consist~ncia y el olor de los frescos ( 23). 
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Los camarones congelados deberan de tener el aspecto si

guiente: 
- De tamaño generalmente uniforme. 
- Facilrnente separables cuando en la etiqueta se descr~ 

ban como congelados individualmente. 
Color caracter!stico de la especie y exentos de: des
hidratación, manchas neqras, enegreciniento u otra a~ 
teraci6n anormal del color. 

- Limpios, exentos de materias extrañas y practicamente 
exentos de patas, caparazones sueltos, antenas, cabe
zas¡ camarones con parte de cabezas o intestinos o 
mal pelados segdn corresponda a la forma de presenta·· 
ci6n1 camarones rasgados, dañados. 

- Exentos de trozos de camarones en todas las for1'1as de 
presentación. 

Una vez descongelados, cocidos al vapor o hervidos 
los camarones deber4n tener un buen olor y sabor caracter!s
tico con una consistencia firme y no ser pulposos. 

Si se reciben los cal'larones empaquetados, debera fi-
gurar la forma de presentación de ~stos en la etiqueta: 

al enteros 
bl sin cabeza 
c) Pelados 
dl Trozos 
el Crudo, cocido o precocido ( 47 ). 



Los mariscos 1.mportados det>en ir acompañados de un 

certificado de pureza microbiana (23·) • 
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El Heg1amento de la Ley General de Salud estaolec~ 
Articulo S¿O.- Se prohibe la venta o suministro al pl!blico, 

de moluscos que presenten ias anori.al!as siguientes: 

I. Olor distinto a1 del molusco: 

Il. Textura viscosa y 
lII. Aspecto opaco. 

Articulo 5¿1.- Se pronibe la venta o suministro al p!!olico, 

de crustáceos que presenten las anomalias siguientes: 
I. vlor distinto al del marisco: 

II. Articulaciones con pérdida de tensi6n y contrac
ci6n y 

III. Aspecto opaco con manchas obscuras entre las ar 
ticuJ.ac1ones. 

Articulo ~22.- Se prohibe la venta o suministro al pllblico, 

de cefal6podos que presenten las anomalías siguientes: 

Fig.6 

I. Olor distinto ó.l rnari·sco: 

Il. Ventosas fraccionadas, abiertas y separadas del 
cuerpo; 

lII. Ojos manchados y opacos; 

IV. Piel rnancnada de color rojizo y sin brillo y 
V. ·1·extura viscosa de la pie.!. 

a. Crustáceo fresco. b.Crusti!ceo alterado. (SO)'. 

neg. de la ley gral. de salud en materia de control 
sanit. de establ. prod. y serv. tit.VI, cap.I. 
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1.4. L~CHE y ~us UERIVADOS. 

La lecne es un alirnen~o esencial en ia d1eta del ser 

humano sonre todo en niños y ancianos, por las caracter!st1 -

cas nutritivas que ésta posee, a la vez·es un producto fácil
mente alterado si se mantiene en condiciones inadecuadas de 
conservaci6n. 

A la leche se le puede definir desde el punto de vi~ 
ta: al Legal¡ o) B1ol6gico y c) Qu!mico. 

al El Reglamento de la Ley General de salud estipula 
en su artículo 240: "Se entiende por leche para consumo nW11a·· 

no, la secreci6n natural de las glándulas mamarias de las va
cas sanas y bien alimentadas. Cuando la leche proceda de otra 
especie animal, se designar~ con el nombre de ásta''. 

bJ "La leche es una secreci6n de la glándula mamaria, 
obtenida por medio de la ordeña completa de uno o más anima -
les, con exclusi6n del producto obtenido 15 d!as antes del 
parto y 5 d!as después del mismo" • 

. e> "La 1ecne es de color blanca opaca de sacar aulce 

y con un pH cercano a la neutralidad (6.5). Su composici6n 
qu!rnica es: agua H7.b%, materia seca 12.4\, c~se!na 3.6%, 

albumina 0.55i, globulina 0.05%, grasa 3.4%, azacares 4.6% y 
sales (cenizas! O. 75% \ SB). ' 

La leche de alta calidad deberá poseer las siguien· 
tes caracter!sticas: 

l. Libre de todo microorganismo pat6geno. 
2. Cna cuenta baja de microorganismos totales. 

J. Libre de sedimentos y materias extrañas. 
4. ue un ligero sabor dulce y un gusto y aroma 

suaves, libre de olores extraños. 
S. Que cumpla los requisitos en cuanto al canten! 

do m1nimo de grasa, s6lidos no grasos y total 
de s6lidos (29 l. 

Corresponde al m~dico veterinario zootecnista, la v! 

gilancia y ~anejo de la leche, desde su pr~ducci6n hasta la 
venta al pablico, como lo marca la Legislaci6n Sanitaria. 

Las características fisicoau!micas de la leche tie
nen por objeto conocer la calidad nutritiva de ~sta, su esta-· 



do de frescura e identificar y cuantificar substancias ajenas 
a la composición natural de la leche ( 7). 

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

Sabor y olor. La lecne producida bajo condiciones adecuadas 
tiene un gusto ligeramente dulce y 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 
fácilmente por los alrededores desaseados, al igual tiende a 
absorver los olores de los alimentos ~ue se encuentran a su 
alrededor (37') • 

Color. La ieche normal tiene un color liqeramente blanco ama

rillento debido a la grasa y a la caseína, as! co~o pequeñas 
cantidades de materia colorante. La grasa y la caseina exis
ten en la leche en suspenci6n, en un estado finamente dividi
do, de ah! que impidan que la luz pase a través de ella. Esta 
opaci:lad hace que la leche aparezca bla.1ca 07 l . 

La leche s~rá tanto más blanco-amari1l~nta cuanto m~ 
yor sea sµ contenido graso, y se corresp?nderá con una color~ 
ci6n tanto más blar:co azulada cuanto más descremada esté 113 l • 

Actlesi6n de la leche. La lectle es un poco más ~si:.esa o viscc

sa que el agua, a causa de los s6lidos contenidos en ella. 

Lo anterior se puede apreciar, poniendo en un vaso 
de precipitado leche, y en otro vaso agua, manejando el mi~mo 
volGmen, se ponen en ~ovimiento pendulante al mismo nivel, y 

se nota que el mo'{imiento de la leche es más lento que el del 
agua, por el contenido de sólidos que es mayor en la leche(7 ¡. 

~n la recepci6n de La leche se cebe verificar oue é! 
tas traigan en los envases !a etiqueta de Pl'.STEURIZl'.CION. Sie!!', 
pre debe checarse esto ya que pueden provocar varias enfermed~ 
des (.45 J. 

A!gunas otras caracter!sticas ae la leche son: 
Punto de ebul!ición. Varia entre 100 a 101.lºC. 
Punto de congelación. Aproxiriadamente -o. 6 ºC, variando muy li·· 
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geramente de acuerdo con el porcentaje de sólidos en la leche. 
Viscosidad (7). 

La prolongada ebullición de la "leche hace que 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 &cides, la leche se espesa y f.orma un co~ 
gulo suave, blanco y gelatinoso. El material sólido se conoce 
como cuajada o requesón y el l!a~ido claro que separa a la cu~ 
jada se llama suero 12 ). 

La leche debe refrigerarse inmediatamente después de 
ser recibida, dado que si se mantiene a temperatura ambiente 
puede sufrir las siguientes alteraciones: primero, se pone 
agria, cuajando después y sufriendo una putrefacción completa 
a medida que transcurre el tiempo (2&). 

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

Formadores de &cido: Existen muchas clases que hacen que la 
leche se agrie. El tipo m&s coman est& representado por el 
Streptococcus lactis. Estos organismos son responsables de la 
acidéz normal de la leche, la oue se produce por la acción de 
las bacterias sobre la lactosa o azdcar de la leche. La lact2 
sa se convierte en ~cido láctico que provoca que la leche se 

espese o cuaje y que adquiera un sabor acidulado. Estos orga
nismos productores de &cides son indispensables para la elab2 
ración de quesos. También son importantes para la fabricación 
de la crema agria o madurada y para la de ciertas bebidas de 
leche agria. 

Otras clases de bacilos formadores de &cides son: el 
Lactobacillus acidochilus, el Lactobacillus ~y el ~
bacillus bulgaricus. 
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Formadores de gas: Estas bacterias no s6lo hacen que la leche 
se agrie, sino que también se produzca gas. Escherichia coli 
y Aerobacter aerogenes, fermentan la glucosa y la lactosa fo~ 
mando ~cido y gas. Provocan olores sumamente desagradables y, 

a menudo, son perjudiciales para el organismo humano. 

Licuefactivas: Las bacterias que producen licuefacci6n de la 
leche o proteolisis, es~n casi siempre asociadas a las ~ue 

producen el requesdn. Streotococcus liauefaciens es uno de 

los organismos de este grupo, que ~n su conjunto están asoci~ 

dos con condiciones de producci6n carentes de higiene. 

Organismos pat6genos: 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 e~ 
mo a los humanos, aunadas a la pasterización han hecho que las 

epidemias de origen lácteo se controlen. 

Cantidad de bacterias en la leche: La cuenta bacteriana se 
proporciona en centírletro cQbico (mililitro). La leche que 
tiene una elevada cuenta bacteriana se considera indeseable 

ya que puede indicar: leche vieja, refri9eraci6n impropia, o 
uso de métodos carentes de higiene en la producci6n y manejo 
( '.29). 

La leche se clasifica, para su venta al pablico, en 
las siguientes categorías sanitarias: 

I. Leches pasteurizadas, las que comprenden: 
a) Leche pasteurizada de alta calidad; 
b) Leche pasteurizada preferente especial¡ 
cJ Leche pasteurizada preferente: 
dJ Leche pasteurizada¡ 

e) Leche ultrapasteurizada parcialmente descremada y 
ultrapasteurizada seM.idescremada, y 

f) Leche pasteurizada semidescremada. 



II. Leches no pasteurizadas (crudas o broncas) las 
que a su vez comprenden: 

a) Leche no pasteurizada para consumo numano, y 

b) Leche no pasteurizada para uso industrial 
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Es particularmente peliqroso consumir leche no pas
teurizada o hervida (leches broncas¡ siempre son adulteradas 
y est~n contaminadas {12 J. 

La leche adecuadamente pasterizada es, en su envase 
oriqinal, un producto higiénico apto para el consumo directo. 
Si esta leche es de buena calidad antes de la pasterizaci6n, 
conserva sus cualidades saludables hasta 24 horas a lBºC y, 
durante per!odos m!s largos, a temperaturas inferiores; es pr~ 
feríble, por supuesto, mantenerla refrigerada. y debe conser
varse en el recipiente original hasta el momento del cons\ll!lo. 

La leche esterilizada no suele eKi9ir refrigerac16n, 
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 cruda o pas
terizada, es ?referible hervirla antes del consumo {56 ). 

5 Regl. de la ley qral. de salud en materia de control sanit. 
de activ.,establ.,prod., y serv. tit.IV,cap.I,art.242 
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1.4 .l. QUESOS. 
El queso es un ali~ento ~deal por los componentes 

que posee cot:10 son: prote!nas, aminoácidos esenciales como la 
metionina, grasa, vitamina A, calcio y fósforo l 36). 

La Secretaría de Salud en el Reglamento de la ley g~ 
neral de salud en materia de control sanitario de actividades, 
establecimientos, productos y servicios en su capítulo XI ar
tículo J45 en materia de quesos señala que: 'Se entiende por 
queso el producto hecho con la cuajada obtenida de la leche 
entera, semidescremada o descremada, de vaca o de otra espe
cie de animales, con adición de crema, o sin ella, por la co~ 
gulación de la caseína con cuajo, gérmenes lácticos u otra e~ 
zima apropiada y con o sin tratamiento posterior de la propia 
cuajada por calentamiento, presión o por medio de fermentos 
de maduraci6n, mohos especiales o sazonamiento". 

Para la elaboración del queso se debe emplear leche 
pasterizada, con excepción del queso añejo , leches hervidas 
o esterilizadas (5¡;) • 

Existen más de 800 nombres de auesos, pero muchos de 
ellos des,cr•ben en realidad.productos s~ilares elaborados en 
diferentes localidades 6, a veces, de diferentes tamaños y 
formas. Todos ellos sin embargo, pertenecen a unos 18 distin
tos tipos básic0s de quesos naturalt:!s, qu~ r~flejan los d.iva!:_ 

sos procesos empleados en su elaboración (~l ). Clasificando
se en dos grandes grupos: quesos frescos y ~uesos madurados. 
(cuadro No. 9 ) 

En la recepción de quesos se debe verificar que és· 
te tenga las carafter!sticas apropiadas de sabor y textura, 
as! como un color uniforme segtln el tipo de que se trate (4 S.) • 

El olor de los quesos, debe ser característico del 
queso a que pertenezca y no debe presentar grietas, ni man -

chas en la superficie ni en los cortes. 
Ningtln queso debe tener alguna clase de gérmenes pa

tógenos ( 36 l . 
Los quesos deben estar porteqidos con alguna cubier

ta para evitar la contaminaci6n, el enmohecimiento y la dese

cación, éstas pueden ser de: aceite de lino, parafina, mante-
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ca con chile rojo molido, todas éstas permitidas por la s.s.A. 
La cubierta deberá estar limpia y sin roturas (<fS, 26 ) • 

Cuadro No. 9 

Pasta blanda 

. 
Clasif icaci6n de auesos 

l. Quesos Frescos 

l Petit Suisse 
Coagulaci6n muy lenta Demi-Sel 

Coagulaci6n lenta 

[

Queso para pasteles 
Queso blanco (sin cuajo) 
8li~~8 8!~R88 Ji09oMg~~~6 

2. Quesos Madurados 
A) Desuerado espontáneo 

{ coagulaci6n 
menos lenta Uamembert 

Hongos externos Brie 
oulomiers 

Cáscara seca {Queso de cabra 

B) Desuerado Acelerado. 

Pasta blanda {Por corte 
de la cuajada 

Hongos externos{Carré de Lést 

f 
Munster 

Corteza lavada Livarot 

Pasta semidura(Desuerado por 
corte de la 
cuajada 

Pasta firme 

Corte agita
ci6n prensado 

corte agita
ci6n prensa
do molido 

Pont L'eveque 

{
Azul D' auvergne 
Roquefort 

Hongos internos Gorgonzola 

tSaint-Paulin• 
corteza lavada Hollanda 

Reblochon 

Cor te za seca {
Cheddar (americano) 
Cantal 

Corte agitaci6n Corteza lavada 
cocimiento pre- ~

Gruyere 
Comte 
emmenthal 

(Parmesano si6n. Corteza seca 

Pr:Jductos de leche 11 Noche Buena':', S.~ .• 
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Todos los quesos deJ:>erán tener impresos en las eti-

quetas o envolturas !os siguientes datos: 

- Tipo de queso, indicando variedad y clase. 
- La especie oel animal del que procede la leche. 
- Se indicará si la leche na sido pasterizada, her-

vida o esterilizada, en quesos frescos y madurados 
por menos de 3 meses. 

- La leyenda;"consérvese en refrigeraci6n". 

- La fecha en que se termin6 la elaboraci6n. 
- Clase de leche: Entera, sernidescremada o descremada. 

- ~antidad de grasas, prote!nas y agua. 
- Si contiene sal, azacar o alguna otra sustancia pe~ 

mitida por la s.s.A. 
- Número del registro del producto, nombre del fabri

cante o raz6n social. Ubicaci6n de la fábrica. 
- Peso neto en gramos~ 

Las alteraciones más frecuentes que se pueden presen
tar en este producto son las siguientes: 

Sl los quesos fueron preparados en utensilios sucios, 

presentaran alteraciones que se manifiestan por aoultaJT'liento 

del queso, provocado por gaces que producen algunos t>acilos \5€ l. 
El reblandecimiento, como consecuencia de la degrada

ci6n de la case!na por la acci6n de los gérmenes proteol!ti
cos. 

La podredurnJ:::>re con desprendimiento de gases fétidos, 

ocasionada por gármenes anaerobios. 

El erunohecimiento, como consecuencia de la formaci6n 

de colonias de gérmenes en la corteza primero y luego en la 

masa. 
La acritud, consecuencia de la mala fermentaci6n o 

mala conservaci6n. 

Presencia de insectos o larvas, siendo la más fre
cuente la larva de la mosca Pjiophila casei. Acaras o aradores 
del queso, que precisan de la ayuda de un lente para verlos 
detalladamente. 

Toxinas, como el tirotoxic6n, que dá al queso un sa
bor acre y picante; su ingesti6n ocasiona v6mitos violentos ClJ). 

Rea. Gral. de salud en materia de control sanit.de activ., 
esi:abl. ,prod. y serv. tit.IV,cap.Y.I,art.355. 



La adulteraci6n del queso puede ser por diferentes formas: 

al Adic16n de sustancias extrañas, como almid6n de 
trigo o fécula de patata. 

51 

bl sustituci6n de la grasa de la leche por otras co
mo la margarina. 

el Adici6n de sustancias destinadas a aumentar el P! 
so o para recubrirles con fines de conservaci6n, como el yeso, 

creta, baritina, etc. 

d) Adici6n de conservadores corno el ácido b6rico, s! 
lic!lico, f6rmico, benz6ico, tiosulfato s6dico, etc. ( 13· l. 

Los principales defectos apreciados en los quesos son: 

l) Defectos en la superficie, por agrietamiento, de
ficiente moldeo, contaminaciones y ataques de roedores o art~ 
pedos. 

2) Defectos de la pasta, en su textura, por agrieta
miento, rajado por golpes, ojos numerosos e irregulares, hen

diduras, rayado o quebradizo. 
3) Defectos de sabor, como el sabor amargo, salado, 

rancio, jabonoso, 4cido, sebáceo. Lo amargo constituye una ve~ 

dadera alteraci6n. 
El sabor ácido se presenta principalmente en los qu! 

sos blandos y se debe al excesivo desarrollo de los microbios 
lácticos. El gusto rancio está producido por los gérmenes pr~ 
teol!ticos y lipol!ticos, que desdoblan las materias grasas 
del queso. 

4} Defectos de color, tonalidades azuladas, verdosas, 

grisáceas, etc., corno consecuencia de distintos tipos de hon
gos o sales metálicas. 

5) Defectos de parafinado y envasado. 
6) Falta de homogeneidad en la partida, o falta de 

peso < 2, :rs ) . 
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l.4.2. CREMA. 

"!:e 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 centrifugación o de separación después del reposo" 

La crema es muy Otil para mejorar la presentación, 
sabor, textura y aumentar el valor cal6rico de las preparaci~ 
nes culinarias. 

Las cremas deberán ser elaboradas de leches pasteri
zadas. No deben de tener ningQna clase de gérmenes patógenos 

<saJ. 
La crema se clasifica, por el contenido de qrasa de 

la leche de donde proviene en: 
a) Crema, un m!nimO de 30\ de qrasa de lecne·y un 

máximo de acidéz de O.l\. 
b) Crema ácida, 30% de grasa y un m!nimo de acidéz 

de o.o%. 
c) Media crema, con un m!nimo de 20\ de gr3sa de le

che y de 10% de s6lidos no gr~sos. 
d) ~reMa ligera o crema para café, un mínimo de 14\ 

grasa de l~cnQ y no ~ás de ¡¿~ de s6lidos no grasos. 
e) Crema para pasteler1a, la que·contiene un mínimo 

de 20\ de grasa de leche y que está adicionada ne azocar. 
f) Crema para batir, menos de 30t de grasa de leche, 

adicionada de espesantes. 

Las cremas deberán estar contenidas en envanes sani
tarios. provistos de tapas y etiquetas las cuales deberán indi 
car lo siguiente: 

- Que e! ¡:lcoducto está pasterizado. 
- ·La especie o especies de animales de que procede 
- Porcentaje m!nimo que contiene de grasa de !ecne 

utilizada. 
- La !eyenda:"Mantengase en refrigeración" y 
- Fecha de caducidad? 

l. 4. 3. MAN'rEQUILLA. 

"Se entienae por mantequilla, el producto resultante 

Reg. de la ley gral. de salud en ~ateria de control sanit. 
de activ.,establ.,prod. y serv. tit.IV,cap.XV,art.380 
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del conglomerado de glóbulos grasos de crema o suero de queso•P 

La mantequilla se elabora con crema de leche paster~ 
zada, cualesquiera que sea la especie animal de que provenga. 
Tendrá un mínimo de BU% de grasa de la leche utilizada y un 
máximo 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,45). 

guiente: 
Los envases de la mantequilla deberán contener lo si 

al Que el producto se encuentra pasterizado. 
bJ La especie o especies animales de que procedan 

las leches empleadas en su elaboraci6n. 
el Si contiene o no sal. 
d) i..a leyenda "mantengase en refrigeraci6n", y 

el 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 fabricaci6n, por ejem
plo de helados, y {~) sin salar, para ventas al menudeo. La 
prim2ra tiene un pH casi neutro y un sabor blando mientras 
que la Oltima tiene un pH aproximado de 5.0 y un sabor ácido 
y de diacetilo ( 15 ) • 

P.eg. de .. la ley gral:. de salud en ma.teria de control sanit. 
de activ., establ., prod. y serv. tit.IV,cap.Y.II,art.367 
iclen.· art. 370 
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l, 5, HUl:.'VOS 

El nuevo es de gran valor en la ali.Jtlentaci6n diaria 

del individuo desde la infancia, por la gran proporci6n de m! 
terias nutritivas que contiene, tanto la yema como la clara 

son ricas en sales minerales, qrasas, prote!nas, lecitina, 

principio fosforado que es tan benéfico para la constituci6n 

del tejido nervioso y la vitamina D que contiene la yema, es 
un gran elemento antirraqu!tico. El equivalente de un huevo 

en la diaria alimentaci6n es de medio litro de leche, siendo 
la yema m.1s nutritiva que la clara ( 19 ). 

Sin embargo, los huevos son productos perecederos, 
por lo tanto es de gran importancia que los productores, dis
tribuidores, mayoristas y minoristas les den un manejo adecu! 

do con el f!n de mantener su calidad en un alto nivel C 22 ). 
"Con la denominaci6n genérica de huevos se entiende 

tlnica y exclusivamente los huevos de gallináceas. Los huevos 

de otras aves ce designarán indicando además la esp<?cie de 
que procedan" . 1 e 

Es esencial que las personas encargadas de la compra, 

almacenamiento y uso del huevo en un establecimiento de serv! 
cío de alimentos comprendan bien qué es la calidad del huevo, 

c6mo puede determinarse y en qué forma puede mantenerse l 26). 
Si se tiene en cuenta que el huevo est~ destinado a 

nutrir a un nuevo ser, precisamente en los momentos iniciales 

de su vida, se comprenderá que el equilibrio entre sus compo
nentes nutritivos y su complejidad lo hacen insustituible. 

Las artes culinarias lo emplean en las más diversas formas, 

solo o combinado con otros alimentos ( lJ). 

La composici6n del huevo varía con su tamaño de for

ma que, cuanto rna~·or sea el huevo, el porcentaje se desplaza
r& en favor de la clara, mientras que en los huevos pequeños 

lo hará en favor de la yema. En un huevo de 56 g. la composi
ci6n será: 

Clara 60% 
Yema 30% 
Cáscara 10% 

10 Reg. de la ley gral. de salud en nateria de control sanit. 
de establ.,activ.,prod. Y serv. tit.VIIcap.unico,art.608. 
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acuerdo con sus principios inmediatos, es: 
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Composicidn: Huevo entero Contenido Yema Clara cascara 
\ ~ i % y mem

branas 

Agua 
Materia seca .. 

La materia 

Principios 
inmediatos 

Prote!nas •••••• 
Grasa .......... 
Hiara tos de car-
bono. 
Sal.es minerales 

66 

34 

seca se 

Huevo 
entero 

' 

12 

10 

l 

ll 

(el resto es agua) (66) 

Contiene vitaminas 

74 

26 

distribuye: 

Contenido 
% 

l3 

ll 

l 

l 

(74) 

A,O,E,K,B 1 y el 

48 

5~ 

Yema 
¡ 

l'l 

33 

l 

l 

(48) 

H8 

12 

Clara 

• 

ll 

l 

(88) 

' 
98 

C&scara 
y me.m-
branas 

\ 

b 

~2 

(~) 

complejo a2 . 

El tamaño ael nuevo no tiene relaci6n son su calidad. El 
huevo grande debe tener un peso neto mini.rno por docena de 
680 gramos; en el caso de huevo chico es de 45U gramos ( 19 J. 

El sistema empleado para determinar la calidad del hu~ 
vo es el examen a trasluz. cuando el huevo se coloca delante 
de una luz potente, es posible determinar la posici6n de la 
yerna y el tamaño de la c~lula de aire, si hay sangre en la 
clara o manchas sanguinolentas en la yema, y otros defectos 
tales como un cascar6n agrietado ( 4 5 ) . 

Las caracter!sticas de los huevos :rescos son las si

guientes: 

al Cascar6n: Ser~ fuerte, homog~r.eo y limpio. Se recomienda 
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eliminar los muy alargados o puntiagudos de un extremo 

para evitar su ruptura al empacar ( l~). 

Deberá preaentarse cubierto en su totalidad por la cu

t!cula. El huevo de gallina mide de diámetro 3.5 centrf 
metros, tiene una superficie de 32.3 cm2 y un volumen 

de 17cm3 (19, 25). 

El color del cascarón se determina mediante la apreci~ 
ción visual; puede ser café o blanco. Este factor de

termina el sabor y el v~lor nutritivo del huevo l 19 ). 

El huevo café tiene un cascarón 2% más resistente que 
el blanco, lns huevos con bandas translGcidas "venta
nas" en el cascarón, indican fragilidad de éste. Se d~ 

be tomar en cuenta que el huevo con rajaduras no siem
pre debe ser descartado, ya que existen las fárfaras 

que lo protejen contra infecciones ( 19 ). 

bl AlbOmina: Debe ser firme, transparente y sin enturbiamien

to l 13 l. 
Algunas personas piensan que las claras de aspecto le

choso son un-problema, pero en realidae son un indica

dot d~ que el huevo es especialmente fresco. Las cla
ras se vuelven transparente& cuando se disipa el gas 

de Dióxido de Carbono (C0 2l de la alb1lmina, algunos 

d!as después de que ha sido puesto el huevo. 
e) Yema: De color uniforma, pudiendo oscilar del amarillo el~ 

ro al anaranjado rojizo, sin adherencias con la cásca
ra y conservándose centrada y entera. 

Es err6neo stlponer que la presencia de chalazas en los 
huevos constituye un defecto, ya que estas cuerdas blanqueci
nas no son indicativas de infección por bacterias o de que el 

huevo esta fertilizado, simplemente son un componente normal 

del huevo, cuya funci6n es mantener centrada a la yema entre 
las claras dentro de ~ste ( 10 ). 

Los huevos frescos no deben tener más de 30 d!as cuando 

se reciben del vendedor. Los cascarones no deben estar rotos. 
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Se reconoce que un huevo ha envejecido, irnpril!liendo una 
sacudida brusca, y si el huevo es viejo se siente el movimie~ 
to de la yema en el interior, debido a que la c&mara del aire 
ha aumentado con la edad. 
Alteraciones de la calidad del huevo. 

Entre los huevos rechazables pueden citarse los siguientes: 
l. Huevos pequeños: Con peso inferior a los 45 gr. 
2. Huevos sucios: Superficie de la cáscara manchada 
3. Huevos viejos: En los que se han manifestado fenómenos de 

hidrólisis somo consecuencia de las enzimas proteol!ticas 
que fluidifican la clara y la yema hasta llegar a juntarlas. 

4. Huevos estriados al trasluz: Al ser examinados a través de 
un foco luminoso se ven rayas claras dispuestas en estrías 
que parten de un punto central. Por aqu! pueden penetrar 
fácilmente bacterias. 

S. Huevos rollos: Las cubiertas se rompen. 
6. Huevos agrietados: La cáscara aparece ostensiblemente raj~ 

da como consecuenr.ia de chocar contra otros huevos o con
tra objetos diversos. Las grietas afectan por lo general a 
la cáscara caliza, pero no atraviesan la membrana testácea. 

7. auevos sin cáscara: Frecuentemente en aves descalcificadas 
y falta de vitamina o. 

B. Huevos flotantes: La capa interna de la membrana testácea 
se rompe en la zona de la cámara de aire. El aire de esta 
cámara se introduce por debajo de la fárfara y se mueve en 
todos sentidos, si bien acaba por localizarse siempre en 
la porción más alta del huevo. 

9. Huevos manchados de sangre: Las máculas de sangre aparecen 
en la yema o en la clara. 

10. Huevos hemorrágicos: La lcara está teñida de color ~ojo san 
gre. La anomalía se debe a hemorragias producidas en el 
oviducto. 

11. Huevos con olor 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 cáscara: 
ra4xirne si se lavan los huevos como consecuencia de la sucie -

dad que les impregna, ya que el agua disuelve la cut!cula pr~ 
tectora que tapona los poros externamente. 

La putrefacci6n en sus comienzos no presenta altera

ciones exteriores, pero a medida que avanza se inician una s~ 
rie de manifestaciones en la cáscara con jaspeado de dist:;in
tas tonalidades grises o azuladas. Agitándo al huevo, se apr! 
cia un caracter!stico ruido de bamboleo porque la cámara de 
aire está rota, además de ser grande. Si le cascamos el olor 
es ta.mbi~n caracter!stico a "huevo podrido" como consecuencia 

del anh!drido sulfuroso que se desprende. El color de la pu
trefacci6n var!a de acuerdo con los gérmenes infectantes. 

Dentro de los huevos insalubres se encuentran: 
l. 

2. 

J. 

4. 

Huevos 

Huevos 
Huevos 

Huevos 

con putref acci6n 
con putrefacci6n 
con putr'3facci6n 
con putref acci6n 

S. Huevos caseosos. 

verde .. 

blanca. 
roja. 
negra. 

6. Huevos manchados. La yema se sitQa en contanco con la cara 
interna de la cáscara, a la que se adhiere. Casi siempre 
obedece a infestación por hongos. 

7. Huevos con manchas mohosas. Al trasluz se advierten manchas 
oscuras pegadas a .. la c~scara, por lo cual giran con ésta 
al dar vueltas el huevo. 

B. Huevos con anillo sangu!neo: Son huevos fecundados en los 
que se inicia la formación de vasos sangu!neos alrededor 

del disco gerrninativo. 
9. Huevos incubados: Hueves fecundados e incubados y ya con 

embri6n. 
10. Huevos pratenses: Al trasluz la yema de color gris negruz

co; roto el huevo, la yema muestra color entre castaño os

curo y verdoso. Casi siempre se desprende un olor desagra
dable y extraño ( 25 ) • 
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Peso 
~specie gr. 

Gallin< su-Gu 

~ata 
6U-7U 

Pava 
60-75 

Pinta-
da 40 
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Caracteres diferenciales de los huevos de las 
especies de aves m&s importantes.1 25 ). 

Super- 'ierna Color ficie Poros Clara Forma 

Blanco 
~1uy amari- Lisa 

110, m< marca- J4: b6 Oval 

rr<Sn dos. 
Blanco ¡muy fi- ovalo ro-amari- Lisa, nos y 43:57 mo o afi-llento lustro- apenas lado, ob-azulado sa aprecia bles 1 -- --

Amarill• r.uy rojizo Lisa, marca-
con Pl!!. poco dos. 37 :63 oval tas. lustro-

En ere 
amarill• 
el.aro y ----- ----blanco 44: 56 bvalo corto 
castaño 
color d• _,, ___ 

Denominaciones de uso comün de las anormalidades del huevo: 

l. Huevos en fárfara o de 11 pellejo": También para denominar a 

los huevos que carecen de cascar<Sn. Por lo general se debe 
a un proceso infeccioso. 

2. Hyeyos del diablo: Se refiere a los huevos de cascar<Sn con 
exceso de calcio. 

3. Huevos dobles: 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 siguie!!. 

te huevo. 
4. Huevos con dos vemas o doble yema: Ocurre en gallinas j6v~ 

nes en las que la estimulaci6n hormonai es muy grande, 11~ 

gando a ovular dos veces al mismo tiempo. 

5. Huevos estratificados: El exudado inflamatorio de la sal-
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pingitis puede ocasionar dep6sitos de fibrina en capas so
bre los huevos. Esto da como resultado huevos que sobresa
len por su tamaño y composici6n interna. 

6, Huevos falsos. Est!mulos de naturaleza diversa, hacen que 
el oviducto segregue clara sin que esté presente la yema, 
se observa a veces en gallinas que est4n terminando su ci

clo productivo. 

7. Huevos sueltos o con burbujas: cuando la cámara de aire en 
ocasiones se desprende de las f4rfaras y se aloja debajo 
de la membrana testácea, haciéndose m6vil. 

a. f!Ueygs con materias extr~ñas: Hay componentes extraños (i~ 

sectos, patas de escarabajo, gusanos, grit, plumas, etc), 

que llegan casualmente al oviducto. 

9. Huevos hemorr4qicos o con manchas de sanare: Son aquellos 
que contienen coágulos sanguinolentos. Los ponen sobre tor 
do gallinas j6venes. 

10. liuevos metlicinales: Algunos fármacos se eliminan en el hue 
vo. 

11. Huevos con sab~r a pescado: Ocurre cuando el alimento de 
las aves contiene cantidad excasiva de harina de pescado. 

12. ·Huevos con vema verde: Cuando las gallinas con:;,umen escZ:tr::_ 

bajos y con ellos gran cantidad de clorofila. 

13. Huevos verdosos: De sabor repugnante, cuando las gallinas 
se alimentan de yerbas de la familia de las cruc!feras. 
Por ejemplo: El alhel!, el berro, la col, el nabo. 

14. Huevos con yema
1
rosa: Por la alimentaci6r. con plantas re

presentantes de las maleas. 

15. Huevos con yema rojo ladrillo: Por la ingesti6n de piment6n. 

16. Huevos con doble cascar6n: Por movimientos antiperistálti~ 
cos del oviducto ( 19 ) • 
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llORMAS DE CALIDAD PARA EL HUEVO 

Las normas de calidad en vigor clasifican al nuevo en 
.. AA", "A", "B'' y "C". Es tan necnas tomaI\do en cuenta la text~ 

ra y limpieza del cascarón, el tamaño de la cámara de aire, 
la firmeza e imperfecciones de la clara y de la yema, así co
mo la presencia de substancias extrañas como son las manchas 
de sangre o carne, crecir.lientos bacterianos y nongos, etc. 

Calidad "AA". 
El cascarón deber! estar entero, limpio, de buena te~ 

tura y libre de partes !speras y de puntos delgados. La clara 
deber! ser limpia y firme, la yema bien centrada. La c!mara 
de.aire deberá tener un espesor m!ximo de 3 mil!metros. 

Calidad "A". 
Tendrá un cascarón entero, lilt!pio, de buena textura y 

libre de partes ásperas y ae puntos delgados. La cámara de 
aire con un espesor máximo de b mr.1., la clara ser! limpia y 

fir111e y la yema más o menos bien centrada. 

Calidad "B". 

Deberá tener un cascar6n entero,ligeramente anormal 
en cuanto a su fonna. La cámara de aire con un espesor máximo 
de 9 mm. y sin burbujas, la clara lir.ipia, y de poca firmeza, 
la yema puede estar descentrada pero con bordes definidos, li 
geramente aumentada y plana. 

Calidad "C". 

Deberá tener un cascar6n entero, anormal en cuanto a 
su terma, manchado en no más de una cuarte parte y sin adhere~ 
cias. La cámara de aire con un espesor rn~yor de 9 mm., con o 
sin burbujas. La clara está 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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l. 6. t:MBUTIDOS. 

El cons1D110 de embu~iaos en todo el mundo es ae 2U a 
JU veces superior al registrado antes de la Qltima guerra. En 
especial, el cons1D110 de embutidos escaldados en distintas fo~ 
mas de salcnicnas goza an muchos paises de creciente popular! 

dad ( 25 J • 

"i::mbutidos, son los productos preparados total o par
cialmente con carne, visceras y otras partes comestibles de 
las especies animales autorizadas, cortadas o molidas, pudie~ 
do ser adicionados con otros ingredientes en la proporci6n 
que señale la Secretaria de Salud e introducidos en fundas n~ 
turales o sintéticas que le dan forma"~l 

Es muy antigua la costumbre de rellenar los intesti
nos de los animales con carne picada, salada y sazonada con 

especies ( B J • 

En la pasta del embutido se ha descubierto un desarr~ 
llo microbiano especial al que se debe la calidad y caracte
r!sticas esenciales de cad& clase de embutido, microbios ~ue 
se desarrollan segan las materias primas elegidas, el medio 
ambiente de trabajo y el procedimiento de elaboraci6n. Pero 
si ~as carnes llevan gérmenes de descomposición, los embuti
dos se soplan o pudren, resultando indigesto. 

Para evitar el envene~amiento de los embutidos as! e~ 
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 celofán que dejan ver el produs 

to ( 45). 
El proceso de descomposici6n se inicia casi exclusiv~ 

mente en lo profundo de las piezas. La consistencia de estos 
articulas es blanda y flexible (45 ) • 

Durante la recepci6n de embutidos debe verificarse que 
las etiquetas indiquen lo siguiente: 

- La denominaci6n genetica y especifica del producto 
y la especie o especies animales 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.ll 
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sa y de ingredientes permitidos por la ley. 
- El texto "ahumado natural" o "ahumado artificial". 
- La leyenda "mantenqase en refriqeract6n" cuando pr~ 

ceda; seqQn lo establecido por el art!culo 492 de la Ley Gen~ 
ral de Salud. 

Al~unas de las alteraciones que debemos tener presen
tes al recibir los embutidos son las siguientes: 

At Defectos de P.specto. 
Es importante el aspecto exterior del embutido. Por 

lo general se considera un embutido de buen aspecto cuando 
tiene una superficie lisa, exenta dentro de lo posible de re
v~stimientos. 

a. Un aspecto correcto y atractivo es cuando la envo~ 
tura se adhiere muy bien a toda la pasta, sin formar pliegues 
ni desprenderse de la masa subyacente. La presencia de surcos 
y arrugas en la superficie de los embutidos es indicio de ma
la fabricación; al cortar un embutido de esta clase perpendi
cularmente ya no se obtiene una superficie de corte circular, 
sino m~s o menos irregular y torcida. 

El arrugado es con frecuencia signo previo al despre~ 
dimiento de la envoltura. Este desprendimiento puede deberse 
al desarrollo de gases en procesos de putrefacción o fermen
taci6n bacterianas; o al dep6sito de grasa l!quida, que impi
de la adherencia de la envoltura con la masa. 

b. Se debe verificar que no haya indicios de enmohe
cimiento¡ en este proceso se asientan y proliferan mohos en 
la superficie del embutido. En su fase inicial de desarrollo 
es poco caracter!stico el crecimiento de los hongos. Primero, 
constituyen colonias pequeñas, redondeadas, entre incoloras 
y blancas, de aspecto puntiforme y textura seca. Examinadas 
con lupa, exhiben estructura de plexos filamentosos y bordes 
radiadO<I. Tan pronto como los hongos 1nici3n su esporulación, 
es decir, forman células de reproducción (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,que se va extendiendo pr~ 

gresivamente sobre la superficie del embutido. Los géneros 
más comanes son Penicillium y Aspergillus que forman el re
vestimiento verde o azulado verdoso de los embutidos. Por és
ta raz6n aeben cuidarse las condici0nes de almacenamiento. 

Cuando la infestación es leve y el crecimiento lento, 

no suelen provocar los mohos ninguna la~eraci6n en los embut! 

dos, los cuales conservan su aptitud para el consumo. En las 
contaminaciones intensas puede el embutido adquirir olor y s~ 

bor ttOmedos o enmohecidos. 
c. 51 se observa un f1nisirno revestimiento blanco, 

pulverulento y cristalino, ~uy adherido a la envoltura no de
berá confundirse con mohos, ya que se trata de un exudado sa
lino, esto ocurre por un exceso de sal en la elaboración del 
~utido. Esto es un defecto innocuo del aspecto, que no alt~ 
ra de ninguna forma las caracter1sticas o aptitud para el co~ 

sumo. 
Para diferer.ciar este exudado salino de florecidos 

por levaduras o ba~terias, se disuelve un poco en unas gotas 
de agua.,Mientras que el florecido microbiano forma una sus
pensión turbia, las sales se disuelven completamente en el 

agua. 
d. El color de los ~utidos ah~ados deoe ser de una 

tonalidad uniforme y general. El aspecto manchado con colora
ción de hwno irregular se considera defecto aur1<JUe estos son 

perfectamente aptos para su consumo. 
e. Se debe verificar que la envoltura no presente ro

turas ya que est~ puede deberse a la presencia de un gran nu
mero de gérmenes causantes de fermentaciones indeseables cap~ 
ces de generar gran cantidad de gas. 

f. Manchas amarillas y verdes: pueden aparecer por la 

acción de ciertas bacterias ácido-lácticas generadoras de pe
r6xidos, ca.~o consecuencia de un almacenamiento c~lido y pro

longado. Provacan un sabor ~cido en el embutido por lo cual 
no son aptos para conswno. 

g. Manchas negras; de muy rara presentaci6n, pueden 
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deberse a diferentes causas entre las ~s importantes están: 
ll Provocadas por mohos que por lo general se desa

rrollan bajo la envoltura. se desarrollan a partir de diminu
tos puntos negros, que van awnentando de tamaño con el paso 
del tiempo. En su exterior puede el embutido aparecer limpio 
y liso de enmohecimientos: s6lo después de quitar la envoltu
ra se advierte el manchado. Estos embutidos fto son aptos para 
consmno. 

2) Cuando la masa del embutido se prepar6 con máquinas 
de hierro sensible a la corrosi6n y permanece all! demasiado 
tiempo; el embutido presentará manchas negras. Para diferen ·· 
ciarlas de las producidas por mohos, éstas se presentarán 
también en el seno de la masa, y generalmente son de forma 

i=egular. 
Este defecto se observa con mayor frecuencia en los 

embutidos de baja calidad. 

B) Defectos de Consistenci~. 

a. Los embutidos frescos deben mostrar el tacto text~ 
ra s6lida. Los de consistencia blanda que se deforman con fa
cil.idad se consideran 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, qrietas o 
zonas huecas; que muchas veces se limitan a una parte del em
butido. Esto es un defecto de fabricaci6n debido a la falta 
de eliminaci6n del aire. Pero se deben tomar medidas ya que 
en estas cavidades se producen crecimientos de mohos lo que 

se demuestra si la pasta que rodea a la cavidad aparece colo
reada de gris, azul grisáceo, amarillo o negro (segar. la esp~ 
cie del moho presente). 

Una porosidad intensa se considera defecto, ya que i~ 
dica que se produjeron fen6menos de fermentaci6n durante su 

fabr icaci6n. 
c. En raras ocasiones al cortar en embutido se prese~ 

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 microorgani~ 

mas forrnadoreJ de mucus, que generan esta sustancia a partir 

de determinados componentes de los embutidos crudos. 
Siempre que no exhiban otras anomal!as organol~pticas, 

son aptos para el consumo cuando la formaci6n de mucus es es~ 
casa. Si, por el contrario, existe una abundante forrnacidn de 

mucus, se consideran los embutidos contaminados, alterados y 

no aptos para consumo. 

C) Defectos de Color. 

Esta es una importante caracter!stica de su calidad. 
La existencia de un color poco satisfactorio en la superficie 
de corte de un embutido no basta para excluirlo del consumo, 
as! como hay embutidos estropeados que siguen, no obstante, 
conservando su color normal. 

a. Los embutidos deben presentar al corte una superf~ 
cie n!tida. Si exhiben una superficie de corte borrosa, sign! 
fica que las materias primas no fueron troceadas limpiamente, 
sino que resultaron magulladas y desgarradas. 

b. El aspecto marm6reo con part!culas de carne de to~ 
no violeta oscuro y brillantes es un indicio de que el embut! 
do se fabric6 con carne de toro o de vaca viejos. 

c. Dentro de los defectos de color ocupan mayor impo~ 
tancia las coloraciones internas, ~stas presentan el inconve
niente de no poderse apreciar desde el exterior, haci~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, castaño o descolorido. Puede considerarse cuando 
el centro de la pieza se mancha que es una fase previa a la 

coloraci6n total del mismo. 
Esta alterac16n se puede deber a falta de maduraci6n 

del embutido durante su fabricaci6n, o que utilizaron carne 
insuficientemente refrigerada o a la presencia de gérmenes 
que encuentran en el seno de las piezas condiciones buenas p~ 
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ra su desarrollo. 
d. En las coloraciones superficiales se limita la al

teraci6n del color solamente a la corteza de los embutidos. 
Si se deja mucho tiempo, la alteraci6n progresa hacia el int~ 
rior de las piezas pudiendo llegar al nQcleo del embutido. Lo 
m&s frecuente es que solo se afecte un milímetro de espesor 
del embutido con estas coloraciones. Como factores capaces de 
desarrollar estos efectos pueden citarse: oxígeno atmosférico, 
luz, fr!o, calor, humedad, sustancias de enranciamiento y mi
croorganismos. 

e. En las coloraciones agrisadas predominan inicial
mente los tonos grises, que, al prolongarse el almacenamiento 
se van transformando cada vez más en amarillentos. Esto se d~ 
de principalmente a la acc16n del enrancíamiento. 

f. Una vez cortados los embutidos, la superficie de 
sección ofrece al principio aspecto perfectamente normal, pe
ro al cabo de cierto tiempo comienza a decolorarse. Esta ra
pidéz de decoloraci6n depende mucho de las condiciones de de
p6si to de los artículos. La decoloración se deja sentir en 
embutidos mantenidos a temperatura ambiente con mayor rapidez 
que en los guardados en frigorífico. 

O) Defectos de Olor y Sabor. 

No basta que un embutido tenga un aspecto exterior 
bueno, que su resistencia al corte sea suficiente, su color 
adecuado y neta su superficie de corte. ·1·amoién debe saber 'i 

oler bien. 
a. Los embutidos de calid~d inferior, tienaen a la s~ 

breacidificacitn. Los mismo ocurre cuanao son ~abr1caaos en 
condiciones bigi6nicac: deficientes. Estos embutidos "agrios" 
s6lo deben dictamínarse·tnediante 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 nQcleo central descompuesto por la acc16n de 
gérmenes. Algunos expertos estiman que el sabor picante de 
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los embutidos está relacionado con la descornposici6n de las 
grasas y lo consideran por ello como una fase previa al enra~ 

ciamiento. 
c. Sabor amargo; es raro de observar en los embutidos. 

Se debe a la presencia de sales de magnesio en la sal coman 
empleada durante su elaboraci6n. A veces, los embutidos dema

siado viejos pueden presentar sabor amargo. 
d. Putrefacci6n. En la fase inicial de la putrefac

ci6n 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 putrefacci6n pu<!de ser interna, superficial o to-
tal. 

Putrefacci6n interna, es la más frecuente; el nOcleo 
central del embutido adopta coloraciones gris o castaño. La 
pasta aparece suelta y humeda. 

La putrefacci6n superficial, provoca en l~ superficie 
de ~stos una coloración gris o castaña, la masa huele o sabe 

a podrido. Sor. inap~os para su consumo. 
L~ putrefacci6n total, puede desarrollarse a partir 

de la corteza o del. ndcleo de las piezas, el proceso se ex·· 
tiende paulatinamente al presentarse las condiciones ~rr.bienta 

l~s favorables. Estos embutidos pueden eseallar yor la acci6~ 
de la presi6n gaseosa. 

e. Enrranciamiento. Consiste en la alteraci6n bioqu!

rnica de la grasa de la carne. El enranciamiento se ve favor~ 
cido por agentes físicos como el calor y la luz. De aau! que 
los embutidos deb~n almacenarse en locales frescos y obscuros 
ya que un ambiente cálido y lwninoso provoca que se enrancien. 

En casos extremos de enranciamiento el embutido se tiñe de 
amarillo. 

Existe un tipo de enranciamiento provocado por micro

organismos lipol!ticos generalmente tiene su or!gen en el se
no del embutido. 

Otra forma de enranciamiento, más rara de observar es 
el llamado "cet6nico" o "arom~tico"; producido por sustan
.cias conocidas con el nombre de cetonas. Estos embutidos se 
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reconocen por un olor y sabor perf\Ul\ado y dulz6n. 
Los embutidos enranciados se estiman alterados y no 

aptos para conslll!\o. 

f. Olor y sabor mohoso y hOmedo'. Los enmohecimientos 
superficiales ligeros no provocan ninguna alteración 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 piezas tales anoma
l!as de olor y sabor. 

Esta alteración puede deberse a un depósito demasiado 
prolongado en friqor!5icos o en locales hümedos e insuficien
temente fr!os. También si se cuelgan en locales con olor a 
moho pueden adquirir las piezas este olor, y con él un sabor 
anómalo serne jan te ( 14 ) • 

l. 7. l\LUIENTOS ENLATADOS. 
Los alimentos enlatados raramente causan intoxicacio

nes alimentarias; sín embargo, ocasionalmente, se producen d~ 
fectos de fabricación que determinan la presencia de fugas en 
el cierre de los botes o bien las suturas son distendidas du
rante el tratamiento t~rmico del alimento. Si no se utiliza 
agua limpia para enfriar los botes después 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 alteración o intoxicaciones ali
mentarias ( 34 ) • 

El m6dico veterinario debe dictaminar sobre la apti
tud para el consumo, la calidad y capacidad de conservación 
de estos productos ( 251. 

Los alimentos enlatados que tienen olor, color o tex
tura anormales pueden descartarse rápidamente sin siquiera 
probarlos. En general éstos deben rechasarse si presentan: 

l. Picaduras. Para comprobarlas se elimina el con
tenido y se enjuaga la lata. Se obse~ 
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va después con una luz potente y se 
examina el interior en busca de pie! 

duras. 
2. Corrosión penetrante o incisiones. Si el óxido 

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 e~ 
cuentran inflamados a causa del gas 
producido, causada por la acción bas 
teriana. Los extremos no se surn.en al 
presionar con un dedo. 

4. Latas parcialmente infladas. Uno o ambos extre
mos están deformados a causa del gas 
producido por las bacterias. Sin em
bargo, en este caso el extremo cede

rá a la presión del dedo pero volve
rá a su posición orioinal al cesar 
ésta. 

S. Latas que se deforman. Ambos extremos son pla
nos, pero al presionar un extremo el 

otro se deforma. Esta condición se 
debe a la acción química de las bas 
terias que producen gas. 

6, Latas golpeadas (45 ). 
Dentro del examen del recipiente también se debe tomar 

en cuenta la etiqueta de éste la cual deberá refle~ar en la 
leyenda todos los detalles prescritos por la ley. 

También se debe determinar si la lata está fabricada 
con hojalata blanca, negra o alllT.'linio. Las dos primeras se r~ 
conocen fácilmente por su color, construcción y resistencia. 
Sobre el aluminio surgen muchas veces dudas, que se disipan 

con facilidad sometiendo el recipiente a prueba megnética. La 
chapa de aluminio no es atraída por el imán (25 ). 

También se debe someter la lata a pruebas de imperme! 
bilidad. El procedimiento más simple consiste en sumer9ir la 
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lata en ac;¡ua calentada a BOºC. El gas que conten!a la conserva 

cuando estaba almacenada a temperatura ambiente se dilata y 

desprende al someter el producto a la acción stlbita 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 atr~ 
padas bajo la etiqueta al pegar ésta). 

En los recipientes de hojalata blanca pueden produci~ 

se veteados (aspecto marmóreo) ( 41). 

Examen del contenido. 
Se debe abrir del todo la lata, se inspecciona cuida

dosamente la superficie del producto contenido (color, estrus 

tura, grado de relleno del bote). Después se vierte el conte
nido de la lata sobre un recipiente limpio y se procede a un 

detallado examen macroscópico. Hay que distinguir entre las 
partes que contactaron con el metal del recipiente y el nOcleo 

central de la conserva. Se tendrán en cuenta las siguientes 
caracter!sticas: 

-·cumplimiento por parte del contenido de los requisi 

tos expuestos en la etiqueta. 

- Color 
- Estructura 

- Consistencia 

- Olor y 

- Sabor. 
La prueba del sabor se debe realizar siempre y cuando 

no exista la sospecha de alteraciones biológicas o qu!micas. 
Primero se comenzará por catar el contenido de la lata a la 

temperatura ambiente. Si los resultados son contradictorios, 
se calentará el contenido de la lata y luego volverá a proba~ 
se. Si existe la sospecha de que hay alteraciones ~u!micas o 

biológicas, se debe demorar la prueba del sabor hasta que se 
conozcan los resultados de la correspondiente investiqaci6n. 

Tan s6lo entonces se decidirá si procede la comprobación del 
sabor. El producto sobrante de la prueba se guardará de mane

ra que pueda aCln volverse a probar en el transcurso de unos 
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cuantos d!as, es decir se mantendrá tapado en un recipiente 
que no sufra corrosi6n y en refrigeraci6n. Principalmente de
jará de realizarse la prueba del sabor cuando se demostr6 la 

presencia de microorganismos pat6genos o sales de metales pe

sados. 

Es particularmente frecuente la apreciaci6n de difere~ 
cias en lo que respecta a los caracteres or~anolépticos de las 

conservas importadas, pese a lo cual los condimentos o adoba

dos extraños al país consumidor, no deben servir como base de 

objeci6n contra el producto ( 25). 
Tanto el examen exterior de la conserva como del con

tenido deberá hacerse no solamente en la recepci6n de éstas 
sino también durante el período de almacenamiento. Las muestras 

se tornarán al azar, es decir, de distintos puntos de las es

tanterías o de cajas diferentes ( 45). 
Se recomienda tomar un 5% de muestra del total de ca

da producto ( 25 ) • 

Las conservas no aptc:.s para cons1mto humano son a~ue

llas cuyo Cierre no 7s hermético, cuyo contenido .encierra su~ 
tancias pefjudiciales para la saiud (microorganismos pat6qe
nos, productos de la putrefacci6n, grasas· rancias, sales de 

metales pesados, etc.} o resulta repugnante (infest~ciones p~ 

rasitarias, pelos, arena, fragmentos metálicos, etcJ. Como mf 
ximo se permiten 50 microoraanismos apat6genos, sapr6fitos y 

en condiciones viables por gramo de sustancia conservada C25 ) . 

En la actuñlidad se estima que una conserva conside~~ 

da como apta para el consumo mantiene su aptitud por lo menos 

durante un año a p~rtir de la fecha de su fabricaci6n. Trans
currido este plazo, se procederá al examen de muestras toma

das al azar de las estanter!as ( 17 ) . 
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CAPITULO 2.- ALMACENAMIENTO. 
El almacenamiento es el eslav6n entre la recepci6n de 

alimentos y su preparaci6n. Desempeña la funci6n de conservar 
la mercancía; 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 funci~ 
namiento se debe contar con un almacén de alimentos perecede

ros, uno para alimentos congelados, una de refrigeraci6n para 

carnes, sala de refrigeraci6n para frutas y verduras, y un ª! 
pacio refrigerado para productos lácteos. 

La ubicaci6n fdeal del almacén es cerca de la zona de 
recepci6n de proviciones y del área de donde se preparan los 
alimentos ( 45 l. 

Todos los alimentos son perecederos , algQnos más que 
otros y todos deben manejarse de tal manera que se reduzca al 
mínimo la pérdida de calidad. AGn cuando los alimentos se co~ 
servan en condiciones 6ptimas de almacenamiento, hay cierta.· 

pérdida ·.en la calidad. Las buenas condiciones del almacén ma~ 
tienen esas pérdidas en un índice m~y 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 fácil que el alimento no sea apto para su consumo y en al
gunos casos puede ocasionar un envenenamiento ( l }. 

Como regla general los alimentos semirerecederos no 
requieren refrigeraci6n. Sin embargo, es necesario proteger
los del calor y de la humedad excesivos, de los insectos y r~ 

adores. 

El almacén debe ser fresco, seco y ventilado. Los co~ 
duetos de agua caliente y de vapor deben estar perfectamente 
aislados. 

Temperatura. Se recomienda una temperatura de lOºC a 21.lºC 

en el almacén, y se considera que la ideal es la de lOºC. El 
almacén debe contar con un buen termómetro para mantener una 
temperatura que ayude a conservar la calidad. 
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Humedad. Se considera satisfactoria una humedad relativa del 
SO al 60 por ciento, no excediendo del 70 por ciento. Esta se 
mide con un instrumento conocido como psicrómetro o higróme
tro. 

Ventilación. Puede proporcionarse por medios naturales o mee~ 
nicos. La ventilaci6n mec~nica requiere ventilaci6n de entra

da y extractores, y La natural se obtiene haciendo aberturas 
cerca del nivel del suelo y cerca del teche, para lograr que 
el aire circule bien. En general, el aire de un almacén debe 
cambiarse seis veces por hora para obtener una ventilación 
adecuada. ( 4l ) • 

Otro tipo de almacenaje es la refrigeración, hay dos 
clases principales: 

a) Normal. Mantiene una temperatura de OºC a 7.2°C. 
b) Congelada. Mantiene una temperatura de -17.8°C 6 

m!s baja. 
El artículo más importante que se emplea en almac6n 

con refrigeraci6n es el termdmetro. Se recomienda una con cu~ 
drant.e en la parte externa c!el refrigerador, en donde se debe 
efectuar una lectura a intdrválos regulares, ya que un aumen
to o descenso de la temperatura afecta rápidamente 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 oue 
dichos alimentos conservan su calidad. La refrigeración retaE 
da el crecimiento de bacterias, el cual se presenta con más 
rapidez entre los 15.6ºC y 21.6°C. La refrigeración reduce la 
temperatura a niveles en los cuales el crecimiento bacteriano 
sólo tiene lugar muy lentamente ( 13 ). 

El almacenamiento prolongado significa mayores oport~ 
nidades de contaminaci6n y descomposici6n. 

El inspector siempre deberá verificar que se manten~an 

las temperaturas requeridas. Los term6~etros deben mantenerse 

a una temperatura exacta y en lugares fáciles de verificar ( 3o). 
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Se debe tener cuidado de no variar la temperatura al 
almacenar grandes cantidades de alimentos calientes. 

La puerta del refrigerador debe estar abierta el me
nor tiempo posible. Sólo debe abrirse hasta aue se ha decidi
do qué productos se desea sacar de él. 

Deben utilizarse refrigeradores o congeladores separ~ 
dos para cada categoría de alimento. De esta forma es posible 
proporcionar la temperatura y humedad 6ptirna que se requiere 
en cada tipo. Donde no se tiene est4 facilidad, las carnes y 

productos 14cteos deben estar en la parte más fr!a de la uni
dad. En particular los productos 14cteos se deben cubrir per
fectamente para evitar la absorción de olores. 

Cuando no es posible almacenar por separado los alime~ 
tos listos para servirse, éstos se han de colocar arriba de 
los alimentos crudos y no debajo de ellos, para evitar la con 
taminación cruzada ( 4 5 ) • 

Alimentos congelados. 
Al recibir los alimentos congelados deben observarse 

en busca de signos de descongelación, la cual se puede produ
cir en cualquier punto entre el procesamiento original y la 
entrega. Los signos obvios incluyen la presencia de fluidos o 
líquidos congelados en el cartón del empanue o grandes crist~ 
les de hielo en el producto mismo (t 7 ) • 

El mantenimiento de la buena calidad de los alimentos 
congelados está en relación con el tiempo y la temperatura. 
El daño ocacionado a la calidad es acumulativo y un buen man~ 
jo no eliminará el daño ocasionado por las condiciones pre
vias de almacenamiento inadecuado. La vida de almacenamiento 

var!a segan los diferentes alimentos congelados ( 41 ). 
Los inventarios de alimentos congelados deben seguir 

la regla: "primero en entrar, primero en salirº. Esta regla 

no se aplica si los artículos van a ser utilizados en seguida; 

pero deberán mantenerse refrigerados y no a temperatura arnbie~ 
te. 

Aunque la congelación apropiada puede detener el cre
cimiento de bacterias, no las destruye. Tampoco debe esperar-
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se que la congelación y refrigeración mejoren la calidad culf 
na.ria de los alimentos ( 17 ) • 

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

En cualquier parte del compartimiento de un conqelador 
la temperatura deberá mantenerse igual (-18°C): a!in pequeñas 
elevaciones sobre esta marca pueden ser perjudiciales en los 

alimentos ( JJ ) • 

También es conveniente que los alimentos almacenados 
en un congelador se envuelvan en materiales a prueba de hume
dad y se marquen con la fe=ha y la descripción del producto 
para facilitar la pr~ctica de rotación. 

Los cartones que contienen alimento no deben almace
narse de-manera que interfieran con la circulación del aire 
fr!o. Los entrepaños deben ser de tipo abierto. Alinear estos 
entrepaños puede dar un mejor aspecto, pero reduce considera
blemente la eficiencia de ld refrigeración ( 39 ). 

Los m~todos. de descongelamiento y los procedimientos 
para cociJlar ta:mbi6n son factores primordiales para lograr el 
valor y uso óptimos de los alimentos congelados. Algunos pro
ductos deben deshelarse antes de usarse, mientr~s que otros 
pueden cocinarse congelados. 

Medidas Sanitarias en el Almacén. 

Se deben tomar medidas para evitar una infestación de 
insectos y roedores y para impedir la acu:mulac16n de polvo y 

desperdicios; par~ lo cual se debe llevar a cabo un programa 
de limpieza: 

- Inspeccionar las áreas de almacenamiento (la infes
tación y la descomposición puede presentarse aOn bajo condi
ciones ideales de almacenamiento). 

- Verificar todos los alimentos con frecuencia en bu~ 
ca de señales de deterioro, y retirar de inmediato cuala.uier 
alimento echado a perder. 

- Lavar paredes y equipo con regularidad, enjuagando 
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con agua caliente y bicarbonato de sodio. 
En las cámaras de enfriamiento los alimentos se deben 

almacenar lejos de las paredes para evitar la infestaci6n con 
insectos o roedores, y también retirados del suelo para elimi 
nar la cantaroinaci6n durante la limpieza. 

La higiene apropiada no termina en la puerta del re
frigerador; los congeladores se deben descongelar y limpiar 
peri6dicamente. Los refrigeradores se revisan regularmente p~ 
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 refrigeraci6n debe ser de fácil limpieza. 
Los interiores deben estar libres de aristas y bordes afila
dos. Las superficies deben ser resistentes a la corrosi6n; a 
las despostilladuras y a las grietas. Las partes que se ensu
cian facilmente como los entrepaños deben ser removibles para 
poder limpiarlos perfectamente ( 45 J. 
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2.1. ALMACENAMIENTO DE CARNES. 

La carne a conservar a de ser de excelente calidad, 

fresca, de 01or característico agradaole, variable segdn el 
animal de que procede, exenta de grasa y de nervios, de colo

raci6n rojo crillante, el~stica, compacta y que la compresi6n 

digital desaparezca al levantar los dedos l26). 

La carne debe ser refrigerada tan pronto se reciba. 

Si se tiene carne de res añeja no debe almacenarse más de S df 

as. Se recomienda usar la carne de res de menor calidad inme

diatamente ya que 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, carn~ 

ro, puerco y ternera tan pronto como sea posible ya que éstas 

a diferencia de la carne de res, no mejoran con el añejamien

to. 

En ciertas operaciones se recomienda que la persona 
encargada feche cada producto recibido, anotando el d1a en 

que He recibi6, asegurandose as1 que los productos que se ce~ 

praron recientemente no se usen antes de los que ya han per~ 
necido más tiempo l.U). 

Las vísceras como hígado, riñones, sesos, corazones 

y mollejas no deben guardarse !llás de una semana. Por lo gene

ral, a las carnes ahumadas se les debe conceder la misma ate~ 
ci6n que a las carnes frescas. 

La carne recibe constantemente la acci6n de sus enz~ 

mas, de las bacterias y de las enzimas bacterianas del medio 

en el cual se le mantiene. 

Se ha demostrado que carnes que porvienen de difere~ 

tes especies de animales comestibles tienen diferentes grados 

de durabilidad. 

La carne fresca de toro tiene una durabilidad prole~ 

gada. Esta y otras carnes de res son de las mas duraderas¡ lo 

siguen en orden descendiente de durabilidad el carnero, la te~ 

nera, el borrego y el cerdo (40). 



ESTA 
SALIR 

TESIS NO nrnr .. 
DE LA 1{1ISLIOTECA 

~· La durabilidad de las carnes tiene relación directa con 
su acidéz. Se ha demostrado que la descomposición bacteriana 
es más lenta en la carne que tiene un pR de 6.0 o aOn más bajo, 
que en la carne con pR elevado. 

Temperatura. A temperatura por arriba del punto de congelación, 
la carne conserva sus caractertsticas de frescura por un tiempo 
suficiente. ;, temperaturas por abajo del punto de congelación, 
la carne se endurece totalmente; esto la conserva sin cambios 
deteriorantes de importancia por más de seis meses. 
Se recomienda que se rnantanqa a una temperatura de OºC y 2.2°C. 

Se logra dar mayor durabilidad a la c-rne calentánd~ 
la a temperaturas lo suficientemente elevadas como para destrE 
ir sus enzimas y las diferentes bacterias que inevitablemente 
se encuentran presentes. 

~.La superficie de la carne debe conservarse tan seca c~ 
mo sea posible para controlar el desarrollo de los organis~os 
que se han adaptado al medio anbiente frío, pero que necesitan 
humedad para incrementar su crecimiento. La hwnedad debe estar 
reducida en los refrigeradores para evitar el desarrollo de un 
ambiente hOmedo sobre la superficie de la carne. Debe ~antena~ 
se entre 7~ y 85 por ciento. Si desciende mucho, el aire seco 
absorverá la humedad de la carne y habrá mermas y pérdida del 
sabor; si hay humedad excesiva en el aire, la carne humedecerá 
y esto apresura el crecimiento de bacterias. 

Limpieza. La carne que es manejada con cuidados adecuados pa
ra reducir al mínimo la posibilidad de una contaminación bac
teriana conservar~ oejor sus caracter!sticas ~ue la carne que 
ha sido manejada en forna desaseada . . 
Sal.Muchos investigadores ban encontrado que la sal no es 
bactericida, pero ejerce un efecto preservativo por medio de 
su acción inhibitoria sobre muchas especies bacterianas; los 
cárnicos curados con un 3.5% de sal tienen una estabilidad 
considerable. 
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Ac1do Acético. Desde hace mucho tiempo se ha agregado vinagre· 

a los alimentos por su valor preservativo, se ha encontrado 
que tiene propiedades bacteriostáticas y bactericidas además 
de aquellas debidas exclusivamente al pH. Muchas bacterias p~ 
t6genas son destru!das rápidamente en mezclas de encurtidos 
que contengan 3% de leido acético y 3.5% de sal. 

·~·El ahumado no solamente reduce el n\lrnero de bacterias 

sino que nace que la grasa de la carne ahumada resista la ran 
cidéz. 

Acci6n Bacteriana. Los microcrganismos difieren ampliamente 
en sus caracter!sticas de desarrollo en respuesta al medio 

ambiente. 
Los cambios bioquímicos causados por la suma de todas 

las bacterias son los causantes del aumento ae la hidrataci6n 
de la carne, contribuyendo con ello al consiguiente deterioro 

del producto (55¡. 

La carne en su estado natural y en condiciones nor
males de ~effiperatura y humedad, s6lo permanece estable y co
mestible durante un corto período de tiempo. La descomposi
ci6n y putrefacci6n se inicia en seguida, a causa de la ac
ción de las bacterias, mohos y rermentos. Este.is crganismos ee 
alimentan de la carne y la alteran de diversas formas. Aigunas 
bacterias, por ejer.tplo Clostridium ~· lic<la el tejido 
conjuntivo ae la carne, dando lugar a su desintegraci6n. A e~ 
to se sigue la producci6n de gases: hidr6geno, di6xido de ca~ 
bono y amoniaco. ~a fermentaci6n del glic6geno en la carne d4 
lugar a la formaci6n de los ácidos ac~tico y but!rico. Estas 
actividades producen olores y sabores desagradables. 

La decoloraci6n se debe a un cambio en el pigmento 
muscular, la mioglobina. Se producen coloraciones pardas, ver

de y amariila, cuando ésta reacciona con e! 6xigeno, hidróge
no sulfurado y per6xido de hidr6geno que son producidos por 
las bacterias. También puede decolorarse la carne a causa de 
los pigmentos elaborados por diversos organismos. Pseudomonas, 
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Micrococos y fermentos son causantes de las coloraciones ver
des, rojas y rosas respectivamente. Los mohos también dan lu
gar a coioraciones de la carne, por ejemplo, Cladosporium, 
Sporotrichon y Penicillium dan colores negro, blanco y verde 
azulado respectiv4rnente (Gsl. 

Los olores ptltridos se deben principalmente a la de
gradación de las prote1nas y aminoácidos por parte de las bas 
terias anaerobias. Producen gases malolientes como el hidrdg~ 
no sulfurado y el indol. 

Los olores a fermentacidn son producidos por la degr! 
dación o desdoblamiento de Los aztlcares. 

Existen varios métodos para conservar la carne y pro
ductos derivados; que tienen como finalidad matar o evitar el 
crecimiento de bacterias, mohos y fermentos (65). 

El tejido graso absorve olores del medio ambiente; e~ 
tos olores segan sea su carácter, pueden o no ser objetables. 
El olor desagradable de la putrefacción puede ser tomado por 
el tejido graso de oarne ne descompuesta pero que se almacena 
en el mismo compartimiento de la carne putrefacta. Este olor 
desagradable puede presentarse en la grasa de carne descompuo~ 
ti\ atln después de su cocci6n 165 l. 

Existe una flora predominante con microorganismos ps! 
crofilicos que se desarrollan de preferencia en carnes fres
cas mantenidas bajo re!rigeraci6n adecuada. Pseudomonas, Fla
vobacterium y Achromobacter son las que se encuentran con más 
frecuencia. 

Los mohos, levaduras y bacterias mesofilicas son los 
organismos predominantes en la descomposici6n verificada a 
temperaturas que van desde los 15 a los 45°C. (40 J. 

~· Existen cientos de diferentes monos. No se ha demos-·· 
trado atln que los mohos que se desarrollan sobre las carnes 
produzcan toxinas o causan envenenamiento~ Todos los mohos r~ 
quieren de un cierto grado de hU!!'edad para dasarrollarse. e~ 
munmente son blancos, verdes y negros. Mueren rápida~ente a 
las temperaturas de los m~todos de procesado normal. 



82 

Oescomposici6n. 

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

Las primeras ecapas de descomposici6n con formación 

de lama no pueden identificarse rápidamente. En forma err6nea 
se considera que es una capa superficial 9rasosa. En contras

te con esta descomposici6n superficial, existe una putrefac
ci6n que se origina en las capas profundas del tejido muscu
lar (8,40). 

Carne Picada. 
Esta muestra signos de descomposici6n mucno antes ·de 

lo.que se observa en la carne conservada en piezas. La carne 
picada ya se encuentra contaminada desde un principio por gé~ 
menes que hallan en el tejido muscular finamente troceado y 
con un grado 6ptimo de humedad un medio nutritivo. Si la car
ne picada se rr.antiene a te.nperaturas elevadas, superiores a 
los 1~.lHºC se produce en breve plazo de tiempo un extraordi

rario aumento en su contenido bacteriano. 
La carne picada normal, (que segün la especie animal 

originaria, eoad y estado de la carne) es de color rojo más o 
ffienos oscuro, pasa como consecuencia de la descomposici6n a 

pálida y gris. Tales carnes resultan al tacto, segan la inte~ 
sidad de la descornposici6n, viscosas y pegajosas. 

Los signos de descomposici6n se inician con frecuen

cia en la superficie de l_os rnontoncillos de carne picada, si 

bien la apar1ci6n de tono a9risado en la superficie no siem
pre corresponde a una descomposici6n de origen bacteriano, ya 
que puede obedecer tan s6lo a una alteraci6n del color por 
oxidaci6n de la mioglobina '25 J. 

Dado que la carne se descompone con facilidad, debe 

almacenarse en forma conveniente con el objeto de evitar pér
didas. Para su dep6sito puede refrigerarse por diversos méto
dos. 
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El fr!o es un excelente elemento conservador conocido 

y usado desde tiempos antiguos (64J. 
La conservación por el fr!o o refrigeración se basa 

en el hecho de que las bacterias perjudiciaLes son incapaces 
de multiplicarse a bajas temperaturas, decido a que el agua 
que eilas necesitan se convierte en hielo. Otro factor es que 
la mayor!a ae estas bacterias crecen mejor a la temperatura 
del cuerpo animal. Es muy unportante recordar que las cacte
rias resisten muy cien el tr!o 'f no son macadas por til. Cuan
do la temperatura se eleva y la carne se de.cougela se inicia 
de nuevo su multiplicación Cbsl. 

De acuerdo con la intensidad de ac~i6n del fr!o se 
aistinguen en~re carne refrigerad .. y carne cougelada (64 l. 

l. Refrigeración. 
Este método es Qtil cuando la carne ha de conservarse 

poco tiempo. En este proceso el aspecto, valor nutritivo y s~ 
bor son afectados muy ligeramente. La te!l'.peratura se debe "'ª!'. 
tener en~re -l.4ºC y l.lºC y preferentemente en la oscuridad. 
La luz tiene la propiedad de oxidar la ~rasa, dejando en li
bertad ácidos grasos que producen rancia~:. La ~tll'ósfer3 de~e 

mantenerse seca ya que la carne refrigerada es ~uy suscepti-

ble de enmohecerse. La duración tle almacenamiento de la car
ne refrigerada es de dos a cuatro semanas. La humedad relativa 

debe conservarse a 85% ( 64 J. 

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

Si el frigor!fico es demasiado pequeño, las nuevas r~ 

mesas de carne deben colocarse de manera que las pri~eras en 

ser consumidas sean las que lleven m~s tiempo en el local. 
Las carnes troceadas en piezas más o menos grandes d~ 

ben almacenarse separadas de las fracciones rr.ás grandes. 

El mantenimiento de la carne oajo la acción del fr!o 
en las cámaras frigor1ficas debe limitarse sólo a cierto pla
zo de tiempo, y si la manipulaci6n es correcta, transcurre e~ 
si sin pérdidas. 
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La refrigeraci6n 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 más tierna, mas sabrosa, y es basta~ 
te más agradable de con:;umir c:!Ue la carne de los animales re·· 

cién sacrificados. Esta maduraci6n tiene un ll'..mite de tiempo 
que est4 comprendida entre 2 y 4 semanas de refrigeraci6n (3 ). 

El inconveniente de la refrigeraci6n es que, cuando 
el dep6sito es muy prolongado o descuidado, se registran pér
didas por desecaci6n y modificaciones indeseables (64). 

Las carnes refrigeradas experimentan una disminuci6n 
de peso a consecuencia de la evaporaci6n del agua de las ca
pas superficiales; ésta pérdida depende de ~uchos factores t~ 
les como la extensi6n de la superficie, la velocidad de circ~ 
laci6n del aire, su hidroscopicidad y temperatura y, por Olt! 
mo, la duraci6n de la conservaci6n. 

Sobre carnes conservadas entre Uºy -4ºC sa han obser

vado las siguientes pérdidas de peso: 

Carne de l)uey 
Carne de cerdo 
Carne de carnero 

Después de 4 meses 
8.8% 
7.h 

ll.5'i 

Daspu~s de ~ meses 
18.8t 
12,8% 
2J.h 

Los frigor1ficos se deben limpiar con la frecuencia 
que sea precisa para evitar la instauraci6n de procesos de 
pu trefacc i6n ( 3 l . 

2. Congelaci6n. 
El punto de congelaci6n de la carne es a una tempera

tura de -1.4 •e i;!l). 
En la carne congelada se desarrolla una oxigenaci6n 

lenta, lo que hace que su superficie permanezca roja. El color 
de la carne congelada constituye un criterio bastante digno 
de confianza para juzgar su frescura ( 8 l. 

Las temperaturas empleadas oscilan _entre -18°C y 

-1s•c. 
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La carne de vaca congelada tiene una duración de alm~ 
cenamiento de un año aproximadamente, la de ternero algo menos, 

la de cordero y borrego unos 8 meses y la de cerdo 6 meses. 
La carne congelada demasiado tie~po se seca, pierde 

sabor y se vuelve rancia. Después de ser descongelada tiene 
una menor duración que la carne fresca o re~rigerada (bS). 

La carne congelada debe ser escogida, sin defectos ni 
gérmenes, perteneciente a las categorías de mejor calidad l2ti). 

La carne congeiada es una mercanc!a que permite ser 
apilada, por lo que precisa poco espacio. Cuando se desconge
la con el debido cuidado, es de valor equiparable al de la 
carne fresca. 

Cuando la carne congelada se almacena durante demasi~ 
dÓ ·tiempo o en condiciones inadecuadas, se modifican perjudi~ 
cialmente el color y, en part1cular, el sabor de la grasa. La 
capacidad fijadora de agua de la carne congelada se nalla d6-
bilmente d1sm1nu1da (64). 

Debe evitar5e una congelación lenta ya ~ue ésta prod~ 
ce grandes cristales de hielo en la carne ocasionando la rup

tura de las células musculares y dando lugar a cambios en la 
conr.extura de ia carne cuando se desniela (6Sl. 

No conviene exagerar tampoco la teMperatura de las e! 
maras, pues la carne congelada a temperaturas inferiores a 

-llºC se endurece en exceso y cuando adquiere de nuevo la t~ 

peratura ordinaria, toma una coloraci6n parda de aspecto des~ 
gradable. 

En genera.!., la carne procedente de las cámaras frigo·· 

rtficas conservan todas sus propiedades nutritivas e higiéni
cas, de modo que sus compuestos albuminoides son perfectamen
te asimilables para el organismo, como los de tas carnes re
cién sacrificadas: sus elementos musculares no se han modifi
cado en J.o mas mínimo, de modo que estas carnes, cocidas, 

guisadas o asadas son excelentes, de sabor exquisito y con 
idénticas características de la carne sacrificada reciente

mente (26 l. 
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Quemaduras por congelación. 
Este es el nombre que se d~ a las áreas pardo-amari

llentas o blanquecinas que se ven soore la superficie de las 
carnes congeladas. Se deben a que éstas 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 
conauctos de refrigeración o se sitOa demasiado cerca de las 
entradas de aire fr1o l 6). 

~ste cambio de color en la superficie tisular deseca
da es irreversible y persiste aOn después de que la carne es 
descongelada l 8 ) . 

Descongelación. 
Al extraer la carne de una c&mara frigorífica de cong~ 

laci6n, na de descongelarse con gran lentitud (26 J. 

Si la carne congelaaa se deja en la cámara frigorífica 
con el exclusivo objeto de que sufra una descongelación previa, 
se colgará ae forma que el aire fr1o circule sin obstáculo e~ 
tre las piezas. Con el fin de evitar los cambios de temperat~ 
ra y humedad ambiental, se mantendrán cerradas las puertas. 
Les vaiores correspondientes a estas variables se leerAn en 

el termómetro e higrómetro. Hay que procurar un continuado a
porte de aire puro (64 1. 

También puede descongelarse la carne dejandola en un 
local fresco i' seco, cuya temperatura no exceda de 12ºC1 som~ 

tida a una corriente de aire fresco y depositada sobre un es
curridero, para que el 11quido desprendido por la misma, no 

pueda mojarla. Como la grasa y tendones tienen un sabor poco 

agradable, se separán de la carne antes de proceder a su coc
c16n (26 J • 

Cuando se descongela la carne, un l!quido acuoso, sa~ 

quinolento escapa de ésta y consta principalmente de agua, s~ 

les, extractos, prote!na y c~lulas sanguinolentas alteradas. 
Esto no constituye una característica buena y se debe princi

palmente a la ruptura de las cálulas 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 
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que en !a de borrego, cordero o cerdo. Cuanto mejor sea la ca 
lidad de la carne, menor será la pérdida por este medio. 

Cuando la superficie de la carne pierde su rigidéz y 

se reblandece, se reconocerá que la descongelaci6n es comple
ta; por ser 1os masculos malos conductores del calor, ~l pro

ceso de descongelaci6n es bastante largo (26). 
Una vez desconge!ada la carne ya no tiene ninguna ca

pacidad de conservaci6n, debiendo consumirse de inmediato~OJ. 

La carne de borrego y cordero puede reconocerse por 
tener la grasa &spera y superficie de color gris en oposi
ci6n al aspecto brillante y claro de la carne fresca .. 

El cerdo congelado tiene la carne más oscura que el 
fresco, s1enoo su masculo más p&lido y la grasa más dura (65). 

El a!macenamiento defectuoso, la insuficiente circul~ 
ci6n de aire, as! como la temperatura y limpieza inadecuadas 
de date, motivan alteraciones que reducen ligera o acusadame~ 
te la ca!idad de la carne y con ello sus posibilioades de ut~ 
lizaci6n (64 J • 

Cuadro ll.- Condiciones de conservaci6n de !a carne,17). 

Producto 

arue eufr.::, 

ªª 
" vaca ..•• 
e cerao .... 
e Cdrnt!ro 

arne Co11ge-
lada 
e vaca ..... 
e cerdo,, •• 
e carnero .• 

Temperatura 
de conservación 
desde hasta 

+l -l 

-9 -18 
-9 -18 
-9 -18 

Humedad Ouraci6n de la 
relativa conservaci6n 

% 

so-as 

95-100 
95-100 
95-100 

S a i2 meses 
3 a 10 " 
5 a 12 
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Cuadro 12 .- Limite de tiempo para almacenamiento en el conge 
lador para carnes a temperaturas de -11.a•c o m~sl21). 

Tipo de carne Limite de almacenamiento para 
una calidad máxima 

Carne de res lsteak, asddos) a a meses 

Cordero 6 a B meses 

Ternera .. 4 meses 

Carne de cerdo 3 a 4 meses 
Carne molida de res .. 4 me sets 

Carnea cocidas 3 a meses 

Cuadro 13 .- Vida de almacenamiento aproximada de carnes a 
temperatura de -17.BºC{21). 

Tipo de carne 
De res: 

asados, filetes 
rnoliaa 
en cubos o trozos 

o~ ternera: . 
asados, chuliota 
costillas en cubos 

De carnero: 
asados, chuletas 

De puerco: 
asados, chuletas 
molida, embutidos 
jamón i\l".umado 
tocino 

Nwnero de meses 

12 
B 

10 d 12 

10 a 12 
8 a io 

12 

6 a 8 
4 

S a 7 
3 



cuadro 

I 

II 

III 

IV 

V 

VI 

Vli 

VIII 

IX 

X 

a) 
b) 
c) 
d) 

XI 

a) 
b) 
C) 

d) 
e) 

Xll 

No.H Aplicaciones culinarias d9 las piezas de la canal433). 

Vacuno mayor 'l'ernera Ganado lanar Cerdo 

Solomillo o SoiomilJ.o o Solomillo o SoJ.omillo O*x 

i..omo baJo OQ 

} Chuletas 0 }0orso } Chuletas Lon:o alto o 1>0 OQ 
Aguja ¡6 Aguja ¡60 

Cuello + Cueli.o o Cuello Q¡6 A9uja y cuello OQ+ 
Falda ¡6+ 

} Vientre o Falda : } ....... ' ~·-Costillar ¡6 

r•M Costillar 
(cubierto) ¡6 

} Pecho 
ce ta ¡,jx•+ 

()IZ> 
Pecho ¡6 

Pata de1antera con Pata aelantera con 
brazuelo codillo y punta 9el 
Espaldilla QO pie 

Pala ¡¡j Pata delantera ' ~·~ .. , ...... Q¡I }Paletilla U()+ 
Revés ae espalda + con orazue.Lo () 
Brazuelo Q Coail10 y punta del 

Pierna con jarrete Pierna con Jarrete 
pie *¡,jx 
Pernil con codillo 

Cadera Q } Tapa o Cadera y gras} Tapa OQ Tapa 
Contratapa OQ ·1·a jo reaonoo o t'Pi~rnd QO Contratapa Q+ 
Babilla OQ llabilla o Babilla 
Jarrete Q Jarrete o Codillo y punta 

del pie ll!X* 
Caocza + Cace za ¡¡! o Caoeza con Cabeza + 

lengua ¡¡! "' "' 



XIH Visceras comesti- Visceras comesti-

oles bles 

al Pulmón y esófago ~· Pulmón 

b) Hígado ti!) Bazo 111 111ga<lo Q Bazo 
e) Riñones o Riñones 

d) Coraztln o+ Corazón 

el ··- -- -- Mesenterio 

X lV Cola ~ Cola 

XV Lengua •x Lengua 
XVI Encéfalo ~ Enc~falo 

XVII Ubre 111 -- -- --
XVIII -- -- -- Patas 

XIX -- -- -- -- -- --

Signos empleados 

Visceras comesti- V1sceras comesti-

bles bles 

i1l Pulmón i1l Pulmón i1l 

+ !ligado + Bazo + 111gado Q+ Bazo + 

o R.a.ñones 6 Riñones Q 

Q Coraz6n + Corazón *+Q 

1/1 -- -- -- -- -- --

Q -- -- -- Cola Q¡f 

Q -- -- -- Lenqua 1110+ 

o -- -- -- Encéfalo Q9 
-.- ............. -- ... - "'""'" 

+ -r -... -- ....... -- -~ 

-- -- -t"" Tocino +x y grasa 

perirrenal y abdo~ 
-mi: n::a 1 + 

+ Para transfoX111aci~n industrial 
O Para asar 
Q Para freir 
~ Para cocer · 
x Para ahuinar 
* n,._,,. ,..A,.,h,,..,.. 'º o 
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2.¿. AJ..MAl:ENAMIENTO DE LAS AVES. 

Se recomienda utilizar las aves antes de una semana 
después de su recepci6n y almacenar a -lºC a -4°C en una h~ 
medad relativa entre eJ. 75 y el li5\ · ( 45 1. 

Si no se a!macenan las aves en buenas condiciones pu~ 
de iniciarse un proceso de putrefacci6n el cual generalmente 
comienza en la cavidad abdominal. Las paredes abdominales mu
estran color verdoso y despiden un olor nauseabundo. 

También puede presentarse una putrefacci6n externa la 
cual se observa en la superficie de la piel dando una tonali
dad gris verdosa y viscosa, en especial bajo las alas y en !os 
muslos ·( 25 ) • 

· Congelaci6n. 

Durante la congelaci6n 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.B'C o menor, tendrán una vida de al
macenamiento de nasta un año. Es posible que se desarrollen 
sabores extraños en ástos productos cuando se mantienen a 
temperaturas superiores a -17.Bºc. La pérdida de calidad tie
ne lugar con mayor rapidéz en los pavos que en lo~ pollos, y 
también es más rápida en las piezas cortadas que en las aves 
enteras l 45). 

Como la carne de las aves es más delicada que de 
otras especies, as1 como de dimensiones más redicudas, y por 
consiguiente de mayor sensibilidad al fr1o, una temperatura 
demaciado baja, engendra una contracci6n en los tejidos mus
culares que al ter a su calidad (26 1 • 

Alteraciones de las aves congeladas. 
a. Los primeros signos de que las aves ya no pueden 

seguir almacenadas son unas manchas blancas y pálidas que 
aparecen sobre la piel. En los casos leves, desaparecen al 
descongelar. En Los almacenamientos largos se pueden produ
cir las llamadas "quemaduras del fr!o" que aparecen en forma 
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de mancnas pajizas o b1ancoamarillentas sobre la piel después 

de descongelar el ave. 

b. ~n el curso del almacenado las aves congeladas pr~ 
sentan cambios f!sicos, ~uímicos y microbiol6gicos. SegOn la 
duraci6n del depósito la piel se deseca más o menos, pudiendo 
llegar a alcanzar un aspecto correoso de color marrón. La ~r! 
sa se !luidifica, se enrancia, se torna viscosa y puede adop

tar color verdoso. La musculatura se obscurece. Esto es indi
cador de envejecimiento. 

c. Las con~elaciones y descongelaciones repetidas pr~ 
vocan la putrefacci6n. Como consecuencia de altibajos en el 
fluido eléctrico es causa de putrefacción superficial. La pi
el adquiere mal aspecto,qris amarillento. 

d. El almacenado deficiente de las aves en locales P2 
ce Limpios y sin desinfactar, junto con una defectuosa c1rcu
laci6n del aire y el empleo de recipientes sucios, pueden mo
tivar la ,co.ntarninaci6n por .hongos. Sobre la piel aparecen ma!'. 
chas y ?Untos circunscritos negros, marrones, grises, verdes 
o olanquecinos. El olor de las aves es h1imedo y mohoso. 

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

Depende de la extensi6n de Las alteraciones¡ cuando 
Lob signos son ligeros y no está dañada la carne, pueden es
purgarse las por~iones dañadas, y el resto de el ave resulta 
apta para el consumo. 

Si las alteraciones son extensas con modificaciones 

del olor y sabor de la carne y la grasa, la totalidad de la 
carne resulta no apta ~ara consumo humano. 

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

Una vez descongeladas las aves tienen el siguiente 



tiempo de duraci6n: 

Almacenado ( 251 
Aves descongeladas Temperatura 

del depósito . Duración máxima 

~nvueltas separadas ••.•• 
Envueltas en coman •••.•• 

4°C 6 d1as 
d!a.s 

Cuadro No. 15 Tiempo de conservación de aves congeladas 
( en meses 1 ( 171 • 

Ave 

Gallinas, pollos, pavos 
Volater!a ..••••••.••••• 
Gansos, patos ......... . 

a 
5 

10 12 

10 

Cuadro No. 16 Descomposición de las aves almacenadas. 
!almacenamiento en frio) (161 

Sabor desagradable !bacteriana l 
Olor y sabor extraños, ambos 'antes Enfríe rápidamente a .s•c 
y después ae cocinar, particular-
mente en la reqiOn da las articu-
laciones 6seas v en los riñones 

Decoloración verde (bacteriana) 
La piel y la carne están propensas Enfr!e y almacene dpid!! 
a ponerse verdes si se les almace- mente a .s•c. 
na a 2.s•c o más. 

Piel viscosa o pegaJosa (bacteriana 1 
Piel resbaladiza y pegajosa. Enfríe rápidamente a .s•c. 

Ocurre solamente despu-
es de largos períodos de 
almacenamiento e a altas 
temperaturas. 



~ • .3. ALMACENAMIENTO DE Pl::SCADOS Y MARISCOS. 

tas condiciones en ias que se conserva el pescado 
son tan importantes como el modo en que se maneja. Son dos 
¡as reglas para evitar la calidad pobre en el pescado: 

l) Refrigerar el pescado y mantenerlo refr1'i'erado 
2) Limpiar el pescado y mantenerlo limpio (45). 
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La limpieza del pescado consiste en la separaci6n de 
la cabeza y de los 6rganos internos. La principal precaucicSn 
es evitar que se agujeren los intestinos, siempre ricos de ce_ 
lonias microbianas que se esparcir!an por la carne. 

El lavado que debe seguir inmediatamente a la decap~ 
tac16n y eviscerado, debe hacerse con agua corriente, y puede 
usarse agua dulce o agua de mar, siempre que sea agua muy li~ 
pia. El agua de lavado debe ser canalizada y alejada evitando 
que se esparza sobre los pavimentos y forme charcos ( 3J. 

Los pescados pueden conservar por mucho tie.J'lpo su e~ 
lor caracteristico siempre que se almacenen en condiciones 
adecuadas ( 38 J • 

En el pescado los fen6menos de deshidrataci6n se ma
nifiestan en primer lugar en el ojo. Tanto la forma del globo 
ocular como la convexidad, color y orillo de la c6rnea son i!:_ 

dicadores bastante precisos del grado de frescura. 
La temperatura es el factor más importante de que d~ 

pende La a1teraci6n del rescado; por ejemplo a OºC el bacalao 
y especies afines se conservan durante 16 d!as, a 4.5°C dura!! 
te b 6 7 d!as y a 15. s•c durante 2 d!ae ¡25 l. 

Los gérmenes que se encuentran sobre el moco de la 
piel, branquias y tracto gastroentérico, tienen una temperat~ 
ra 6ptima de desarrollo, entre los 20-2s•c, siendo muy pocos 
los que se desarrollan arriba de los 37'C, deteniendose corn -
pletamente su crecimiento abajo de los 7.S'C. Esta es la ra
zón por lo que aQn en temperaturas de refrigeracil'.!n los pro
ductos pesqueros continOan de9radándose rápidamente (50 J. 

El pescado fresco debe consumirse en el curso de 
24 horas. Si se encuentra refrigerado a OºC y sobre hielo, el 
pescado puede almacenarse hasta tres días (33, 4g. 



95 

El fr1o conserva al pescado sus caracteres organolé~ 
tices intactos, pero es un medio transitorio. Los procedimie~ 
tos de preconservaci6n por medio del fr!o pueden dividirse en 
dos grupos: refrigeraci6n y congelaci6n ( 3). 

Refrigeraci6n. se e!ectda teniendo al pescado en me
dio del nielo, o manteniendolo en cámaras frigoríficas a tem
peratura entre Oºy 2ºC. 

Congelación. Esta permite una duraci6n de conserva
ci6n más larga, ya que se recurre a temperaturas entre -15° y 
-2o•c. La congelaci6n dá buenos resultados sobre el pescado 
grande y malos sobre el pescado pequeño (57 ) • 

Se recomienda conservar el pescado de uso inmediato 
a la temperatura de l a 4ºC, y el de uso diferido en refrige
r~ci6n de -ioc (13 l. 

Pescados congelados. 
El pescado congelado, entero o en filetes, va ganan

do terreno cada d!a por variados factores: 
·1. La creciente demanda de la poblaci6n y la indus

tria del pescado. 
2. Por razones de economía en las capturas. 
La duraci6n del pescado congelado en 6ptimas condi

ciones está en raz6n directa de la caja temperatura que se 
aplique; nunca deben conservarse por encima de los -lBºC, la 

ventilaci6n en los locales del dep6sito conservador debe ser 
escasa para evitar la pérdida de peso por desecaci6n y la hu
medad relativa del aire será del 90\. Esto permite conservar: 

A -lBºC, los peces grasos durante más de 2 meses. 
A -lBºC, los peces magros durante más de 4 meses. 

A -22ºC, los peces grasos durante más de meses. 
A -2¿ºC, los peces magros durante más de meses. 

Los peces grasos se conservan peor por causa del en

ranc iamien to u oxidaci6n de las grasas \13' . 
~l deterioro del pescado congelado durante su cense~ 

vaci6n puede ser debido a dos causas: Oxidaci6n y desecaci6n. 
La primera se dá por combinaci6n química del oxigeno del aire 
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con los componentes de 1os tejidos y es ma'.s intensa en los 
pescados grasos (espadines, salmón, etc.). Después de unas 
semanas en el frigor!fico, la grasa superficial sufre el fen~ 
meno de erraciamiento. El mantenimiento de una temperatura 

de -<9ºC es el mejor sistema de pre~enir los cambios oxidati
vos. 

La desecación consiste en la deshidrataci6n del pes
cado congelado durante su conservación en el frigor!fico, la 
cual se previene igual que la oxidaci6n. 

Entre los métodos para prevenir las alteraciones del 
pescado congelado puede citarse el glaseado que consiste en 
introducir el pescado en ~gua inmediatamente después de la 
congelaci6n con lo que queda recubierto por una capa fina de 
hielo { la cual puede hacerse más gruesa por inmersi6n repet~ 
da) y la envoltura del pescado congelado con papel parafinado 
o envases de cartón. 

La calidad pobre del pescado congelado es en muchos 
caqo~ decida a que fue conservado a temperaturas demasiado 
altas. 

...El· pescado no conservado correctamente en la cámara 

es fácilmente reconocible por su aspecto blanco-opaco, lacio 
y.esponjoso; fluye abundante serosidad y después de guisado 
es fibroso y carece de sabor. 

Nunca deberá sacarse antes el pescado que se almace
n6 en llltimo lugar \ 57). 

Descongelación. 

Puede sa,r de forma rápida o lenta. Una vez desconge
lado el pescado debe tener aspecto,consistencia y olor simi
lar al pescado fresco; su musculatura, ligeramente más blanda 
no presentará s1ntomas de rancidez o de recongelación; su di
ferencia en calidad, respecto al pescado fresco, ha de ser mf 
nima (13). 

El pescado en rodajas debe descongelarse en la misma 
sartén en que na 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 eL peso del pescado a 
descongelar; al principio flotará, pero al irse descongelando 
se irá hacia el fonao; durante éste per1odo de descongelaci6n 
el pescado absorberá parte del agua que perdi6 por desecaci6n 
en la camara frigor1fica, y que puede Llegar al· 10\; para ev! 
tar este proceso osm5tico conducente a la lixiviaci6n, se 
aconseja el e"'Pleo ae la sal en el agua descongelante al 0.7% 
en el pescado ae agua aulce, y del 1.3\ para el pescado de 
mar ( 13). 

La descongelaci6n al aire libre es ~ás lenta y la d~ 
secaci6n del pescado continuará; además, la contaminaci6n ba~ 
teriana puede ser mAs intensa (13). Nunca descon~elar a teope· 
ratura superior a los 12ºC (3). 

Una vez descongelado el pescado se eviscerará rápid~ 
mente, en· cano de estar entero; en este estado dura bastante, 
aunque menos que el pescado fresco; pero se debe condimentar 
y consumir rápidan'~nte ( 13). 

Los pescad~s congelados sufren una serie de alteraci~ 

nes f!sicas, qu!micas y biol6gicas: 
1) F!sicas: Desnatural1zac16n de las prote!nas. 

La desecaci6n en las cámaras. 
Aumento de volumen durante la congelac16n. 
Cambio de color y de estructura. 

2) Qu!micas: Los procesos de autolis1s, como conse
cuencia de la acción de las enzimas, que si bien se paralizan 

con la acción del fr!o, se aceleran luego en la descongelaci6n 
conduciendo a una desintegración protéica rápida, obligando a 
que el pescado se consuma pronto. 

La oxidaci6n o enranciamiento, particularmente en los 
peces grasos, y que se manifiesta externamente por surgir en 

la superficie unas manchas amarillo-viscosas, tanto más exte~ 
sas cuanto mayor sea la duración del almacenamiento y la libe 
raci6n de ácidos grasos insaturados; el olor a rancio es man! 
fiesta y justifica su decomiso. 

3) Biol6gicas: El enmoheci~iento, dada la capacidad 
de los hongos en multiplicarse a bajas temperaturas, y la pu-
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trefacci6n, consecuente a una reconqelaci6n (13 ). 
Ninq!in otro alimento deberá ser almacenado junto al 

pescado, ya que absorven el olor de éste (45 ). 

Nunca se deber! volver a congelar el pescado d~scon~! 
lado. También es ~uy i~portante que no se utilize agua tibia 
ni agua caliente para descongelar el pescado (32). 
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ALMl\CENAflIENTO OE MARISCOS. 

Los mariscos deberán al~acenarse en condiciones ta
les que eY.cluyan la contaminaci6n o la proliferaci6n de micr~ 
orqanismos y proteian contra la alteraci6n del producto o los 
daños del recipiente. Durante el almacenamiento deberá ejerce~ 
ce una inspecci6n peri6dica de estos productoe (23). 

La mejor forma de almacenar ~ariscos es en aaua de 
mar unicamente durante el timrpo que perl'.lanezcan sanos y acti
vos :(23). 

~e no ser posible lo anterior, el marisco deberá 
almacenarse en cámaras isotermas ll\s cuales no deben ser util.!_ 
zadas para enfriar los ~ariscos sino solamente para mantener
los a baja temperatura después de que hayan sido enfriados en 
hielo. 

Es perjudicial poner en la cár.lara qrandes cantida
des de mariscos que no hayan sido enfriados previamente. 

La cámara estará dotada de un term6rnetro registra
dor y de .un regulador automático de la temperatura y ésta de
be estar siempre limoia y en buenas condiciones hiqiénicas. 

Se recomienda que la cámara este provista de un si~ 
terna de alarma automático ~ue avise al personal encargado cua~ 
do la temperatura descienda por debajo de OºC (23). 

Es importante que el hielo que se use rara enfriar 
pescado o marisco sea limpio, fabricado con agua potable y no 
debe volver a usarse, debe caJ11biarse de un d!a a otro ( 54). 



(• 

100 

2.4. ALMACENAMIENTO DE LECHE 'i SUS DERIVADOS. 

LECHE. 
La leche deberá almacenarse fr!a, tapada para unpedir 

que absorva el.ores y sabores de otros alimentos. Debe almace
narse a una temperatura de 4.4°C y es conveniente una humedad 

del au a 8~%. se recomienda usar la leche durante los tres -
primeros d!as después de su recepción (~5 l. 

Mediante el fr1o se puede conservar la leche porque 
los gérmenes no se multiplican a baja temperatura, aunque ta~ 
poco se destruyen, y los pat5genos sobreviven a la congelaci6n 
( 2 ) • 

La congelación modifica la estructura fisicoqu!mica 
de la leche, rompe la emulsión grasa y desnaturaliza la case! 
na, precipitándola, pero no perjudica las propiedades nutrit! 
vas de ésta. Tanto la leche como la nata, al ser tratadas por 
la congelaci6n pueden oÍrecer defectos, entre los que se en

cuentran: Formación de grumos de crema, disminución del volO
men de ésta y aparición de gotas de aceite Rl mezclar el pro
ducto con,ei café l 2 ) • 

La leche t.elada puede permanecer en este estado has
ta. tres semanas l 26 ) . 

Cuando las leches se conservan más de 24 hrs. despu
és de pasterizadas o er. malas condiciones de refrigeraci6n, 
se producen putrefacciones que no presentan fermentación ni 
GOrtado, como ocurre con la leche cruda y sucia por lo que r~ 
sulta muy peligroso el consumo ( 56). 

El Keg1amento de la Ley General dE Salud, capitulo 
Il, art!cu.Lo 273, en materia de l.ecne señala: "La iecne enva

sada deberá permanecer en los expendios a no m!is de bºC y du
rante su transporte y venta a no más de 9ºC•. 

Las leches que se van a consumir en meses y en sitios 

lejanos al de su proaucci6n se deben mantener en recipientes 
herméticamente cerrados, y se conservan por esterilización, 

por desecado, por evaporaci6n parcial del agua, por condensa

ci6n con adición de azacar. Las leche3 que 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 la desecaci6n de la le

cne, evaporándola hasta sequedad para que tan sdlo quede el 
extracto seco convertido en polvo, facilitando su manipula -
ci6n, transporte y conservaci6n ( 26). 

La lecne en polvo se debe utilizar para cocinar ~S). 
Para comprobar su calidad la leche en polvo se rece~~ 

tituye en agua comOn y corriente y se degusta para detectar s~ 
bores extraños. Tambi4n puede efectuarse la prueba de solubil1 
dad poniendo leche en una probeta con agua a 27ºC y se agita 
ob~ervando 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 espec!ficas de laboratorio. 

Leche Evaporada. 
Es una leche industrializada, reducida a la mitad de 

su volumen, debido al calentamiento con evaporaci6n parcial 
de agua, a partir de leche entera envasada y esterilizada. 

Por ser 4sta una leche estéril y deshidratada, puede 
mantenerse en buenas condiciones en el bote cerrado hasta 2 
años. Además es de f~cil digesti6n, debido a que los glóbu
los de grasa son de menor volumen. 

La diferencia de la leche evaporada que se rehidrata 
al agregarle un volumen igual de agua hervida en comparaci6n 
con la leche fresca, no es mucha en cuanto a su valor nutrit! 
vo y a otros caracteres. 

Esta leche tiene como desventaja de que una vez abi
erta la lata no debe dejarse en el mismo bote, sino vaciarla 
en un frasco de loza y guardarla en refrigeraci6n: no puede 
conservarse por más de 24 hs: si se vá a consumir 12 hs. des
pués de haberse abierto la lata, debe hervirse aunque haya e~ 
tado en refrigeraci6n o tapada(4ij). 
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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 coágulos, tener un color pajizo claro y textura cremosa 
sin sedimentos, estos Oltirnos ocasionados por precipitaciones 
minerales. 

bl La de la palatibilidad que se realiza con el f1n 
de detectar sabores extraños, caramelizados o a cocido ( E}. 

Tarnbi~n existen pruebas de laboratorio para confirmar 
su calidad. 

Leche condensada. 
Esta leche tiene proporciones mayores del SO\ de az~ 

car, no esterilizada y envasada herméticamente. 
Tiene como desventaja que su aporte de carbohidratos 

es muy alto, mientras que su aporte en proteínas y grasas es 
muy bajo ( 48 ). 

Una vez abierto el bote, la leche condensada no se a~ 
tera tan r~pidamente como la evaporada, no obstante es acons~ 

jable que se observen las mismas medidas generales de higiene 
para evitar la contaminaci6n con gérmenes pat6genos, el desa
rrollo de mohos y la cristalización del azdcar por evapora -
ci6n ( 121 . 

Algunas de las pruebas que se llevan a cabo son la 
de palatabilidad y la de color. En la prilnera se va.Lora el se_ 
bor, la textura y la concentraci6n correcta de suerosa y en 
la segunda, el apropiado almacenamiento a temperatura adecua

da ya que cuando se efectúa a más de JOºC la leche adquiere 
un color café obscuro en vez del característico tono crema(6 ). 

Algunas de las alteraciones rnás importantes de la l~ 
ene condensada son las siguientes: 

al Leche arenosa o áspera.- Este defecto se debe a la 
presencia de cristales de lactosa, que rechinan entre los di

entes del consumidor y resulta desagradable al paladar. Este 
defecto deprecia el producto, y por ello el inspector debe C9_ 

nocer10, no causa ningdn perjuicio de orden sanitario ( 2 ). 
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bl ~ecne espesa o viscosa, El espesamiento de la le

che condensada es una alteraci6n debida a causas fisicoqu!mi
cas, aunque también puede ser de origen microbiano. Este de
fecto puede coexistir con otras alteraciones, especialmente el 
enranciamiento, en cuyo caso, examinando externamente el bote 
no se evidencia. 

Desde el punto de v1sta de la inspecci6n debe tener
se en cuenta que el espesamiento de la leche condensada nue no 
está acompañado de ninguna otra alteraci6n caracterizada· por 
abombamiento ce su envase o modificaciones de olor, color y 
sabor, debe atribuirse a causas de orden fisicoquímico y con
siderarse corno defecto de fabricaci6n. Por el contrario, ha 
de refutarse como alteraci6n de orden microbiano todo es¡>esa
miento que, además, presente olor a frutas o a queso o color 
achoco! a taClo. 

e) Leche grumosa. Pueden encontrarse grumos en la s~ 
perficie de ia leche condensaCla o en las paredes del.envase. 
Estos son- producidos por la acc16n de los ácidos de la 1ecne, 
que puee1en ser originados por fen6menos de corrosi6n que re
sultan del contacto de la leche con el material del envase. 

Cuando ios grumos presentan un color rosa o moreno 
parduzco, el decomiso del bote está plenamente justificado, 
pues debe sospecharse la existencia de cioruro de zinc, que 
forma, al corn.binarse con la leche, el caseinato de zinc ( 2 ) • 

2.4.l. QUESOS. 

La acci6n del frto es muy eficaz en la conservací6n 
de LOS quesos l 26 ) • 

Es recomendable en los quesos blandos una temperatu
ra entre J.3°C y 4.4°C, no deben emple~rse temperaturas in,e-
riores a Oºc. ~os quesos duros pueden cc~servarse entre los 
4' y 9°~. Los quesos añejos no se mantendran en refrigeración 
( 13,45 J. 

La acci6n del fr1o puede sin embarao ocasionar, 



104 

algunas a!teraciones en ciertas variedades de quesos como por 

ejemplo el Rocnefort, lo cual puede impedirse envolviendo.los 
quesos en papel de estaño o de pergamino y en estas condicio
nes se conservan por más de ocho meses en cámaras a OºC {26 }. 

La humedad relativa debe mantenerse entre el 85 y el 
90% ( 13 ) • 

Los quesos deoerán mantenerse siempre perfectamente 
cubiertos por sus envolturas o en envases de papel parafinado, 

de estaño o de plástico ya que esto contribuye a mantener su 
calidad, impidiendo las oxidaciones, y conservandolo en buen 
estado l 13 ) • 

Es recomendable evitar la congelación por dañar la 
consistencia de los quesos y su textura. Aun~ue hay varieda
des que pueden congelarse con ~xito a -17.SºC (no más de 6 
meses) como son: Brick, Cheddar, Edam, Gouda, Port du salut, 

Suizo, Provolone, Mozzarella y Camerr~ert. El queso se debe 
congelar de inmediato a su recepción ( 4 5 ) . 

Cuadro No. .1.1 Descompos1ci6n dt!l queso (f:;, ¡ 

Deshidratación 
Pérdida excesiva de peso durant 

teº el almacenamiento. 

Enrnonec ilnien to 
Desarrollo de ex•enso moho teñido 

de negro sobre el queso y los rec! 
pientes del queso. 

2.4.2. t:R.EMA. 

Encere la superficie o 
cnvui:lva en rr.aLe.ciales re 
sistentec a.la numedad. 
Almacene a 60-70% de h.r. 

Encere o envuelva el que
so. Mantenga la h.r.a me
nos oe 4U\, !as condicio
nes ex~ctas deoenden de la 
variedad del (!Üeso. 

Debe almacenarse perfectamente cubierta y lejos de 
fuentes de fuertes olores. Es necesaria una temperatura de a~ 
macenamiento inferior a 4°C y es conveniente un nivel de hu

medad relativa del su a So>. Se recomienda utilizarse en el 
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plazo ae tres d!as despul!is de su recepci6n l 45 ) • 

2. 4 • 3 • MAN'l'EQtJILLI\. 

La mantequilla se impregna fácilmente de olores ex
traños, por lo cua! su conservaci6n con otros productos que 
desprenden olores penetrantes no es admisible ( 17 ), 

La mantequilla pierde su sabor con mayor rapidez que 
cualquier otro producto por lo que debe guardarse en su caja 
original, a f!n de protegerla de la exposici6n a la luz y al 
aire, que apresuran el desarrollo del sabor rancio. Conviene 
usarla en el transcurso de dos semanas para asegurarse de que 
tenga un sabor fresco. Debe guardarse a una temperatura de 
lUºC 6 m.ts baja ( 45). 

El oxigeno del aire produce oxidaci6n, lo que se evi 
ta con papel encerado. La luz tiene influencia más lenta de 
menor llllportancia que la temperatura y el aire ( 5€ l . 

Cuanao se alnacena por mucho tiempo a ia mantequilla 

saJ.ada, l!ista adquiere un sabor a pescado t 16 ) • 
Corno la humedad, ei ox!qeno y una temperatura adeCU! 

da cercana a los 2DºC favorecen eJ. desarrollo de los monos, 
se recomienda evitar todo lo posible el agua y el aire en las 
cámaras y recipientes donde se conserva la mantequilla ( 51 ¡. 

Las principales alteraciones microbianas de la mant~ 
quilla son: el enranc1am1ento, sebamiento, olor a pe~cado, s~ 

bor a queso, putrefacción y enmohecimiento ( 2 ) • 

cuadro No. lS Oescomposici6n de la manteauilla.(15). 
Enrnohec imian to 

Desarrollo de moho teñido de ne
gro en y sobre la mantequilla. 

Sabor rancio, caseoso o putrido. 
Sabor objetable o falto de sa

bor en todo el paquete o en regio
nes dispersas. se debe principal
mente a bacterias. 

Ensebamiento 
Blanqueamiento, consis~encia 

cobre v p~rdida del sabor. 

Envuelva la manteouilla 
en pergamino tratádo. 
Evite condensación en la 
superficie. 

Esterilice los utencilios 
Almacene la manteauilla 
en un cuarto para ·ella 
sola. 

envuelva la manteauilla 
en oergamino tratado. 
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2.5. ALMACENAMIENTO DEL HUEVO. 

Los huevos son un producto perecedero, y a pesar de 

que el cascarón y la disposici6n del huevo en su interior ofr~ 
cen cierta ayuda para conservar la calidad, necesitan maneja~ 
se con cuidado y bajo condiciones adecuadas. Hay dos factores 

que tienen mayor efecto sobre los cambios en la calidad del 
huevo, el tiempo y la temperatura, de ambos el Más importante 

es la tempera tura ( 4 5 ) • 
cuando los huevos se guardan a la temperatura de la 

habitación su calidad disminuye rapidamente. Si se guardan r~ 

frigerados, conservan su grado de calidad durante varios d!as, 

e incluso durante semanas C 45 ) • 
Hay dos tipos de huevos los frescos y los conservados. 

Huevos frescos son aquellos que no han sido sometidos a méto
dos de conservaci6n, y que analiz~ndolos no presentan signos 

de alteración o descomposición. 
•iuevos conservados son aquellos que han sido someti

dos por algün método físicc o químico. 
El huevo entero se conserva por refrigerac16n, por e~ 

pas impermeables, por empaque con substancias inertes y con 

soluciones antisépticas. 
Refrigeración. Es de los mejores métodos de conserva

ción, ya que impide la vida bacueriana. En cáMaras fri~orífi

cas, con temperaturas de O 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 cámaras 

de refrigeración a teMperaturas de O a 2ºC, con humedad rela
tiva entre 73 a ao>:; 

El cascar6n del huevo ofrece una protecci6n al conte
nido, pero es poroso y el huevo absorbe con mucha facilidad 

los olores extraños, que afectan mucho su sabor. La h\D'ledad 
también lo afecta. Su calidad se conserva mejor cuando los 
huevos se guardan en enfriadores que funcionan a unos 70 a 85 
grados de humedad relativa. Sin embargo un ambiente hümedo f2_ 
menta el desarrollo de moho y la absorción de olores, de man~ 
~eg. 9ral. 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 :!Jnportante que los enfriadores en donde se almacenan 
los huevos este!n limpios libres de olores y bien ventilados 1(45). 

Las alteraciones ocasionadas por hongos son de dos 
clases: a) Los hongos capaces de atravesar la cáscara formando 
colonias en su interior, en la calra. En e1 ovoscopio aparecen 
manchas de distintos tamaños¡ si se rompe el huevo se verá que 
las colonias formadas son de color verdoso (aspergilus), azul~ 
do (penicillium), y grises (mucor), principalmente. 

b) Los hongos que se fijan en la cáscara, como conse
cuencia de la humedad del local¡ suelen formar un moteado ver 
doso, de naturaleza mucoide y s6lo cuando el huevo está roto 
o el almacenaje es largo es cuando penetran en la masa comes
tible ( 13 ) • 

Comienzan por formar una especie de césped en la cara 
interna de la cáscara caliza, especialmente en la cámara de 
aire. Estas vellocidades se colorean de manera distinta segón 
el ge!nero del moho. La clara de las inmediaciones coagula y 

se adhiere a la cáscara; el resto se conserva fluído. La yema 
tiende a ascender, se pega a la cáscara y se torna espesa y 

cremosa. En la mayor parte de los casos estas alteraciones 
coinciden con modificaciones originadas por bacterias. 

Haciendo pasar la luz a su través, se comprueba la 
existencia de manchas inmóviles y adheridas a la cáscara. Se 
ven sombras perfectamente circunscritas, de distinto tamaño y 

redondas. Haciendo girar los huevos, estas manchas se despla
zan con la cáscara a la que están pegadas. Estos huevos se d! 
ce que están enmohecidos o florecidos. Así mismo la membrana 
de la yema se aglutina frecuentemente con la cáscara, con lo· 
cual la sombra de la yema ee muy acusada en un lado y muy po
co o nada ostensible en el contrario (huevos manchados). Si 
se rompe el huevo, se comprueban distintas consistencias en 
la clara. Fluye fácilmente pero en algunos puntos se coagula 
y adhiere a la cáscara. En estas zonas se ven los mohos en 

forma de manchas coloreadas ensuciando la membrana testácea. 
Con frecuencia se arranca la membrana de la yema, que estaba 
adherida a la cáscara, y el contenido de a~uélla forma una m~ 
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sa pastosa y amarillenta. Se advierte olor y sabor a moho. Los 

huevos manchados y enmohecidos son insalubres, por lo nue no 
deben sacarse a consumo corno alimento <2s ). 

Cuando se almacenan los huevos, el uso de separadores 

y cajas viejas, rotas o htlmedas causan roturas. Los separado
res con restos de huevos rotos, hacen ~ue se peguen los huevos 

enteros y se rompan al momento de extraerlos (19 ). 

Alteraciones producidas durante el almacenado. 
La cáscara se seca, porque la sustancia viscosa de los 

poros se evapora. Como consecuencia, los canalículos ~ue atr! 

viesan la cáscara se agranda~. 
El peso de la calra disminuye, ya que se pierde him1e

dad a través de los poros de la cáscara. Las dos capas de la 
membrana testácea se van separando entre sí proqresivamer.te y 

la cámara de aire aumenta de volwnen. La acci6n de las enzi -
mas contenidas en la clara altera la estructura de ~sta, que 
se fluidifica. 

Por acci6n hidrol!tica se liberan productos de desdo
blamiento, en especial aminoácidos y amoniaco, aue confieren 
.!il huevo ~l. llamado "sabor a: viejo". La .clara se enturbia y 

puede colorearse de amarillo rojizo. 
La yema palidece. En ella ingresa l!quido procedente 

de la clara, a la cual cede, por su parte, sustancias libera
das mediante hidrolisi8. L~ membrana testácea se debilita y 
se hace más fr~gil, a la vez que muestra arrugas. Se rompe 

con facilidad, sobre todo al golpear los huevos y se entreme~ 
clan la yema con la clara. 

Al fluidificarse la clara asciende la yema a la parte 
superior se aproxima más a la c~scara y puede adherirse a la 
membrana testácea ( 25 l . 

Huevos congelados. 

Los huevos se congelan a una temperatura de -2.2ºC, y 

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

Los huevos congelados son derivados primarios, proce
dentes de huevos frescos, refrigerados o defectuosos constit~ 

!dos por huevo homogeneizado y colado. Estos huevos previa 



109 

pasterizaci6n en estado l!quido, se congelar~n a temperaturas 
de -35 a -40°C, y su conservaci6n deber~ hacerse a temperatu
ras cont!nuas de -18 a -23 'C ( 13 ) • 

Los productos de huevo tienen una gran gama de usos 
y para las operaciones de servicio de alimentos son prácticos 
en lo que respecta a la comodidad. Aunque estos requieren de 
un adecuado manejo ya que ofrecen un terreno excelente para 

el desarrollo de organismos que ocasionan su descornposici6n. 
Algunas de las precauciones a tomar son: 

al Guardar los huevos congelados a una temperatura 
de -17.BºC 01menor. 

bJ Deshelar los huevos con la mayor rapidéz posible. 
La vida máxima de los huevos deshelados es de dos d!as. 

cl Almacenar los huevos líquidos a una temperatura de 
o•c. 

d) Guardar los envases de huevos en forma l!quida o 
congelada herméticamente cerrados cuando no se usan ( 41 ) • 

Cuadro No.19 Métodos v ternceraturas sugeridos v tiempo calcu 
lado oara desheiart.45 l . 

"1étodo emperatura Tiempo 

Agua fr!a corrient~ 10-15.6'C 8-15 horas 
(no sumergir la lataJ 

Machacar o rebanar 
el huevo congelado 12.8-15.6'C 2-8 horas m~ximo, 
y ponerlo en baño dependiendo de lo 
mar!a. · fino que 

lido. 
se haya m~ 

Enfriador-Refrige-
rador. 4 .4 •e 48-72 horas. 

El huevo se coagula a una temperatura de 70°C, p~r lo 

que al freirlo no se necesita que la manteca est~ 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 pérdidas de nutrientes (41 ) . 
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Descomposición de los huevos almacenados(l6I. 

Celda de aire grande (pér
dida de hwnedad) 

Prominente celda de aire en 
el extremo largo del huevo. 
Es causada por la pérdida 
de humedad a través del ca! 
cerón. 

Bajo indice-clara. 
La clara pierde su espesor 
y su consistencia gelatino
sa, torm!mdose acuosa. un 
cambio natural causado por 
enzimas con disminución de! 
pH. 

Cascarones mohosos y manchas 
negras (hongos) 

Hilos de hongos de color gris 
a negro que creceu en J.os c.:as 
carenes que han sido hwnedeci 
dos o tienen a1ta nwnedad. Olor 
y sabor añejos. Superficie de 
colorada. El moho muy delgado y 
ligeramente coloreado puede de 
saparecer en el manejo y no -
causar daño. 

Sabores de almacenamiento. 
Sabores extraños, absorbidos 
de los materiales de empaque 
y de otros productos en el 
cuarto de almacenamiento. Los 
cambios qu1micos naturales en 
el huevo también disminuyen, 
finalmente, el sabor del huevo 
fresco. 

Mantenga h.r. de 90 a 92%. 
sumerja !os nuevos en aceite 
m1neral. 

Almacene rápidamente de · a 
Sumerja en aceite 

mineral. 

Evite en la temperatura, 
fluctuaciones que permitan 
condensación de humedad so
bre el cascarón. 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 impartan 
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 nu!mi
cos. Use 1.5 p.p.m. de ozono 
en los cuartos de almacena
miento. 
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2..6. ALMACENAMIENTO DE EMBUTIDOS. 
Para evitar el envenenamiento de los embutidos as! co

mo una pérdida excesiva de agua en detrimento de su calidad 
hay que conservarlos; se envuelven en papeles transparentes 
impermeables como el celof!n que dejan ver el producto (45). 

Los embutidos crudos y curados que se mantienen exce
sivamente en depdsito exhiben comdnmente una tonalidad casta
ña 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 (jam6n, 
salchichas, mortadela, etc,) es de 2.ºa 4°C y para los embuti
dos crudos se recomienda la temperatura del medio ambiente{ch~ 
rizo, longaniza, etc,); siendo el almacén donde se guarden es
tos· embutidos limpio, fresco y sin iluminaci6n. Adem!s debe c~ 
recer de olores fuertes ya que pueden impreqnarse a los embut!_ 
dos (63), 

En los locales en que se cuelgan o almacenan embutidos 
enmohecidos est! el aire intensamente cargado de esporas, que 
contaminan a los productos frescos introducidos luego en el a~ 
macén y dan lugar en ellos a nuevas infestaciones (14). 

Alteraciones por insectos, 
Cierto nllmero de especies de moscas ponen sus huevos 

sobre los productos cárnicos. Las larvas que salen de los hue
vos se alimentan de la carne, a la que alteran. La de mayor i~ 
portancia es la "mosca del queso" (Piophila casei). Sus larvas 
se conocen como "saltones" debido a sus movimientos rápidos y 

pequeños saltos. Estas larvas se agrupan a manera de nidos. Pu~ 
den desarrollarse sin morir en sal com!ln. Si las larvas se in
gieren con el alimento provocan transtornos digestivos. 

Si la infestaci6n es muy intensa, la totalidad de la 
pieza resulta insalubre y no apta para el consumo, Si por el 
contrario la infestaci6n es muy leve las porciones atacadas se 
eliminarán. 

Otro insecto que puede encontrarse en productos ahuma
dos es el escarabajo del tocino (Dermestes lardarius) (25), 
Fraudes. 
~~~- Ningfui alimento está m!s expuesto al fraude que los 
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embutidos, pues es de inspección dif1cil. 
Uno de los fraudes más corrjentes es mezclar carnes 

de caballo con la de cerdo. 

También se adiciona a la pasta fécula y almidón. Este 
se delata por el yodo, pues con este reactivo dá una colora
ción 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 p~ 
ra consumo humano durante un ano o ~ds¡ se recomienda almace
narlas durante un período no mayor de seis meses, después de 
transcurrido este tiempo, empiezan a perder su calidad origi
nal y disminuye su valor ( 41). 

Deben mantenerse en un área seca a una temperatura de 
lOºC a 21°C. Las temperaturas mayores aceleran la acción bac
teriana y la descomposición de los alimentos. Por esta razón, 
las latas no se deben exponer a la luz solar o ser almacena
das cerca de tuberías de calentamiento o chimeneas ~5 ), 

No deber~ existir en el almacen 11.lmedad ya ~ue los 
productos enlatados en una atm6sfera hGmeda pueden sufrir co
rrosi6n con aparici6n de agujeros por los cuales los microor
ganismos pueden pasar al interior en cualquier momento ( 34 ). 

Se debe realizar la inspecci6n de las latas almacena
das peri6dicamente tomando muestras al azar (25). 
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CAPITULO 3. ENFERMEDADES Ml'.S CO!\UNES EN EL HO!IBRE PRODUCIDAS 
POR LOS ALIMENTOS CONTJ\MINADOS. 

Los alimentos de origen animal se alteran más fácil 
y rápidamente 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 bas 
terias que crecen en nosotros y elaboran una toxina después 
de que hemos comido, son llamadas infecciones alimenticias (1~. 

Los alimentos deben ser limpios, nutritivos y care
cer de agentes perjudiciales. Estos aaentes perjudiciales pu~ 
den ser productos qu!micos venenosos incorporados accidental
~e.nte a los alimentos durante su preparaci6n o cocinado. Pue
den ser gérmenes productores de enfermedades introducidos ac
cidentalmente por personas, animales y otros alimentos durante 
la fase de su preparaci6n; 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 crecimie~ 
to en los alimentos de algunas de estas bacterias (34). 

Las causas principales de la descomposici6n de ali
mentos incluyen las siguientes: l) el crecimiento y la actiVi 
dad de microorganismos, especialmente bacterias, levaduras y 

mohos; 2) la actividad de las enzimas naturales de los alime~ 
tos; 3) los insectos, parásitos y roedores; 4) la te~peratura, 

tanto alta como baja; 5) la humedad y sequedad; 6) el aire y, 
más patticularmente el ox!geno; 7) la luz; y B) el tiempo. E~ 

tos factores no trabajan aisladamente ( 51). 
Los principales factores aue gobiernan el nGntero y 

los tipos de bacterias que sobreviven en los alimentos están: 

el grado de contaminaci6n alcanzado, el !ndice de congelamie~ 
to, la temperatura de almacenamiento, tiempo de almacenamien

to, su composición y el proceso empleado para deshielarlos a~ 
tes de su uso l 4 5 ) • 

Es importante el tipo de alimento porque algunos gé~ 
menes pueden vivir y multiplicarse fácilmente en un tipo de 



114 

alimento y otros en otro tipo. Por ejemplo, los estafilococos 
crecen en concentraciones elevadas de sal, mientras que las 

salmonelas no pueden hacerlo ( 41). 
Sin embargo en un establecimiento de alimentos, aun

que la inspección de alimentos sea p~rfecta, al igual que el 
almacenamiento; todo se perdería si el personal que labora en 
dicho establecimiento no está consciente de la importancia de 

I. La higiene personal, y 
II. La higiene en el servicio y manejo de los 

al irnen tos ( 41 l . 
I. Higiene personal: Esta reduce la posibilidad de infección. 
Los puntos principales que deuen tomarse en cuenta son: 

l. El lavado periódico de la piel ayuda a la frescura per
sonal el irninando la tran;piración corporal. 

2. El cabello limpio. Bien cortado, Cubierto cuando sea n~ 
cesario. 

J. Manos y uñas limpias. Sin manchas de nicotina. Uñas cor 
tas. Son dtiles los jabones bactericidas y c=emas para
las manos porque las manos deben conservarse en buen es 
tado. Las grietas, manchas y uñas rotas pueden contener 
bacterias y debe usarse después del lavado un~ buena 
crema de manos que contensa una sustancia bactericida. 

4. Ap~~iencia limpia. El uniforme planchado, limpio y bien 
almidonado. El establecimiento debe contar con una habi 
tación exclusivamente para que los empleados se c'111\bieñ 
de ropa; no se lavarán ~n la cocina las ropas personales. 

S. Los empleados deben usar zapatos cómodos debido a ~ue 
están de pie la mayor parte del tiempo. 

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

7. Todas las personas deben lavarse las manos al salir del 
baño para lo\ cual se recoMienda colocdr avisos al respe~ 
to. 

8. Cn establecimiento debe tener los medio adecuados para 
secar las manos. Para evitar la posibilidad de una in
fección accidental deben usarse secadores de aire calien 
te y toallas de papel siempre que sea posible. -

9. Todas las cortadas y ~uemaduras deben ser atendidas de 

~~e~i~~~ad~~e~a~u~~!~:ªdep:~~v~~i~ª~ei~f~~~~~g:sy ~=~ 
bidas deben colocarse bociquines de primeros auxilios. 

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

ll. No está permitido dormir en la habitación 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 propósito 

principal de la higiene es reducir la posibilidad de in

fección al m!nimo. Por lo que se deben tomar en cuenta 

los siguientes puntos: 

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

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

J. Debe prestarse una atención especial al espacio de alm~ 
cenaje como refrigeradores, etcétera, debido a que pue
den convertirse en área de proliferación de insectos y 
bacterias. 

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

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

6. Todos los art!culos 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 qu!~icas adecuadas o vapor
de agua; deben permitirse un tiempo de contacto adecuado. 

7. Los alimentos que hayan sobrado deben almacenarse adecu~ 
damente. 

8. Es necesario que exista un sitio dedicado a los desper
dicios para que no queda basura dentro del área de ser
vicio. La basura puede eliminarse quemándola o envol
viéndola. Los recipientes de basura deben mantenerse S! 
cos y limpios. 
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9, Todas las áreas utilizadas para la preparaci6n, manejo 
y servicio de alimentos deben estar bien ventiladas e 
ilwninadas para evitar accidentes. 

10, Todos los baños deberán 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 prop6sito el prevenir las enfermedades que se ad
quieren a trav~s 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
cripci6n profunda y detallada de todas las infecciones e int~ 
xicaciones alimenticias (existen al repecto revisiones muy 
completas) pero se mencionan las m&s comunes que son transmi
tidas por los alimentos; dichas enfermedades pueden clasifi-
carse en: A. Enfermedades bacterianas 

B. Enfermedades virales 
C. Enfermedades parasitarias 
D. Toxinas 

A. Enfermedades bacterianas. 

a. BOTULifillO, Es una intoxicaci6n alimenticia. Los síntomas 
son: v6mito, dolor abdominal, dolor de cabeza, visi6n doble, 
paralisis respiratoria progresiva. Producida por la bacteria 
Clostridiwn botulinum que crece en ausencia de aire y forma e~ 
paras sumamente resistentes al calor. Las toxinas son morta
les pero 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 enla~ 
dos o refrigerados; en el pescado ahumado o crudo y en alime~ 
tos fermentados. 

Acci6n preventiva: Al enlatar, cocer los alimentos a 

presión 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 síntomas son fiebre intermitente, diarrea, 
septicemia y aborto. Es una enfermedad que se reporta desde 
400 años A.C., conocida tambi~n corno Fiebre de Malta. Produc! 
da por la bacteria Brucella ~y ~ •. rnelitensis. El vehí
culo de transrnisidn es por la ingestidn de leche o productos 
lácteos crudos (quesos) provenientes de animales infectados. 
La prevencidn se logra hirviendo la leche, con la pasteriza
cidn y cociendo las carnes perfectamente. 

c. COLIBACILOSIS. Los s!ntomas son: Diarrea intensa, acidosis, 
deshidratacidn cdlicos abdominales, vdrnitos y postracidn. En~ 
ferrnedad producida por la bacteria Escherichia ~la cual 
se difunde por ratas, moscas, cucarachas, se encuentra tarnbiCfo 
en suelos sucios, agua contaminada, leche cruda. El reservo

rio principal de la colibacilosis es el hombre, la fuente de 
in!ecci6n son las heces de personas infectadas. Muy cornnnmente 
la causa de la diarrea de los viajeros (del turista); han oc~ 
rrido brotes importantes entre participantes en reuniones or! 
ginadas por una sola fuente de alimentos o agua. 

Prevencidn: Aseo personal, eliminacidn sanitaria de 
heces, saneamiento ambiental, proteccidn de los alimentos, 
pasteurizacidn de la leche, inspeccidn veterinaria oblig9to
ria de la carne. 

d. ESTAFILOCOCCICA. Los s!ntomas son: vdmito, diarrea, calam
bres. La causa es Staphylococcus aureus, bacteria comarunente 
presente en la nariz, garganta e infecciones de la piel; lib~ 
ra toxinas sumamante resistentes al calor. 

El veh1culo de transmisi6n son los alimentos htlr.ledos 
muy manipulados, alimentos que se recalientan, alimentos ri
cos en proteína que se dejan a temperatura ambiente. 

La acci6n preventiva es almacenar estos alimentos a 

4°C o menos. Excluir personas que manejan alimentos con enfe~ 

medades respiratorias, barros, cortaduras infectadas, quemad~ 
ras. Evitar contacto manual con los alimentos. Recalentar los 
sobrantes completa y perfectamente a 75°C o más. Pasteuriza
ción de la leche para consumo y para elaboracidn de derivados. 
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e. INFECCIONES ESTREP'l'OCOCICAS.Síntomas gastrointestinales: 
náusea, v6mito, c6licos y diarres. La causa es Streptococcus 

faecalis bacterias que se encuentran en el suelo y el estiér
col, transmitidas por carnes de animales y trabajadores cent~ 
minados con heces. 

La transmisión son las salchichas, leche evaporada, 
croquetas de carne, aves, jamón y pudines. La acción prevent! 
va consiste en enfriar los alimentos en pequefias cantidades 
rápidamente hasta el punto de congelación. cocinar el alimen
to perfectamente. Evitar la contaminación fecal por medio de 
las personas que manejan alimentos. 

Streptococcus pyogenes, bacteria ~ue se transmite 

principalemnte a través del aire desde la nariz y garganta de 
humanos infectados, produce la fiebre escarlatina, con sínto
mas de garganta séptica y adolorida amigdalitis, alta temper~ 
tura, dolor de cabeza, vómito y erupciones. Transmisión por 
medio de leche, huevos, langosta al vapor • Se pr~viene pas
teurizando la leche. Enfria11do rápidamente, cocinando perfec
tamente. Excluyendo_ a las personas con infecciones estrepto
c6ccicas ~onecidas que manejan los alimentos. 

f. LEP'l'OSPIROSIS. Sus síntomas son: escalofrío, fiebre, postr~ 
ci6n, dolores musculares, ictericia, en casos graves hay hen1~ 
rragias en mucosas, insuficiencia renal. Leptosoira es la 
bacteria causante,la portan las ratas. crecen mcljor a 34ºC. 
F.l vehículo de transmisión es la leche, agua estancada, agua 
de drenaje que pueda contaminar el agua potable. 

Prevenci~n: Buen drenaje, usar siempre agua potable, 
combatir ratas, ratones y moscas. 

g. LISTERIOSIS. Lesión hepática, escalofrio, aumento de la te~ 
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 vehículo de transmi 
si6n es la leche cruda, quesos elaborados con leche no paste~ 

rizada, carne de aves, aguas contaminadas y heridas. 
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La prevención de esta enfern1edad consiste en la pas

teurización de la leche, control de roedores y medidas de hi
qiene personal y ambiental. 

h. PERPRINGENS. Sus síntomas son: náuseas, diarrea, inflama
ción aguda del estómago y los intestinos. Producida por la bas 
teria Clostridiurn perfringens, formadora de esporas que gene
ralmente se encuentra en la tierra, el polvo, el tracto inte! 
tinal de los animales¡ las esporas soportan las temperaturas 
comunes de cocción¡ las células supervivientes se desarrollan 
en ausencia de aire. Contaminante natural de la carne. Los all 
mantos de transmisión son la carne cruda, carne parcialmente 
cocida, enfriada lentamente y servida posteriormente o servi
da despu~s ¿e calentamiento moderado, la leche no pasteuriza
da y el pescado crudo. 

Acción preventiva: Cuidadoso control de tiempo y te~ 

peratura:enfriamiento rápido de los platos de carne cocinada 
que se comerán posteriormente. Aislar componentes crudos que 
puedan contaminar los materiales cocidos. 

i. SALMONELOSIS. Esta infección causa dolor de cabeza seguido 
de vdmitos, diarrea, calambres abdominales, fiebre. Las infes 
cienes graves causan fiebre alta y pueden ser fatales. 

Las bacterias 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 fiebre 
tifoidea. 

El vehículo de transmisión son: carne y aves, huevo 
crudo, mariscos, leche cruda, pescados crudos y ahumados, ja
mones y embutidos. Alimentos recalentados. 

La prevenci6n se lleva a cabo mediante una estricta 
higiene personal. Evitar contaminación fecal por medio de pe~ 
senas que manejan los alimentos y prácticas poco higiénicas. 
Eliminar roedores y moscas. Cocción completa de las carnes y 

aves. Evitar el consumo del huevo crudo. Pasteurizar todos 
los productos lácteos. 
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j. SHIGELLOSIS. Disentería bacilar) Infecci6n con síntomas 

leves a graves: diarrea, fiebre, calambres, escalofrio, lasi

tud, deshidrataci6n. Provocada por la bacteria Shiaella ~ 
y otras especies; bacterias 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, camarón, pavo, 

Shigella dysenteriae suele estar más relacionada con 
una afecci6n grave. 

Prevenci6n: Higiene personal. Manejo higiAnico de los 
alimentos. Fuentes higi~nicas de alimentos y agua. Control de 
insectos y lombrices. Sanidad en la eliminaci6n del drenaje 
(13,25,27,34,40,41,45,56 ), 

B. Enfermedades virales. 

a. HEPATITIS INFECCIOSA. Infecci6n viral de nayor importancia. 

sus síntomas son:ictericia, fiebre, náusea, trastornos abdoo~ 
na les, La causa de esta infecci6n es el. virus A d_e la hepa ti t~s. 
Se origina~er. las heces, orina y sangre de humanos infectados 
y portadores humanos. Transmitida principalmente de persona a 
persona, tambiAn puede adquirirse por medio del agua. 

El vehículo de transn1isi6n son los rr.ar i..scvs, leché 

y productos lácteos, carnes frías. 
Prevenci6n: Cocinar a conciencia las ostras, almejas, 

etc. Desinfectar y hervir el agua y la leche crue se suponga 
infectada. Higiene personal. 

C.Enfermedades Parasitarias. 

Los parásitos que producen importantes infecciones 
alimentarias suelen tener dimensiones microsc6picas y estos 

se pueden clasificar en dos grupos: 
l. Parásitos 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 transmisi6n se produce al consu
mir el alimento crudo o insuficientemente cocinado. 
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2.- Parásitos procedentes del medio ambiente (suelo, 

agua), de los animales, o de las personas que rr.anipulan los 
alimentos y cuyas formas infectantes pasan a los alimentos (49 ) • 

Los parásitos ocasionan serios problemas para la hi~ 
giene de los alimentos. De hecho pueden llegar a representar 
un riesgo para la salud del hombre adn mayor que las enferme
dades bacterianas de origen alimentario. 

l. PROTOZOOS. 

l.1. Entamoeba histolytica. 
En seres humanos es causante de la disenteria ame

biana, enfermedad intestinal que puede llegar a afectar h1ga
do y cerebro. Comün en zonas tropicales. Entra al organismo 
por vía oral y es excretado por el huesped con las heces. Se 
n:antiene viable por un lapso de 5 minutos en las manos y de 
hasta 45 minutos debajo de las uñas. Esto explica el importa~ 
te papel que el manipuleo antihigiénico de los alimentos de
sempeña en la difusi6n de la enfermedad. En los alimentos de~ 
hidratados, los quistes sobreviven por un período muy breve, 
pe=o en los alimentos humados (por ejer.plo, el yogur), puede 
sobrevivir hasta 15 d1as a 4°C. Los alimentos congelados no 
representan ningün riesgo si se les mantiene en ese estado más 
de un d1a pues los quistes mueren después de 24 hrs. a temper~ 
tura de -lOºC a -15°C. 

La contaminac16n de las aguas, las moscas y las cuc~ 
rachas, favorecen la d1fusi6n de la enfermedad. 

l.2. Giardia lamblia. 
Se aloja en el intestino delgado del hombre. Los qui~ 

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 vehículo de difusi6n del 
parásito en algunas instituciones. Causante de diarreas. 

Esta enfermedad prevalece en los pa!ses tropicales, 

causando infecciones con frecuencia a qrupos de turistas rel~ 
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cionados epidemiológicamente con el consumo del agua. 
Algunas de las medidas preventivas son la higiene pe~ 

sonal: eliminación sanitaria de heces·y protección de los aba! 
tecimientos pll.blicos de agua contra la contaminación con he
ces humanas y animales. 

2. TREMATODOS. 

Healy (1970) estimó oUe en los peces, batracios y 
crustáceos existen aproximadamente 43 especies de trematodos 
que pueden infectar al hombre; provocando enferl'\edades al co~ 
sumir pescado crudo; comun encontrarseles en China, Japón, C~ 

rea del Sur y Viet Nam, especialmente en el delta del Ria Rojo. 
En nuestro pa1s el trematodo que más se localiza es 

la Fasciola hepática en donde el hombre se infecta principal
mente por la ingestión de berros, lechuga o por agua de riego 
contaminada. Provoca infecciones en el h1~ado. Durante el ci
clo de vida del parásito se encuentran ciertas especies de ca 
racoles como hu~sped 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; tacnia s2 
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
cerco) causa infección somática ( 5, 4 9 ) • 

La teniasis son parásitos del hol'lhre que llegan a t~ 

ner una longitud promedio de 4 m. El humano se infecta al co~ 
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 coc! 
nadas antes de su consumo. Los cisticercos mueren r~pida~ente 

a una temperatura de SSºC; también se 109ra su efectiva des
trucci6n si se los conserva un m!nimo de 21 d!as en c4Jtiaras 

frigor!ficas o bajo la acci6n de salmuera, o si se los somete 

durante 6 d!as a una temperatura de -9 .S'C ( 49 ) , 
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4. NEMATODOS. 

4.1. Trichinella spiralis. 
Causante de una enfermedad parasitaria conocida con 

el nombre de triquinosis o tri~uinelosis; la enfermedad se a~ 
quiere por comer carne cruda o poco cocida, por lo qeneral la 
fuente de infecci6n más importante es el cerdo doméstico. 

Los métodos para destruir las larvas de Trichinella 
en las carnes incluyen el calor, la conqelaci6n ~ el salado. 
Se recomienda que se apliquen los siguientes procedimientos 
a la carne porcina: para la destrucción de tri~uinas por el 
calor, todas las partes de tejido muscular deben someterse a 
una temperatura no inferior a los 5B.3°C. Las piezas cuyo gr~ 
sor no exceda de 15 cm, o ~ue se hayan colocado en anaqueles 
separados en trozos de modns de 15 cm de profundidad, requie
ren las siguientes temperaturas y lapsos: -15ºC durante 20 dl 
as; -24ºC durante 10 d!as; o -29°C durante 6 d!as. Para los 
productos porcinos en piezas, en trozos o envasados, cuyo gr~ 
sor exce~e de los 15 cm. pero no de los 69 cm., se re~uiere 

un lapso mayor: -l5ºC durante 30 d!as; -24°C durante 20 d!as; 
6 -29°C durante 12 d!as. Se recomienda ~ue estos per!odos de 
tiempo y temperatura se empleen después de haber sometido las 
carnes a un enfriamiento previo a una temperatura nue no debe 
exceder de 4.4°C 

4.2. Entcrobius vernicularis. 
Infecci6n intestinal benigna conocida co~o enterobi~ 

sis (oxiuriasis), con s!ntomas leves o no espec!ficos. La pr~ 
valencia de esta parasitosis suele ser alta en instituciones 
y más baja en los tr6picos ~ue en las regiones de clima más 
frto. El reservorio es el hombre. Los enterobios de los hu~s
pedes animales no se transmiten al hombre. 

Algunas de las medidas preventivas son: higiene per
sonal, especialmente el lavado de las manes, siempre antes y 

despu~s de preparar alimentos, y mantener limpias las instal~ 
ciones sanitarias ( 5, 11, 31 J. 
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o. Toxinas. 

Se entiende por toxinas a las sustancias productoras 
de efectos tóxicos secretadas por las bacterias patógenas. Su 
caracter general más importante es el de producir los efectos 
t6xicos después de un periodo de incubación. 

Se han descubierto toxinas que contaminan las susta~ 

cias alimenticias y producen enfermedades en el ho~hre y en 
los animales, existen 3 clasificaciones: 

l. 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 Botul!nica: Es una toxina neuroparalisante, quizá 
la más potente que se conoce. Se ha calculado que 100 g. de t~ 

Kina purificada bastar!a para terminar con toda la humanidad. 
Producida por Clostridium botulinwn . provoca paralisis muse~ 
lar y muerte por asfixia. La enfermedad es denominada botuli~ 
me. Carnes insuficientemente curadas y saladas, algunos embut! 
dos, conservas de verduras, ciertas frutas y condimentos son 

los alimentos involucrados con mayor frecuencia en los brotes 
de botulismo; los pescados ahumados, curados o deshidratados 

en forma incorrecta han originado numerosos brotes ( S l. 

medidas: 
El botuli""1o puede evitarse tomando las si~uientes 

a) Destrucción de las esporas por calentamiento o 
irradiaci6n adecuados; 

b) Reducción del pH; reducción del contenido acuoso 
(desecación, adici6n de sal o azücar en cantidades 
apropiadas): reducci6n de la temperatura de alma
cenamiento de los alimentos (a menos de 3ºC); o 
adición de 9roductos ~u!micos como los nitritos. 

e) 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 hiqado, 
arroz. ·Puede producir diarrea, dolor abdo~inal, nauseas, y ra 

ramente vómito ( 46). 
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1.3. Enterotoxinas estafilococcicas; por Staphylococcus ~ 
Los síntomas son náuceas, v6mito, malestar general, 

debilidad, diarrea y en casos severos postrac16n, calambres y 

shock. 
Las moscas son importantes vectores; pero el princi

pal reservorio es el hombre; ya que un elevado porcentaje de 
personas alberga dicho microorganismo en las fosas nasales y 

en la laringe. 
Se puede encontrar tambi6n en la leche y sus deriva

dos. La higiene personal y la correcta aplicación de bajas 
temperaturas son indispensables para la prevenci6n ( 5 ). 

1.4. Formación de AMINAS depresoras por acci6n bacteriana, en 
el alimento en que se han formado estas sustancias no siempre 
presentan claros signos de alteración. La muerte ocurre rara
mente, los alimentos involucrados son el atan, el bonito, los 
pescados enlatados o ahumados pueden ser veh!culos: otros al~ 
mentas que han sido asociados a brotes por estas sustancias 
son los quesos. 

1.5. Enterotoxina producida por Clostridium perfrinqens; los 
s!ntomas que ~reduce son diárrea y dolores abdominales nue 
aparecen de a a 24 hrs. degpu6s de la ingestión de alimentos 
contaminados. 

El modo de transmisión es por la ingesti6n de alime~ 
tos contaminados por heces o por el suelo cuyas condiciones 
han permitido la multiplicación del organismo. Casi todos los 
brotes estan relacionados con la carne fresca insuficienteme~ 
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 cocci6n normal, 

germinan y se multiplican durante el proceso de enfrie.miento 
o recalentamiento. Los brotes suelen localizarse en empresas 
de servicios de repostería, restaurantes, cafeterías, y es~ 

cuelas cuyas instalaciones de cocina y refriqeraci6n son in~ 
propiadas para servicios en gran escala. 

Las medidas pre 11entivas son: Los platos con carne 
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deben servirse calientes tan pronto se hayan cocinado; de otro 

modo, deben refrigerarse r~pidamente y hasta que se necesiten. 

Si es necesario recalentar la comida debe hacerse rápida y 
completamente. No debe cocerse parcialmente un d!a y recalen
tarse al d!a siguiente la carne de res o de ave de corral. Las 
porciones grandes de carne deben ser cocidas suficientemente: 
divídanse los platos de estofado y preparaciones similares de 
gran volumen en porciones pequeñas para su cocci6n y refriger~ 

ci6n. 
Tambián debe darse educaci6n a los manipuladores de 

alimentos acerca del riesgo inherente al procedimiento de co
cinar en gran escala, espe~ialmente los platos de carne. ( 46 ). 

Las toxinas producidas por hongos son llamadas mico
toxinas, hay más de 150 especies de hongos que pueden produ
cir toxinas. 

Las toxinas producidas por alg~s pueden ser ingeri
das por cierto~ mar~scos, y concentrar las toxinas ?reducien
do una intoxicación paralisante cuando son consumidos por el 
hombre. 

Las especies dinoflaqeladas mas rplaciunadas con esa 

intoxicaci6n por mariscos son Gonyaulax catenella y G. acate
nella (en el ocáano pac!fico) y G. tamarensis (en el océano 
Atlántico) ( S J • 
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CAPITULO 4, ALGUNAS PRUEBJl.S DE LJl.BORATOF.IO PP.AA EL CONTROL HI• 

GIENICO DE LOS ALIMENTOS. 

La intervenci6n del laboratorio confiere sequridad a 
las acciones de vigilancia, ayuda tarrhiéri a realizar una eva
luaci6n per~anente que per!'lite conocer la eficiencia o los d! 
factos de las medidas de control aplicadas, también participa 
en la investigaci6n de las causas de brotes de infecciones e 
intoxicaciones alimentarias ( 48 l. 

El n1llrero de bacterias halladas en los alinentos es 
ce gran m.port:incia. su enwr.eraci6n e identi.Hcaci6n sirve P!!_ 
ra prop6sitos mdltiples y dtiles como son: ll la identif.ica
ci6n de los organismos pat6genos permite conocer el peligro 
potencial, (2) la enumeraci6n e identificaci6n de los tipos 
indica si hubo contaminaci6n con suciedad o contSl"inaci6n ma
siva, (3) la enumeraci6n de los organis.,os de la putrefacci6n 
perr:iite estimar la posible vida dtil, (4) las evaluaciones s~ 
bre la l!nea microbiana normal, frecuentemente ponen de mani
fiesto la violaci6n de las prácticas sanitarias necesarias (52). 

Son nur.\erosas las pruebas f1sicas y qu!ricas CJ.ue se 
pueden emplear para detetTinar la contaminaci6n en los alinen· 
tos de origen animal, dado aue el f!n de este manual no es des!!_ 
rrollar todas las pruebas de laboratorio, solamente se enune
raran ~quellas ~ás importantes y prácticas que 9uedan llevarse 
a cabo dentro de la industria turística. 

~:Lo r.iás práctico es el uso de ºarpones" que son a Modo de 
agujas metálicas o de madera con las cuales se llega al seno 
de la pieza de carne. 

Para la evaluaci6n aproxinada de la calidad sanitaria 
de carnes congeladas, se ha propuesto un ~étodo nue consisce 
en descongelar la muestra y extraer por punci6n con una hipo· 
dérmica, unos 10 ml. de l!auido, el cual se analiza por las 
técnicas microbiol6gicas usuales ( 8 ), 

La capacidad de retenci6n del agua por la carne awnen
ta cuando ocurre un desarrollo bacteriano importante. Homoge

~ei~~ndo carne con agua y filtrando luego, se com~rueba que 
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cuanto más antigua y alterada se encuentra aquélla, menor es el 

volumen de l!~uido que se recupera. 
a) Determinacidn del pH. La capacidad de conservacidn de 

la carne depende especialmente del curso sequido por la acidi
ficacidn que sufre la ~isma a continuacidn del sacrificio. La 
medida del grado de acidez se verifica determinanado la conce~ 
traci6n de hidrogeniones (valor pH) en los ~asculos de los ani 
males. Para la determinaci6n del pH en la carne pueden utili
zarse diversos métodos de los cuales el más sencillo es el del 
papel indicador. Para ello se introduce en un corte hecho en 
el mdsculo una tira de papel indicador humedecida con agua de~ 
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 seno de la carne y el color obtenido se compara con 
colores dispuestos en la misma tira de papel indicador o con 
una escala cromática situada al lado. Por Qltimo se lee el pH 
correspondiente al color ~ue coincide con el obtenido. 

b) Determinaci6n de las anomal!as del olor y sabor. En 
la mayoría 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: l. Factores fisioldgicos (olor sexual, etc.) 

2. Procesos patol6gicos (uremia, etc.) 
3. Ingreso en el organismo (por v!a oral y parente

ral) de piensos o ~edica~entos de sabor u olor i~ 
tensos, as! como por inhalaci6n de sustancias ga 
seosas (desinfectantes, humos, etc.) -

Además durante el almacenamiento o transnorte de la carne 

puede ésta adquirir olores desagradables por causas externas. 
En todos estos casos y en cuanto otros resulten sospechosos, 

deben realizarse las pruebas de cocci6n y asado. 

Prueba de cocci6n 
Para verificar esta prueba se dispone de dos mátodos: 

Un procedimiento consiste en depositar un trozo de carne co~o 
la palma de la mano en agua en ebullici6n, dejándola hervir 
10 minutos. Tras la cocci6n se saca el trozo de carne del agua 
y se desmenuza finamente, prestando atenci6n al olor y sabor 

de su interior. 
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Si se detecta alguna alteración del olor o del sabor, 
tras enfriar. se debe volver a comprobar la muestra en la forma 
descrita. 

En el segundo método se depositan en un matraz de Erle~ 
meyer destapado varios cubitos de carne y se cubren con agua 
fr!a, haciendo hervir el total. Entonces sdlo queda comornbar 
el olor de los vapores desprendidos; esta prueba del olor debe 
realizarse durante la cocción, en el transcurso del enfriamie~ 
to y una vez terminado énte. 

Prueba del asado 
Como las sustancias olorosas se encuentran impregnan

do fuertemente las grasas, una prueba de asado de éstas puede 
proporcionar informaci6n 1nuy valiosa sobre el sabor y olor de 
la carne. Para realizar la prueba se cortará en cubitos grasa 
o tocino que se calentará paulatinar1ente en una sartén, con 
llama débil. El olor se enjuiciar! durante el asado y en el 
curso del enfriamiento, Un sencillo porcedimiento para detec
tar posibles ano~al!as de olor es el consistente en des~enuzar 
algo de grasa entre las palmas de ambas manos y comprobar.el 
olor desprendido, 

En las alteraciones intensas -olor también perceptible 
después de enfriar la muestra- s6lo cabe eC'itir el dictamen 
de 11 no apto 11 para el consumo. 

Prueba de Eber 
La prueba del amoniaco de Eber se basa en que los ga

ses de amon!aco que se generan en la putrefacci6n forman un 
precipitado blanco de cloruro a~6nico, cuando se les agrega 
ácido clorhídrico. Para efectuar esta reacci6n se cfo0osJ. tan en 
un tubo de ensayo 10 e.e, del reactivo de Eber (1 parte de ác! 
do clorh!clrico puro, 3 partes ce alcohol del 96 y 1 parte ~e 
éter), se tapa con un tap6n de got:'a y se agita brevel!'ente, La 
muestra de la carne en cuesti6n, no debe es1-ar más fr!a c:rue 
el reactivo, se retira raspando con un cuchillo limpio, al~o 

de producto y se extiende sobre la ~unta de una varilla de V! 
drio. La varilla as! preparada s¿ introducirá rápidamente y 
sin tocar las paredes de cristal en·el tubo lleno de vapores 
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de ácido clorh!drico, alcohol y áter hasta l cm por debajo 
del nivel del l!quido; luego, por medio de un tapón de goma 
perforado se fija a la boca del tubo de ensayo. Si exi.ste am!?_ 
niaco, se forma en pocos segundos en torno del producto pro
blema un enturbiamiento blan~uecino, ~ue en los casos más acen 
tuados puede llenar todo el tubo. La prueba puede simplificarse 
rociando una varilla de madera con ~cido clorh!drico concentr~ 
do, y acto seguido, manteni~ndola a unos 3 mm de la carne pro
blema; si existe JJ11oniaco, se forma sobre la carne un fino velo. 

El dictamen a aplicar .. una carne con signos de él.escom
posic16n proteica dependerá del grado, ubicac16n y extensi6n 
de la alteraci6n. Si solamente resulta afectada la superficie 
corporal, se puede eliminar la porci6n alterada. En todos los 
demás casos, en particular siempre que exista putrefacci6n an.!!_ 
erobia, s6lo procede declarar la canal como no apta para el corr 
swno ( 4 l. 

~· La carne de ave que ha c.u~rido una alteraci6n psicrof!
lica producirá, al se~ expuesta a le luz ultraviolets, una 
fluorescencJa·más o menos intensa; esta prueba brinca tambián 
una buena indicac16n del grado de desco!'lpo.sici6n de la carne de 
ave ( ll.). 

En el cap!tulo l.2 se tratan de manera detallada l~s 
pruebas organolápticas y de putrefacci6n que pueden realizarse 
en la carne de aves. 

PESCADOS. Cuando se dificulta el dictaminar a un pescaélo como 
fresco, se puede re~urrir a la práctica de la prueba de cocci6n: 
Los recipientes en que se lleve a efecto, ~ue conviene sean de 
vidrio o de esmalte, se tapan durante la cocci6n o tratal'liento 
por vapor, con el fin de que no escapen los olores especiales. 
Se prescinde de echar sal de cocina, condimentos y demás ingr~ 
dientes. La prueba del sabor va precedida de la cocci6n. Se corr 
sidera que ha habido suficiente cocci6n cuando puedan despren
derse las espinas de la carne. Un calentariiento más prolongado 
perjudica la interpretaci6n de resultados. La prueba de olor 
se realiza tanto en el agua de coccidn corno en la carne de pe! 

cado. 
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Hay que procurar que el vapor de agua no está demasiado caliente, 
Efectuadas estas operaciones, se procede en seguida a la apreci! 
ción del color y de la cohesión de la carne. AdE!l'lás de informar
nos sobre la calidad del sabor esta prueba ouede dar al mismo 
tiempo datos sobre su intensidad. 

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

Olor. Agradable, especifico. 

Cohesión. Los trozos de carne pennanecen firmemente unidos y 
sólo se les llega a separar mediante manipulación especial 

Consistencia. Tierna, jugosa. 

Sabor. Muy bueno, bueno, con aroma especifico (38 ). 

en cuanto a los principales métodos empleados en labo
ratorio son numerosos pero los más sencillos son: 

ll Métodos mec~nicos, siendo el principal el óptico b! 
jo la acción de radiaciones ultravioleta; cuando el pescado e~ 
tá fresco, la fluorescencia es de color oscuro, y se va per
dienuo hasta hacerse blanca al progresar la putrefacción. 

2) M4todos qu1micos, con: 
al Oeterminaci6n de la dimetilamina, que so se encuen

tra en el pescado fresco o refrigerado libre de contaminaci6n 
por g4menes, y que detecta la alteración antes CTUe los 6rganos 
de los sentidos. 

b) Oeterminaci6n de la trimetilamina, que s6lo se forma 
en los pescados contaminados, en relaci6n con el nllmero de gé~ 
menes. 

c) Oeterminaci6n del nitr6geno básico volátil, que suele 
emplearse más que las pruebas anteriores por su sencillez, y 

está basado en que el amoníaco des9rendic!o aumenta con la pu·· 
trefacci6n; se emplea ácido clorhídrico (Cber) que al combi
narse con el amoníaco forma hwr~s blancos de cloruro a~6nico; 
por la prueba de Messler utilizando el yoduro de mercurio. 

d) Determinaci6n det qas sulfhídrico, que se produce en 
la putrefacción, empleando coreo reactivo el acetato de ploMo. 
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el Por determinaci6n del pH, que en el pescado fresco 
es del 6,6 al 6,8 y al iniciarse la putrefacci6n se eleva del 

6,9 al 7,2. 
3) MAtotlos biol6gicos: 
al Por investigaci6n de la histamina, producida por la 

alteraci6n del pescado, inoculando a los animales de experi
mentaci6n (cobaya). 

bl Por aislamento y recuento de gérmenes bacterianos(38). 

Los cal!lbios en la calidad organolAptica guardan una 
buena correlaci6n con los cambios en la resis~encia eléctrica 
de los mdsculos del pescado. Se ha aplicado esta COl'l¡>robaci6n 
en la concepci6n y construcci6n de un aparato llamado "Inter 
lectron Fishertester" cuyas lecturas indican la posible cense~ 
vac16n del pescado expresada en dias (~2 ) • 

.!1ARISCOS. La prueba m4s utilizada es la deterr.Unaci6n de la 
concentraci6n de iones hidr6geno (pH) por ser una e4cnica sen
cilla y r&pida ( 11). 

También puede llevarse a cabo la prueba de coc~i6n tal 
y COlllO se describe en pescados. 

Se t0111aran muestras del tejido muscular para determinar 
•1 existe contaminaci6n bacteriol6gica (48 ) • 

~- Existen numerosas pruebas de laboratorio, que nos ayu
dan a determinar la calidad sanitaria de la leche fluida, as! 
como las alteraciones, adulteraciones y contaminaciones de e~ 
te producto. Las pruebas que se mencionan a continuaci6n, 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 

ca, 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 ~enudo, la 

lecñe deja de ser homogénea, volviendose gr~ 
mosa. 

Sabor. La leche tiene un sabor' agradable, dulzaino, 
que en el per!odo avanzado de la lactaci6n, 
a menudo se vuelve un poco satobre. 

Olor. La leche emite un olor tenue parecido al de 
la transpiraci6n de las vacas. 

Viscosidad. La viscosidad, examinada por el nQmero 
de gotas de la lecha l!quida, es mayor a la 
del agua. 

Material: Vaao de vidrio 
Agitador de vidrio 
Leche. 

Para la apreciaci6n m&s precisa de estos caracteres, la 
leche se debe examinar, incluso después de haberla calentado 
60 a 70ºC y enfriado a lSºC durante cinco oinutoa, utilizando 
recipien~es apropiados y limpios, después de lo cual se oler& 
la leche contenida en un vaso muy limpio, se saborear& durante 
algunos segundos y, a continuaci6n se escupe. Algunos sabores 
anormales se perciben inmediatamente, otros solo se notan des
pu6s de haber escupido la leche. Ciertos sabores y olores se 
aprecian mejor despu6a del calentamiento o incubaci6n de la 
leche. En ocasiones se comprueban sabores, olores y aspectos 
anormales, producidos por diviersas causas. 

La viscosidad se aprecia comparandola con el agua, 

Prueba del Alcohol 
Esta prueba sirve para determinar la estabilidad colo~ 

dal, la cual se puede ver modificada por la acidificaci6n de 
la leche por causas bacterianas, o bien alto contenido de cal
cio ionico o composici6n anormal principalmente al final de 
la lactaci6n por camb>os en la composici6n salina de la leche. 
Una leche con alteraciones nombradas anteriormente cuando se 
mezclan partes iguales con alcohol et!lico del 68ªG.L. existe 
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una coagulación. Si se incuba la muestra a 23ºC la prueba es 

más clara, o bien añadir un indicador de pi! !'ara hacer la pru! 
ba más significativa. 

Se puede incubar la muestra 24 horas por 30-37°C, leches 
en buenas condiciones de calidad no c~agulan antes de 12 horas. 
Después de 2~ horas de incubación, por el aspecto del coagulo, 
se puede determinar el microorganismo que ha producido la al
teración de la leche. Si el coagulo es homogeneo, gelatinoso, 
es una fermentacidn de ~érrnenes l!cticos, en cambio si es es
ponjoso, burbujas de gas, seguramente, son bacterias coliformes, 
si es en forrna de fl6culos o en vías de disolución reflejará 
gerraenes proteolíticos. 
llaterial: Alcohol etílico de 6BºG.L. 

Tubos de ensaye 
Pipetas de l l'll. 

Procedimiento: Se mezclan partes iguales l2ml.l de alcohol y 
leche, agitar y observar la presencia de ar~os. 
Resultado: La prueba no deber! dar reacciór. positi•1a. 

Las pruebas que a continuaci6n se mencionan requieren 
de equipo especial, personal esp~cializado y tiempo, estas son: 

Pr•1éba bacteriológica. 
Prueba de rezarzurina en 10 minutos. 
Prueba de reducción de a?.ul de metileno. 
Prueba de la densidad específica. 
Prueba de crioscopía. 
Prueba de grasa. 
Prueba de acidez. 
Prueba de clort.U'os. 
Prueba de la1ctosa. 
Prueba ele fO$fatasa. 

Para la leche evaporada las pruebas que se realizan son 

bacteriológicas, las cuales deben dar ~esultados negativos pue~ 
to que la leche se supone estéril. cuando la leche resulta ser 
no estéril, es ~ebido a calentamiento insuficiente o a botes 
agrietados o con fugas ~;7 ) . 

En lo que respecta a leches con¿ensadas, en el reconoci-
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miento de las alteraciones es de gran utilidad la determinaci6n 
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 fenolftale!
na. Después se adiciona la soluci6n decinormal de hidróxido de 
sodio, hasta que aparezca el color rosa, y por la cantidad de 
cent1metros celbicos gastados para alcanzar este color, multi
plicados por 0,09, se averigua la acidez, expresada en ácido 
láctico 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 l por 100 y has
ta cifras más elevadas ( 59). 

Para la leche en polvo se emplea la prueba de la solubi 
lidad en donde se pone la lecha en una probeta con agua a 27ºC 
y se agita observando cuanto tiempo tarda en disolverse y si 
forma grumos, deja sedimentos o el proceso es lento CGOJ. 

También puede detert:1inarse la densidad, la cual para ca~ 
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 cuánta leche en gramos ocupa cn volumen de 100 ml. 
El peso obtenido dividido entre 100 dará la densidad de volu
men. Suponiendo que en la ~abata de 100 ml. cupieron 60 gramos 
de leche, entonces la densidad de volumen será de 0.6, ideal
mente debe oscilar entre 0.6 v o.a (59 l. 

Puede realizarse también la prueba de part1culas ~uema
das en la cual la leche ya reconstitu1da se pasa a través de un 
papel filtro y en el sedimento remanente se cuentan las part1-
culas quemadas que son de color café oscuro. La muestra no de
be contener más de 20 part!culas por 100 ml. ( 60). 

~· Es muy importante el control sanitario del queso por 
ser un alimento que además de reunir todos los elementos nutri 
tivos para el desarrollo de microor~anisfrlO, general~ente se 
expone a diversas fuentes de contaminación por falta de pre
caución en el manejo y almacenamiento. 
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Es un alimento de amplio consumo que generalmente no 
sufre ningan tratamiento ca9az de reducir su carga bacteriana 

( 59 l. 
Las pruebas mejores son las Microbiológicas, 

Las grasas extrañas que puedan existir en el ~ueso se 
determinan siguiendo la siguiente técnica: Del queso sospech~ 
so se rallan cien gramos, los cuales se depositan en una c~p
sula con agua acidulada (cinco partes de ácido sulfarico en 
doscientas de agua), templada a 30-40~ procurando añadirla p~ 
co a poco. Hecha la emulsión se procede a centrifugarla, y la 
grasa recogida se filtra en caliente. Mediante el filtrado se 
pueden realizar pruebas complell'entarias, para demostrar las 
características de la grasa y discernir si se trata de la de 
la leche o es margarina o cualquier otra materia extraña CS9 l. 

CREHA .• La crema es un alimento muy susceptible de contamina~ 
se ~, las malas préicticas h~giénicas y de conAervaci6n permi
ten la multiplicación rápida de los microorganismos. 

Las pruebas a realizarse en la crema son analisie micr~ 
biológicos los cuales están encaminados a comprobar su cali
dad sanitaria y deben ser realizados en un laboratorio ( s~ ) • 

MANTEQUILLA. La mantequilla no es un medio muy adecuado para 
el desarrollo de todo tipo de Microorganismos y el crecirnien•· 
to generalmente se lleva a cabo en las gotitas de agua que se 
encuentran entre l~s globulos de grasa. 

La contaminación de la mantequilla se debe a la mala ca 
lidad sanitaria de la materia prima, del agua utilizada dura~ 
te el batido, pasteurización deficiente de la crema, falta de 
higienización del equipo y exposición a otras fuentes de con
taminación { 59 ) • 

De las alteraciones de la mantequilla, la m&s importa~ 

te es el enranciamiento. La cornprobaci6n del.enranciarniento 
se realiza mediante la técnica de Kreis-Kerr, cuya pauta es 
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la siguiente: Se tunden 10 gramos de mantequilla, y cuando ya 

está l!quida se adicionan 10 centl'.rnetros c11bicos de ácido clo~ 
h!drico, que debe tener una densidad de l,19 ~anteniéndose la 
mezcla en constante agitaci6n durante medio minuto. A continu~ 
c16n se le incorporan 10 cm3 de una soluc!.6n al .1 por 1000 de 
floroqlucina disuelta en dter et!lico, y se procede a nueva 
ag1taci6n, que debe durar otros treinta segundos. En el caso 
de que en la capa ácida, oue se produce como consecuencia de 
la separaci6n de los líquidos, aparezca una coloraci6n roja o 
rosa, puede afirmarse oue la mantequilla está 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 ~ue d~ 
cha enzima ha sido destru!da por el calor ( 2 ). 

~· Existen multiples pruebas para corroborar el estado 
del huevo, dentro de las más empleadas se encuentran: 

l. Prueba del ovoscopio¡ en donde se coloca el huevo 
delante d~ una luz potente, de ésta manera se determina la ~~ 
sici6n de la yema y el tal'laño de la cámara de aire, la cual 
debe ser de 511'l11., si hay sanqre en la clara o manchas sanguin~ 
lentas en la yema, y otros defectos tales col".o un cascar6n 

·agrietado( 2sl • 
2. Prueba de la soluci6n salina. En donde se deposita 

el huevo en una soluci6n de sal comrtn aue conten~a 12.S 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 huevo echado 
en ésta. Pero como con el envejecimiento pierde peso conserva~ 
do su volumen, puede llegar a pesar lo que pesa el agua y en 
tal caso flotará en ésta, pero a media altura y cuando su pe
so es menor todav!a, flotará sobre el agua (~ás de 30 d!as) (1~. 
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E!s.:-2.:2!; Los huevos muy viejos cuya cámara de aire mide más 
de 15 lfl!l., ascienden a la ~uperficie, llegando a salir la pu~ 

ta. 

B. Los huevos que tienen varios d!as de puestos, ~uedan 
en posición oblicua y suspendidos en medio del agua. 

C. Los huevos frescos caen al fondo en posici6n horizo~ 
tal(25), 

3. El huevo, presenta una newbrana protcctoia la cual 

es poco resistente frente a las acciones mecánicas: al lavar 
los huevos desaparece ensequida por ccmoleto. D~rante ~l lava• 

do ,se elimina la suciedad, pero con ella t2ll'~ién se pierde la 
cutícula. Los microbio• ~uedan en la cáscara o bien se intro
ducen directamente en les poros. La cutícula td.l'lbién se altera 

durante el depósito de huevos. 
Para detenr.inar si los huevos han sido lavados, o si 

presentan la cutícula alteraea, pueder. emplearse dos técnicas: 
al Con la laz ultravioleta emitida pGr la lánoara de 

cuarzo se puede examinar la fluorescencia de la cutícula elC

terna, en cuya constituci6n entra el pi9T'lento ovoportirina, 
que se vá destruyendo con el tiempo. Los huevos frescos de 
cáscara blanca darán una fluorescencia azul violeta; los viejos 
azulada; y los podridos, rojo-oarpura (13 ). 

bl Si se introducen los huevos durante 3 minutos en una 
soluci6n acuosa de perman9anato pot~ico al O'St o en una solu
ci6n acuos~ de fucsina dilu!da al 1:100 se ti5e la cutícula, 
mientras nue las zonas en que falta se conservan blancas. De 
esta forma se puede saber también si se borr6 algdn sello en 
ca~o de tenerlo {25 ). 
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4. La acidez ayuda en la investi~acidn, aun~ue sólo es 
un dato relativo: el pH normal es de 8 en la clara y de 6 en 

la yema: en los huevos conservados en cán:ara se presenta con 
9 en la clara y 6,9 en la yema (48 ). 

5. Se puede realizar un examen bacteriolóqico, lavando 
pril'10ro el nuevo con alcohol y tomando muestras de la clara 
y de la yema con el asa de platino. La determinación del agen
te etiológico es de la máxima importancia y requiere siembras 
selectivu. 

nuevo. 
6. E:xiste un método para medir la calidad interna del 

Procedimiento: 

l. Pesar el huevo individualMente. 

2, Abrirlo y extenderlo sobre una superficie lisa 
o plana. 

3. Determinar con un calibrador especial o una re
gla grabada, la altura de la albllmina densa en 
su parte más elevada. (la más cercana a la ya~a) 
(13, 25), 

Por lo tanto, en dos nuevos del mismo peso el que tie
ne mayor altura de la alb11lnina será de cejor calidad, y en 
dos nuevos que tenqan la albilmina de la misMa altura, el oe 
menor peso será el mejor. 

Este método es llamado 'Unidades Haugh". La medida de 
75 unidades HAVGH debe considerarse como un mínimo de calicad 
~ se acepta 66 CH en los huevos que tienen 7 d!as de alrnacen~ 
dos, ya que pierden calidad a medida que enve~ecen. 

Se puede observar hasta un 10\ a 40t de descenso en el 
valor de las Unidades ~auqh cuando los huevos se alr.acenan a 
temperaturas ~ayeres de 23'C durante nás de 3 días. 
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(huevo vie~ol 
e 

Fig. No. B sección cransversal es~ue~ática de un huevo 
fresco(arriba) y un huevo viejo (abajo). 

Además del método de "Unidades Haugh" para determinar la 
calidad del huevo existe el método "Indice de Albllmina", es 
la relaci6n que existe entre la altura de la albllmina-junto a 
la yema- y el dil!metro del huevo extendido ll91. 

Fig. Medida de la Altura de la Albíímina del Huevo 
por el Método de Unidades Haugh. 

A- Yema. 
8" Albtlmina líquida 

interna. 
C- Albtlmina densa. 
o- Albtlmina líquida. 

externa. 
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YFI'!. 
Disco aerrninal(blastodermo) 

atebrá 
Capa de yeMa clara 

apa de yeMa oscura 
1-'.enbrana de la yema(vitelina) 

aire 

. ~ Las partes de un huevo (16). 

del cascarón 
del cascarón 
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EMBUTIDOS, Dentro de las rnOltiples pruebas que pueden realizarse 
a estos alimentos las más U-portantes son: 

l. Determinaci6n cualitativa de nitritos. Durante la pre
paraci6n de los embutidos se utilizan carnes de la me~or calidad, 
con pR m:!.ximo de 6.0. Se fragr.enta la carne para bajar el con
tenido de aqua y se condi~enta con diferentes especias segQn el 
el'!butido. Junto con las especias se adicionan la sal y los 

nitritos o nitratos s6dicos. Estos compue~tos van a propo~ 

cionar a la carne los colores rojos, ya que por acci6n de bac
terias desnitrificantes, durante la maduración lo transforman 
en 6xido de nitr6geno que se une a la mioglobina femando la 
nitrosowioglobina, proporcio~andole ad~ás un medio ~cido al 
producto evitando el crecimiento bacteriano. 

La determinaci6n de los nitritos en el producto es impoL 
tante por lo siguiente: 

al En cantidades más alla de lo permitido, alteran el 
sabor del producto, dandole un sabor amargo. 

b) En cantidadee altas fuera de lo perl'litido pueden 
ser ca~cer!genos. 

La p;ueba que se desarrollñ a continuaci6n nos dete~ina 

hasta 50 ppm de nitritos siendo lo per~itido por el Reglamen
to hasta 156 ppm, para determinar cantidades más all~ de SOopm 
se utilizan ~étodos coloriwétricos que requieren de e~uipo es
pecial y personal especializado. 
Material: vaso de precipitado de SOml., agitadore• de vidrio 

y reactivo Nitri-Test. 
Procedimiento: Se ponen 10 g de muestra en el vaso de precipi
tado, se agrega 40 r~l. de agua destilada y se mete la tira Ni
tri-Test, se deja un minuto, se saca y se observa si hay caJTlbio 

de coloración en la tira. Coloraciones rosadas es positiva la 
prueba y se compara con la gráfica del reactivo (14 ), 

2, Determinación de Fécula (método cualitativo). Los 
almidones forman con soluci6n de lugol un complejo de color 
azul que es fácilmente observado. 

Se pesan 5 g. de muestra y se transfieren a una c4psu

la de porcelana, se agregan 10 ml. de a~ua o una cantidad su
fi~iente para que la muestra se disgregue perfectawente, se 
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calienta en baño de agua por unos minutos. Agregar unas gotas 
de soluc+dn de lugo. La prueba es positiva si aparece color 
azul ( 52 J. 

3. En la i;>utrefaccidn se i;eneran .especialmente produc·· 
tos alcalinos de desdoblamiento, que motivan el ·ascenoo del 
pH de los embutidos. De aqu! que en los E!r.'butidos pütridos el 
pH oscile entre 5,5 y 6,0. Solo cuando la putrefaccidn está muv 
avanzada asciende hasta 6,5 ( 14 J. 

~~~· Los exán>enes generales, tanto bioldgicos como qu!
micos, son extens!simos y el tiempo que requieren no siempre 
permite su realizacidn ( 25 J. 

La inspecci6n de los productos alil'lenticios enlatados 
se desarrolla en el cap!tulo 1.6. 

Si se desea realizar el examen bacteriol6~ico cualitat~ 
vo se procederá a incubar una ~uestra (por lo menos una lata) 
en estufa a 37°C durante 5-7 d!as¡ las latas grandes se incu
barán como m!ni.mo 7 días. Después se dejan las latas en la 
nevera durante 3-24 horas. La incubaci6n tiende a aumentar el 
na.mero de gérmenes ~ue pudieran estar presentes en el produc
to. mientras c:ue el enfriado subsiguiente sirve para f.acili
tar la toma de sustancias para la realizaci6n del examen bac
terioldqico. 

Si se pretende realizar el exa.~en bacterioldgico cuant! 
tativo, las conservas se mantendrán antes de la investigacidn 
en nevera o, a temperatura ambiente, pero nunca se incubarán 

en estufa. 
Contenido sin alteraciones organolépticas, €!sicas o 

oul'.Plicas: Como máxir.lo se perniten SO microorganismos apat6ge
nos, saprofitos y en condiciones viables por qramo ae sustan
cia conservada ( 15 ) • 

I 
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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, deberá tener una base educativa que lo cap! 
cite para identificar y evaluar la calidad de éstos ( 8 l. 

El inspector nunca puede aceptar el tratar o manio -
brar un producto defectuoso o qu!micamente no comestible, o 
el manejarlo por algdn proceso que le reintegre su categor!a 
de comestible. Los productos descompuestos nunca deberán ide~ 
tificarse o disfrazarse como sanos ( 8 l • 

Al veterinario titular le corresponde la vigilancia y 
control higiénico-sanitario de los alimentos de mayor valor 
biol6gico, y más peligrosos para el hombre por su labilidad. 
Las carnes, leches y derivados, pescados y mariscos, huevos, 
frutas, verduras y hortalizas, as! como de los productos 
transformados o conservas ( 13 ) • 

La tarea del veterinario es ejercer un control e ins
pecci6n que evite la promiscuidad de los productos alimenti
cios de cada establecimiento en los dep6sitos, almacenes y 
cámaras frigor!ficas: ha d~ cuidar la calidad, evitando el 
fraude, la adulteraci6n, la falsificaci6n: controlará las co~ 
taminaciones bacteriol6gicas, especialmente las de fácil tran! 
misi6n al hombre, efectuadas por el personal manipulador, los 
utensilios, recipidntes, instalaciones, etc. 

El inspector debe conocer c6mo son los alimentos en 
estado higiénico. Los problemas más frecuentes con los que se 
enfrenta son: 

- Fraudes. refleja irregularidad comercial, es el en
gaño por sustracci6n f!sica consciente, como la falta de peso, 

la falta de calidad por sustracci6n de alguno de los princi
pios activos a los que el alimento debe sus propiedades y por 
lo tanto su valor. 

- Adulteraci6n. Es la adici6n de materias inertes o 
de calidad inferior. 

- Sofisticaci6n. Es el trueque para cambiar unos pro
ductos por otros con la apariencia de verdaderos con la mayor 
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sutileza; como por ejemplo filetes de pechuqa de qallina por 

filetes de pechuqa de pollo. 
- Falsificaci6n. Es la falta de verdad o de autentic! 

dad de or!qen, ocultando la verdadera procedencia. 
- Alteraciones. Generalmente qu!micas, cambian la ese~ 

cia y propiedades del alimento, como la putrefacci6n en las 
carnes, la descompos-ci6n del pescado y mariscos, etc. ( 13 ) • 

El veterinario titular en su actuaci6n inspectora, in
tervendr& en: 

l) Todo alimento que contenqa qérmenes capaces de pr~ 
ducir enfermedades propias del hombre. Para evitarlo deber& 
tomar meaidas de sanidad e hiqiAne. 

2) Todo alimento contaminado por qérl!'.enes capaces de 
formar toxinas o causar toxiinfecciones alimenticias, o por 
larvas de insectos o parásitos que den a los alimentos aspecto 
repuqnante. 

3) Todo alimento alterado o fermentado en el que exi! 
tan sustancias de desintegraci6n capaces de perturbar el org~ 
nismo deL consumidor, o alguno de sus organos o aparatos. 

4) Los que contengan aditivos, conservadores o produE 
tos que tenqan acci6n residual o su uso no esté reglamentado 
por no fiqurar en los permitidos por el C6digo Sanitario. 

5) Los alimentos frescos que a los análisis no raspo~ 
dan a su composición normal, o los elaborados que no se corre! 

pandan con la formulaci6n autorizadai los frescos sometidos a 
legislaci6n espec!fica que no se corresponda con los tamaños 
autorizados y se capturen en Apocas de veda, o los conserva
dos cumplida la fecha de caducidad; los deficientemente enva
sados o mal rotulados, que no cumplan la legislaci6n vigente; 
los mal conservados o antihiqiénicamente transportados; los 
no documentados ( 13 ) • 

Cuanto m4s conocimientos posea el inspector, m4s efi
caz podr4 ser su tarea. El inspector debe c~nocer la indus -
tria y las operaciones involucradas, incluidos'los procedi
mientos de limpieza del equipo. 

Es importante tener en cuenta no sólo lo que debe ha
cerse, sino también lo quu no se debe hacer. 
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Las normas y los requerimientos cambian al avanzar 
los conocimientos e introducirse nuevos procedimientos. Por 
lo que la inf ormaci6n que posee un inspector caduca en poco 
tiempo a menos que se esfuerce, en forma permanente, por man
tenerse al día { 30). 

El inspector debe ser limpio, y lucir limpio. su acti 
tud debe ser cortés, considerada y paciente, pero firme en i~ 
sistir cumplimiento de requisitos sanitarios razonables. 

El buen juicio es elemento·esencial de una buena ins
pecci6n. Se cuenta con muy pocas f6rmulas definitivas o patr2 
nes universales, de manera que los inspectores deben cultivar 
y desarrollar su habilidad para decidir adecuadamente, apoyá~ 
dose en razonamientos correctos. 

Dentro de sus responsabilidades puede incluirse la 
inspecci6n diaria de el departamento de alimentos, antes de 
que se inicien las operaciones, para asegurarse de ~ue las t! 
reas de limpieza han sido realizadas en forma correcta. 

Puede apreciar el nivel general de higiene, examinando 
puntos claves, tales como zonas de contacto c~n el producto y 

áreas dif~11es de limpiar. 
Debe planificar siempre su trabajo, evitando las impr2 

vi~aciones. La eficacia de su inspecci6n ser~ mayor si evita 
el actuar siguiendo pautas y horarios rutinarios y conocidos 
de antemano por el pers~nal de esta !rea { 11 l. 

En caso de que el ~édico Veterinario necesite hacer 
la !nspecci6n sanitaria de alguna canal, podrá recurrir en e~ 

so de decomiso a \ª siguiente acta oue expide la Secretaría 
de Salud. 
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SECRETARIA DP. S~LUD 
SUBSECRETARIA DE P.EGULACION SANITARIA. 

DIRECCION GENERAL DE l'ER\"ICIOS DE SALUD Pl'BLICA EN EI n.F. 
SUBDIRECCION DE INSPECCION SllNITARI~. 

.M6xic~, ~.P., a •••••• de •••••••••••••• de 19•···•• 

'Por la presonto hago constar quo verificada la -
~nnpccc~&n Sanitaria on.1n portc~~ncid'llúm •••••••••••••••••••••••• ,,, 

Propiedad dc1 Sr••·•·••••••••••••••••••••••••••••~;.~.:; •••••••••••••. 

omnritÓ Dl dccomino dOee•••••••••••••••••••••••••••••••••••••&t1•it•l· 

por prc~ontnr lcDionos •• ~··••••••••••••••••••••••••·~'·A••••••••••••• 
...............•............•..•...•........••.••..........•.•......• 
Obnorvucionao, ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

~ lllIDICO VETS!IIll.\nIO EN TURllO. 

·········~····················· 

.... ... ...., 
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cuando el inspector de alinentos se encuentre en prese~ 
cía de un artículo alimenticio manifiestanente desprovisto de 

condiciones para el consumo, ordenarán en el acto su inutiliz! 
ci6n, previa toma de muestras para la necesaria garantía de su 
resoluci6n y redacci6n de el acta (fig.12 ), que se firmara 
mancomunadamente por el interesado y el inspector. 

El acto de toma de ~uestras, tendr4 si~pre efecto ante 
el dueño, representante, dependiente del establecimiento o te! 
tigos, si se negasen a intervenir los anteriores. 

La cantiaad de mues:tra ~ue sea necesaria, cuando no es~ 
t6 contenido en recipientes y cajas o paquetes de ori~en, de 
volumen o peso conveniente, se dividira en tres partes iguales, 
se empaquetarán o envasaran, sellarán y etiquetarán de forma 
que no haya posibilidad de hacer sustracción ~e ninquna clase. 

La toma de muestras será seguida de levantamiento de 
un acta por duplicado, entregando al interesado uno de los eje~ 
plares y depositando el otro en el laboratorio, juntamente con 
l~s ~uestras. En dicha acta se hará constar necesariamente el 
nombre y apellidos, calidad y residencia del inspector, la h~ 
ra y fecha en que se tomó la muestra, el no~re, apellido, oc~ 
pación, domicilio de la persona en cuyo almacén o establecimie~ 
to se ha hecho la visita. 

En el documento de referencia se harán constar, de ma· 
nera sucinta, todas las observaciones que se crean pertinentes 
por el inspector o interesado . Las marcas y etiquetas oue 
aparezcan en las envolturas o recipientes, se unirán siempre 
aue sea posible, al acta que se entrega en el laboratorio: ta~ 

bién se hará constar la cantidad existente de mercanc1a, as! 
como toda clase de indicaciones Otiles que permitan establecer 
la autenticidad de las muest~as tomadas ( 13 ). fig. 12 
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N.• 

s. .. 

ACTA DE IHSPICCION 

!o1-------- ., m11do ···---- IOUI ..... ,. __ •• ______ _ 

4c "-·• 11 Vcicn,..nC'f Til11l1r 4111 •111cr4bt D•------------------
M~no~ •• ----------------------------.,.,. ...... º'------,...------ staudo .. __________ _ 

,.,. d1d11r •N 9'1114 ltr l•tlfCCCltl" '4111 tt•ll&O •• '"1tac11 4C ---------------

" •• c1Ud1d dr ---------------------------
Del rtl•ll•do de la W11111 H p1uo dt •nifHltO c•n 

Se 10•1ro1, ,.,. •• 1ul1111 .. c.I L•boralono lu 111111010 r1111u11u: 

kll6c••-----------------------------~ 

Y n 1ucl•o1lo de lo acta.do te l1n111 la prct1a11 .ct1 por 1nphudo. qut'd&a4n u111 11tG.p1., ca poder 

H 11 P'rtt 1fcct.d1. que 10 pNtb1 de coafor•id1d Hrra• n Hlóa dtl V•1tnr11no malar ca el Ju¡¡u r 
lccts. t1dlc1do1. ·-........... ~ 

Fig .12 Nodelo de acta de inspecci6n (1.3) • 
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ANALISIS DE LA INFORMACION, 

Debido a ~ue el turiSl"o es una de las fuentes 
de riqueza de nuestro pa!s, es i.Mportante que los turista~ 
tanto nacionales corno extranjero$ no padezcan después de sus 
vacacione~ de enfermedades gastrointestinales por haber cons~ 
mido alimentos contaminados en los lugares donde casaron sus 
d!as de descanso. 

Siendo ~ue actualmente la Secretaría de Turis• 

mo no cuenta con ningdn manual de l'lanejo de alimentos, y ~ue 
en las escuelas de turiSll'O la enseñanza sobre esta 4rea se l! 
mita dnica y exclusivamente a las artes culinariasr se vé la 
necesidad de ~roporcionar bases s6lidas a : Adlrinistradores 
Turísticos, Técnicos u otro personal que se dedioue a laborar 
con alimentos. 

Este nanual contril>uye corno fuente ce infor!T'a· 
ci6n para la inspecci6n y conservaci6n de los productos de 
origen animal que se conswr~r. en la industria hotelera. Ya 9ue 
el es~aso conocimiento tanto en la recepci6n, insoecci6n y co~ 
servaci6n ste .los ali.;.entos po.r pttrsonal que labora en esta área; 

puede representar un serio problema para la salud de los indi· 
viduos que consumen el alimento en esos establecimientos. 

Mientras que la poLlaciún cotu:iwuiUora exija la 

certeza de que la inspecci6n de alinentos se realiza de modo 
regular, aumentará el compromiso de las instituc!ones respon• 
sables de su cumplimiento de proveerse de los profesionales 
necesarios para tal cometido. Para ello ha de darse por sabi· 
do que para hacer 'rente a responsabilidades de tanta trasce~ 
dencia s6lo personal con formaci6n de especialista está capa
citado para proceder adecuaclmente ante todo tipo de reclama·· 
ci6n. 

A todo aquel candidato que se decida por el 
ejercicio de esta actividad, debe do~inar su ~ateria y es~ar 

bien preparado ya que tomará decisiones inrriecl.iatas, oue pue

den ir asociadas a elevadas pérdidas econ6micas para la empr~ 
sa o sector afectados; y además tendrá reoercusi6n en materia 
de salud pdblica. Es entonces, cuando el veterinario cumple 
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la misi6n de no actuar unicamente como el inspector ~ue contro

la sino también COl'\O el higienista o sanitario de alir.!entos co!'.! 
petente. 

Por eso,on la actualidad se exige que los ins
pectores, médicos veterinarios, técnicos, se f.amiliarizen con 
los criterios y las normas que ~.an de seguirse ?ara enjuiciar 
la calidad de los alimentos. 
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