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KURTADO MATEOS ANA LUISA. CALIDAD BACTERIOLOGICA DE LA CARNE
DE OVINO CONGELADA B IMPORTADA DE NURVA ZIELANDA. (Bajo la
direccién de: MVZ. Carlos Sampere Morales).

En el presente trabajo se evalubé la calidad bacteriolégica de
las canales de ovinos congeladas e importadas de Nueva
Zelanda, para lo cual se contemplaron 220 muestras extraidas
de 10 lotes con 900 piezas haciendo un total de 9000
muestras, siendo estas nuestro universo de trabajo; el marco
muestral consistié en que de cada lote se tomaron 22
muestras, haciendo un total de 220 que fueron analizadas
siguiendo la metodologfa microbiol&gica establecida en 1las
normas de la Secretaria Salud (SSA). Para coliformes totales,
mesSfilos aerobios, Staphylococus aureus y Salmonella spp. Se
encontrd gque las muestras presentan valores que resultan
bajos para la carne de importacién; y que entre una muestra y
otra no hubo diferencias significativas de presencia en el
contenido de coliformes totales, mes6filos  aerobios,
Staphyleococus auxeus Y Salmonella shp. Se puede decir que la
Calidad Bacteriolégica de las canales de ovinos congeladas e
importadas de Nueva Zelanda est& muy relacionada con las
condiciones de manejo, durante y después de los procesos de

faenado, transporte, almacenamiento ventade la canal.



INTRODUCCION

En México existe una gran demanda de carne de ovino y la
producciébn nacional no satisface las necesidades. ‘del
mercado. De ahi que se pdsee un potencial enorme de -recuisos
en distintas zonas de la republica para el desarrollo devla
ovinocultura, considerando. algunas condiciones c]:iniatiéaa Y
geogrdficas que deben aprovecharse al méximo. (4)A 'p;artix."dé
la Revolucién de 1910 y  como ccnaecuencia de la Reforma
Agraria, se afect6 en gran medida la produccién y la
productividad ovina nacional, marginindola a los sectores mas
pobres de 1la poblacién, orienténdolos .basicamente a
explotaciones de subsistencia.(5) La produccién de carne de
ovino en el desarrollo de la especie toma en cuenta los
hibitos de consumo alimentario del pueblo mexicano que
aprovecha la carne de ovino en distintos platillos t!picoé.
como es el caso de la barbacoa, el mixiote, dorado 6 al
pastor observando que en las ccasiones en que ge consume esta
carne, estd relacionada con grandes festividades sin embargo
en México el consume de carne de ovino es considerablemente
menor con respeccb a la carne de otras especies. (1)

-‘La produécién ‘vydg‘- carne de  ovinos se ha mantenido

relacivamente esc ble en los Gltimos aflos con una tasa

v_moderada'de crecxmiento anual de 1.8% entre 1986 y 1991. (6)

VNo 6bétan£é} ducido el rebafio, generdndose desabasto
v & VT: a la importacién 'que
‘repx;‘eaént ’ mas de dos tercios del consumo

na‘cion’avl'. Para esta situacién han influido varios factores, .
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entre ellos: la baja rentabilidad para el’ product:or nacional,

loa elevados costos . de {'_produccién Y ‘la’ falta :‘de,

competitividad internacib‘ 1. éue hace que "sea’ m&s rentable

importar que producir(ﬁ) A México se importaron ovinos de

EUA, Canad§, Australia y Nueva‘ Zelanda,: con ‘més de’ 746,101:

cabezas durante 1994 (2) "BEn 1 carne y la mayof ‘parte de los '

productos cérnicoa, pueden conc her bacterias patégenas Y

causar enfemedades infec ic intoxicaciones de origen
bacteriano por 1lo que el crecimiem:o 1 reproduccién de
microorganismos estd deteminado por’ el nimero -inicial
presente, la temperatura y la mahipulacién de la canal(4,9).

En los productos cdrnicos de ovinos, la carga bacteriana
encontrada en la canal después de su proceso vde faenado,
determina su calidad sanitaria; es por ello, que s8in un
anfligis y un control bacteriolSgico no se pueden establecer
categorfas de calidad.Debido a los avances en materia de

salud se plantea la necesidad de un control sanitario, para

establecer la calidad. sanitaria del producto(d)

esulta imporcance

El control bacterlolégicoi_de 1

el metabolismo bacceriano,

contamxnacién L proliferacién bécteti:ana,'
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producto de olor, sabor y consistencia desagradables; que
disminuye su vida qtil  y modifica su ‘valor

comercial. (3 4,5,8)

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

"de t:écnicas de laboratorio, las cuales

saguridad ‘identificar organismos

n' virtud de que no existen datos,
:ctetiolégica de ‘la carne de
portada que se : consume en

cesatio hacer un’ escudio, que nos-'

n‘dicadorea, ‘al f.in de’ ayudar a establecer

los microorganismos presentes, como son mesSfilos aerobios,

coliformee totales, smua spp. y Staphylogocus aureus.



MATERIAL Y METODOS
Se utilizarén 220 canales de ovinoé cohgeladas e importadas

de Nueva Zelanda.

Todas las técnicas de muestreo '&eacdngélacién, transporte y

de

andlisis congeladas e

‘canales

laborator;Ld, i

(NOM). Las 220 muest; "ic:iaié"én el frigorifico
Tipo Inapeccién Federal T ] ]
lotes, de los’ cuales se comarcn’ 22 muestras de cada uno,
dichas mueatras se transportaron lo ’ més " higiénicamente
posible para evitat contaminaciones del medio ambiente tales
como polvo, tierra o cualquier contaminante’ .

Para la toma de muestras, *se utilizﬁ_‘v la técnica de
recoleccién de una muestra para'su anélisib ‘microbiolégico,
la cual establece una serie de precauciones y condiciones que

deben sen obgervadas . a fin de . obtenerse . resultados

significativoa en el trabajo de inveati xcién Se ucuizaron

khecho esto,‘ volver a ¢

a . transportar las‘~'

o worms Oficial 18 toms e (WON- 9200019331,



- laa muestras a los vasos de- licuadoras Y se- les'

6
Después Be: "proce'dié'a descongelar** las muestras a 37.5 °C

durance 30 a’ 407 minutos. Se pzeparafon las muestras%#+ .para -

su an&lisis microbiolbgico en el laboratorio de Méﬁicina

Preventi de la FMVZ. de .la UNAM. 'rodoa los utensiliosi

fueron

estérlizados, ,'aev' pesaron . 11 gramos de‘ mue tra- ‘

obtenidas de la pierna de canales impor:adas y cong_ adas de‘-'

Nueva Zelanda, auxiliéndose de \m cuchillo, ae transfirieron :

solucién diluyente, se 1licuaron de 1 a 2 minut:os hasta
obtener una suspensién y se procedié segin la técnica
correspondiente a sembrar; tomando 1 ml del medi‘o de
enriquecimiento de cada una de las muestras, tranafiriéndolo
a una caja de petri homogeneizéndolo y adicionsndole el medio
que en este caso fué agar rojo violeta bilis para bacterias
coliformes totaleg#w+e¢; incubando las cajas a 35 + 0.5 °C.
por 24 + 2 hr. : ]

Para la Cuenta de Bacterias Aercbias en’ Plaé'a""':'. ‘Se

eatableciﬁ . el  método. para estimar ,_15 :‘éla'n‘c‘idad “de

' microorgam.smos viables presentea en un aliment »ﬁravés de

LAdd laru ot
esssnarma’ 021

‘SAT-1994)

eesnsnorma Oficlal Mexican {n de Macterias Asroblas.. (NOW. RTINS



7

Se adicién de medio de »culcivo Yy 1a homogeneizacién del ‘medio -

ptep;;ado, en. cajas de ‘Petri perfeccamente »identificadas y

estériles.

n qug’r la muestra se

incorporé al diluyem:e has:a me'nt;"ae adicions al

medio de cultivo a 1as cajas de 1 o ge excedi6 mis de

30 minutos. Se incubaton las cajas .en’p osici6n invertida por

un tiempo de 24 a 48 +2 hrs. a 35 52 °C y se aeleccionaron'
aquellas placas donde aparecieroﬁ;entfe 25 a: 250 UFC, donde
fué menor el error de cuenta.

De esta manera se utilizé el mismo procedimiento yv ias mismas
técnicas para Staphylococus auxeug. Sustituyendo el medio,
con agar Baird-Parker ' )
Para Salmonella spp.: Se prepararon 200 ml'de agua pepconada

por muestra a la que se mcorporé con” el diluyem:e y la

muestra homogeneizada. Se incubaron durante 24 hrs : 37 °C,

después se prepararon 2 tubos de ensaye con caldo aelenito y

caldo tretationato respectxvamence, ‘a oa que‘se le agregaron

1 ml de muestra a cada uno 'y se incubaron durante 24 htS. a




s < . . ; -
137 °C; se procedié a aernbrar en cajas Petri ‘con’ ) agér verde

brillante, XLD y sulfito bismuto para incubarse durante 24‘

hrs. ‘a 37 °c. ]
Por’ ultimo, se procedié a la identificacién de colonias

tipicas sospechosas a través de la obeervac:.én directa



RESULTADOS _

Se analizaron 220 muesCraBAQe canales’ de ovinos congeladas e
importadas de Nueva Zeiandé.-‘siéuiendo la metodoloéia
establecida en las normas:de lé SeéreCaria de Salud (SSA).
Para coliformes totales ‘één X de 331.727 UFC/g, mesbfilos
aerobios X 250.145 UFC/g, Staphylococus aureua < a 10 UFC/g,
Salmopella spp (negativo) (ver cuadro 1). Estos valores ho:i

presentaron diferencias representativas en comparacién. con un R

trabajo similar realizado: en 1la  India donde e} aucbr,
relaciona la baja cantidad de microorganismos encontrados
con el cuidadoso manejo durante el proceso de faenado y en el
cual los resultados obtenidos son similares a 1los del
presente trabajo. Se utilizé las pruebas de sesgo y curtosis

las cuales dieron resultados fuera de rango.

pA TESKS WO DEBE
SAUR BE LA INBLIOTRLA



DISCUSION

Las canales de ovinos congeladas e importadas de Nueva
Zelanda, objeto de este estudio, si cumplen con los niveles
bacteriolégicc;s establecidos por la SSA para carne fresca de
bovino, cabe aclarar que en México no hay hasta el momento

una . norma establecida para canales de : import:acién,ﬁ :

especificamente de ovinoa. La identificacién Y. cuantificacién\- o

de gérmenes patégenos tealizados durance la investigacién nos
‘vpermitié deducir las condiciones en que son manipuladaa las
canale_s. Siendo que en todas las muestras se presenté un bajo
ndmero de UFC/gr. en mesdfilos aerobios, totales coliformes,
Staphylocecus imaus y Salmepella s8pp. por. un manejo
higiénico durante el proceso de faenado y transporte.

-En cuanto a los resultados obtenidos de las unidades de
andlisis no se hallaron diferencias representativas lo que
nos permitid compararlo con los estudios realizados por
Narasimha & Ramesh, en la India; el cual revelé que el manejo
cuidadoso en loa diferentes estadios del faenado, la'pronta

evisceracién Y un eficiente lavadm e la canal teduce el f"”

nivel de contamina i




mismas durante y después del proceso de faeﬁado, ﬁranspérte,
almacenamiento, distribucién y venta. .ﬁropohgmga que sgerfa
conveniente implementar un programa de contfdlvéénitario de
canales de importacién para detectar =l§ presenéia " de

inhibidores del crecimiento bacteriano; y "a su vez” nuevos
planteamientos metodol6gicos para el seguimiento Yy 1la
deteccidén de microorganismos en las canaies de cualquier
especie congelada e importada de cualquier haci6n,' aesde el

proceso de faenado hasta su distribucién y venta.
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CUADRO 1.

PRONEDIOS DR CURNTAS MICROBIOLOUGICAS DB UFC/G. OBTEWIDOS DB
LOS AMRXOS. (*)

[CURWTAS MICROBIOLOGICAS PROKEDIO DE UFC/g.
COLIFORNES TdTMSI 331.727
[iEsoriios ABROBIOS 250.145
Staphylococus aureus < al0

Inl-onoua spp WEGATIVO

¢ Tomadas de 220 muestras de canales de ovinos congeladas e

importadas de Nueva Zelanda .




ANEXOS

CUADROS DEL NUMERO DE COLONIAS OBTENIDAS
DE 220 MUESTRAS DE CARNE CANALES DE
OVINO CONGELADAS E INPORTADAS DE NUEVA
ZELANDA.



MUESTRA MESOFILOS COLIFORMES Staph. aursus Saimonella. spp
UFC/g. UFC/ g.
1/600 UFC/g. {60)-1 g negativo
21200 UFC/g. {13)-1 negativo negativo
3[9000 UFC/g. {1)-1 gati negativo
4/3000 UFC/g. 50)-1 gati negativo
5{11000 UFC/g. 35)-1 negativo negativo
6{9500 UFC/g. 12)-1 negativo
7|13000UFC/g. 12)-1 negativo negativo
8/7000 UFC/g. 25)-1 g negativo
9|9000UFC/g. 10}-1 negativo negativo
10,8500 UFC/g. 69-1 nsgativo negativo
11/6000 UFC/g. 40)-1 negativo negativo
12/1300UFC/g. 160)-1 negativo negativo
13[1300 UFC/g. 20)-1 negativo
14600 UFC/g. 140)-1 9 negativo
15(2300 UFC/g. 14)-1 negativo negativo
16/2000 UFC/g. 650)-1 negativo negativo
7|1540 UFC/g. 250)-2 negativo negativo
183600 UFC/g. +500) nagativo negativo
19[1710 UFC/g. 210)-2 negativo negativo
20]3370 UFC/g. 320)-2 negativo negativo
211280 UFC/g. 174-2 [ negativo
22/420 UFC/g 8)-1 nagaetivo negativo
23/390 UFC/g. 22)-1 negativo negativo
24(2390 UFC/g. 19)-1 negativo
25/600 UFC/g. 1)1 [negativo negativo
26720 UFC/g. 5)--1 negativo negativo
27|800 UFC/g. 13)-1 negativo negativo
28)700 UFC/g. 2)-1 negativo negativo
29(970 UFC/g. 12}-1 negativo negativo
30/60 UFC/g. 10}-1 negativo negativo
31[780 UFC/g. 12)-1 negativo negativo
32|380 UFC/g 21)-1 negativo negativo
33{1410 UFC/g. 63)-1 negativo negativo
34400 UFC/g. 10)-1 negativo negativo
35/2390 UFC/g 4)-1 {negativo |negativo
36/1170 UFC/g. 2)-1 negativo |negativo
37[100 UFC/g. 1)-1 negativo |negativo
38/180 UFC/g. 3) 1 negativo |negativo
39/190 UFC/g. 7)-1 negativo |negativo
40(40 UFC/g. 8)-1 negativo negativo
4130 UFC/g. 5)-1 negativo negativo
42|70 UFC/g. 4)-1 negativo negativo
43{10 UFC/g. 3)-1 negativo ?
44170 UFC/g. 8)-1 negativo negativo
45|30 UFC/g. 18}-1 negativo negativo
48{120 UFC/g. 16})-1 negativo negativo




47]90 UFC/g. 1511 gati [negativo
48]|100UFC/g. {6)-1 negativo [negativo
49{30 UFC/p. ) gati 9
50}300 UFC/g. (83)-1 negativo ')
51{50 UFC/g. {n-1 negativo nagativo
52|40 UFC/g. (38)-1 negativo negativo
$3/130 UFC/g. {61)-1 negativo negativo
54100 UFC/g. {3)-1 negativo negativo
56]i- {2)-1 negativo negativo
56(20 UFC/g. {9)-1 gati negativo
57]i-} (1)1 negativo negativo
58{150 UFC/g. {27)-1 negativo negativo
59(230 UFC/g. {68)-1 negativo negativo
60/470 UFC/g. 82)-1 negativo negativo
61{40 UFC/g. 12)-1 negativo negativo
62180 UFC/g. 18)-1 negativo negativo
63]30 UFC/g. 3)-1 negativo negativo
6410 UFC/g. 2)-1 negativo negativo
6510 UFC/g. 4)-1 nagativo negativo
86(30 UFC/g. 5)-1 negativo

67/10 UFC/g. 2)-1 negativo negativo
68{10 UFC/g. 3)-1 negativo negstivo
69{470 UFC/g. 40)-1 negativo negativo
70{(-} 1)-1 negativoe negativo
71/20 UFC/g. 13)-1 negativo negativo
72[40 UFC/g. 15)-1 negativo negstivo
73[30 UFC/g. 17)-1 negativo negativo
74180 UFC/g. 23)-1 negativo negativo
75{90 UFC/g. 14)-1 negativo negativo
76|580 UFC/g. {64)-1 negativo negativo
77|720 UFC/g. 92)-1 negativo neg
78220 UFC/g. 33)-1 negativo negativo
79110 UFCig. 15)-1 negativo negativo
8090 UFC/g 11)-1 negativo negativo
81 (| - negativo neg
B82|{- - negativo negativo
83{20 UFC/g. 4)-1 negativo negativo
84((-) 1}-1 negativo negativo
85{190 UFC/g 32)-1 negativo negativo
86210 UFC/g. 39)-1 negativo negativo
87240 UFCi/g. 68)-1 negativo negativo
881180 UFC/g. 12}-1 negativo negativo
89({) 1)-1 negativo negativo
90[20 UFC/g. 5)-1 negativo negativo
91{-) -} negativo negativo
921420 UFC/g. 43)-1 negativo negativo
93360 UFC/g. 63)-1 negativo negativo
941240 UFC/gy. 43)-1 negativo negativo
951420 UFC/g. . 51)-1 negativo negativo




'96[130 UFC/g. 1911 gati [negativo
97{20 UFC/g 10)-1 negativo g
98(40 UFC/g. 14)-1 negativo negativo
99|70 UFC/g. 13)-1 g [negativo
100/190 UFC/g. 34)-1 geti gati
101130 UFC/qg. 8)-1 i negativo
102](-) -} gati negativo
103[140 UFC/g. 17)-1 negativo negativo
104)70 UFC/g. 10)-1 i negativo
105(230 UFC/g. 18)-1 [negativi
108}(- 2)-1 i {negativo
107[70 UFC/g. 9}-1 negativo negativo
108(30 UFC/g. 7)-1 negativo 9!
109{190 UFC/g. 21)-1 { negativo
110[(1) 31 i [negativ
111{-) -} {negativo {negativo
112{170 UFC/g. 21)-1 negativ
113450 UFC/g. (54)-1 i [negativo
114[(-) -} gati 9!
115{20 UFC/g. (-} negativo negativo
11670 UFC/g. 9)-1 [negstivo negativo
117{110 UFC/g. 13)-1 g [negativo
118|240 UFC/g. 20)-1 gati negativo
119120 UFC/g. 17)-1 negativo negativo
120|330 UFC//g. 39)-1 [negativo [negativo
121[190 UFC/g. 34)-1 i negativo
122(110 UFC/g, 16)-1 negativo negativo
123|130 UFC/g. 19)-1 [negsativo [negativo
124]150 UFC/g. 22)-1 {negativo negativo
125|180 UFC/g. 29)-1 negativo Il
126{10 UFC/g. 7)1 [negativo [negativo
127|30 UFC/g. {5)-1 i negativo
128]20 UFC/g. {8)-1 negativo |negativo
129(20 UFC/g. 13)-1 |negativo {negativo
130{(-) 2)-1 negativo negativo
131|430 UFC/g. 54)-1 negativo Inegativo
132|610 UFC/g. 63)-1 [negativo .|negativo
133170 UFC/g. 25)-1 negativo |negativo
134|180 UFC/g. 19)-1 negativo nagativo
135|200 UFC/g. 22)-1 i [negativo
136[280 UFC/g. 29)-1 negativo negativo
137/470 UFC/g. 43)-1 Inegativo [negativo
1381250 UFC/g. 38)-1 negativo negativo
139/140 UFC/g. 19)-1 nagativo negativo
140(80 UFC/g. 11)-1 negativo negativo
141{320 UFC/g, 47)-1 |negativo |negativo
142[310 UFC/g 35)-1 negativo negativo
143]380 UFC/g. 33)-1 negativo negativo
144}570 UFC/g. {51)-1 negativo negativo




145[330 UFClg. 152)1 9 negativo
146600 UFC/g. {81)-1 gati gati
147/110 UFC/g. 1911 gati gati
148170 UFC/g. 18)-1 gati negativo
14830 UFC/g. 111 gati negativo
1650{230 UFC/g. 20)-1 gt gati
161](-) 4)-1 gati gati
152|120 UFC/g. 17)-1 negati gati
163/390 UFC/g. 43)-1 gati negativo
154200 UFC/g. 22)-1 gati
13—5 130 UFC/g. 2101 gati gati
166420 UFC/g. {63)-1 g gati
157[20 UFC/g. {1311 gati gati
16810 UFC/g. (8)-1 g gati
169/30 UFC/g. 4)-1 gati gati
160{50 UFC/g {(N-1 negativo
161|110 UFC/g 9)-1 gati gati
162170 UFC/g 12)-1 gatl gati
163190 UFC/g 15)-1 gati gati
184/120 UFC/g 21)-1 ] negativo
166190 UFC/g 18)-1 g negativo
166{90 UFC/g 13)-1 negativo
167[110 UFC/g 19)-1 gati gati
188[70 UFC/g 4)-1 negati gati
169]40 UFC/g 21 o 9
17090 UFC/g 7)-1 g gati
17120 UFC/g T a gati
172|370 UFC/g 48)-1 9 negativo
173220 UFC/g 37)-1 gati gati
174|170 UFC/g 22)-1 gatt gati
175|120 UFC/g 10)-1 negativo negativo
176190 UFC/g 16)-1 9 gati
177110 UFC/g 16)-1 g gati
178[140 UFC/g 27)-1 gati gati
179(100 UFC/g 25)-1 gati gati
180(370 UFC/g 39)-1 gati gati
181400 UFC/g 46)-1 gati gati
182|130 UFC/g 11)-1 gati gati
183{200 UFC/p 23)1 gati 9
184460 UFCig a1 a9 gati
185|520 UFC/g 49)-1 9 gati
188{570 UFC/g 69)-1 gati gati
18740 UFC/g 16}-1 g gati
188110 UFC/g 9)-1 neg gati
78830 UFC/g 71 g qati
190{10 UFC/g {41)-1 {negativo negativo
191 H-) {4)-1 negativo negativo
192|590 UFC/g {63)-1 negativo negativo
1931410 UFC/g 169)-1 gati gati




194]170 UFC/g 1 o o
195/110 UFC/p 19-1 o g
198{70 UFC/g 10)-1 negativo 9!
197(90 UFC/g 18)-1 ] )
198(200 UFC/g 43)-1 9
199|230 UFC/g 19)-1 negetivo g
200[270 UFC/g 21)-1 g gat
201300 UFClg 1801-1 negetivo 2
202[180 UFC/g 3IN-1 9 negstivo
203220 UFC/g 78)-1 b g
20450 UFC/g 31)-1 % negativo
208180 UFC/g 471 o %
20640 UFC/g (K] o 9
207{390 UFC/g 20)-1 g 9
208/430 UFC/g 1901 g o
209] 130 UFC/, 28)-1 9 negativo
210[380 UFC/g (1) negativo negativo
211{1710 UFC/g (223)-1 ~ 9
212(230 UFClg ®9-1 9 negativo
213[1410 UFClp 183)-1 9 negativo
214[800 UFClg (F]5] negetivo 9
218290 UFC/y {18)-1 g
216|210 UFClg 371 negstivo 9
217180 UFClg 4)-1 9 negativo
218[190 UFClg 131 negativo negstivo
219{470 UFC/g 28)-1 9 o
_220]170 ufciG 13901 —_|negetivo Vo
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