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CAPITULO 1 

INTRODÜCCION. 

El problema de alimentación humana es paralelo a la existencia de nuestra­

especie, ya que se remonto desde la aparici6n de los primeros hombres sobre la tierra has­

ta nuestros dTas. En un principio el hombre era n6mada y se alimentaba con lo que la na-­

turaleza circundante le brindaba, lo que lo obligaba a trasladarse de un lugar a otro en -

busca de las fuentes mós propicias para saciar su necesidad mós imperiosa: "el hambre".-­

Posteriormente a medida que fué evolucionando se convirti6 de cazador n6moda a cazador 

sedentario agricultor y pastor sucesivamente, y fué en esta etapa de la evoluci6n cuondo­

pens6 en la necesidad de escoger los animales que le proporcionaban ademós de sustento, 

productos de buena calidad y agradable sabor, 116mese carne, leche o huevo y fué asr c2 

mo empez6 la domesticación de animales que le brindaban esas utilidades. 

Hip6crates decía que primitivamente los hombres experimentaban a menuda 

terribles sufrimientos a causa del régimen inadecuado ya que comra los alimentos crudos­

estando sujetos consecuentemente a violentos dolores, a graves enfermedades y o una - -

muerte prematura. 

Esta ctrcunstoncla obllg6 ol hombre a desarrollar su instinto buscando otra­

formo de aprOYechar la carne, es decir, si antes lo comTo cruda y sin condimento alg.ino­

se lde6 la forma de coctr10rla y combinarla con otros alimentos. 

A medida que paso el tiempo los problemas que plantea lo olimentocl6n hu• 

mana evolucionan. En la época actual, que podemos considerar las t6cnlcas enonnemente 

desarrolladas, que se han encontrado Innumerables m6todos cientrflcos para combatir las­

enfermedades, que casi se ho dominado el mor y el olre, que estamos o un paso de lo - -



2 

conquista del espacio, sigue siendo uno preocupación constante lo de producir alimentos 

de superior calidad tonto en lo Frsico-Oufmico como en lo Bacteriológico y desde luego -

en mayor cantidad, el menor tiempo, y de la manera m6s económico posible, por lo que -

podemos decir que la historia de lo humanidad y de los grupos humanos est6 estrechamen-

te ligada con sus posibilidades para nutrirse. 

Es indiscutible que lo fuente m6s apropiada para la al imentaci6n humana es 

lo de productos de orrgen animal y en éste juega papel importantísimo la carne , ya que-

como factor alimenticio tiene en su composici6n Proternas, Grosos, Glúcidos, Minerales, 

Vitaminas y Enzimas que favorecen los Fenómenos de crecimiento e influyen en forma de-

terminante en la bueno 50lud, esto es cuando la carne que llega al consumidor ha sido --

procesada o Industrializada de tal manera que el resultado es un producto de condiciones 

higiénico sanitarias adecuados, 

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LA CARNE 

ENFERMEDADES EN EL HOMBRE 

Botulismo 

Brucelosis 

Carbunco 

Dlsenterro bacilar (Shlgeloslsl 

Enfermedad de Newcostle 

Erlslpelolde 

ORIGEN PRINCIPAL OE LA INFECCION 
DE LA CARNE. 

Todos los animales medio ambiente. 

Ganado bovino, caprino, lanar y sulno 

Ganado bovino, caprino, ovino y sui--

no. 

El hombro. 

Pollos 

Ganado porcino y pavos. 



Gastroenteritis producido 

por enterotoxinos estofi--

loc6cicos. 

G ostroenteri ti s por C 1 os-

tridium Welchii (CI .perfri~ 

gens) 

Psi tacosis-orni tos is 

Salmonelosis 

T eniasis 

Hidatidosls 

Triquinosis 

Tuberculosis 

Tuloremio 
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Tocios los animales, el hombre. 

Todos los animales, medio onbiente . 

Povos. 

Todos los onimolu, el hombre 

Gonodo bovino. porcino. 

Ganado bovino, caprino, y porcino- -
(el perro o ClJalquler otro comfvoro 91-

el agente Intermediario que lronsmlte -
lo enfermedad al hombre). 

Ganado porcino. 

Todos los animales. 

liebre, conejos. 

Es de tenerse muy en cuento que el hombre juego un papel muy importante 

en la produccl6n de alimentos, yo que puede ier el vehículo de tronsmisl6n mlcroblol6Q! 

co de lo carne osT como la de productos Industrializados como los Comes FrTos Come1tl--

bles, que seró el objeto de ésto tesis. 

En Mbico lo industrio de lo carne se encuentro bo1tonte detorrolloda sien-

do en lo época actual muy variados los métodos y normas establecidos paro producir, so-

crlficar, industriollzor, almacenar, preparar poro el consumo y dhtrlbucl6n 

Por lo que salto o lo visto que el problema de lo come tonto en Mblco --

como en otros paTses es muy complejo pu6s requiere uno serie de medidos apropiados, ~ 



de que el animal vivo entra en el matadero hasta que se consume su carne ya sea en far-

mo inmediata o bién industrializada como "Carnes Frías Comestibles". 

Esto tesis lo desarrollé pensando que la único formo de llegar o un ideal en 

cuanto a un control sanitario eficiente es conocer y estudiar mós o fondo los contamino--

ciones que sufre fa carne desde la fuente de producci6n hasta su industrialización y osr -

de esta manera poder aplicar métodos racionales y científicos poro corregir dichas anomc: 

lías. 

En este trabajo se hacen consideraciones sobre los ospectos sanitarios de --

elaboración de los comes frias desde lo fuente de producci6n hosto el consumo osr como -

un estudio de los instolocione~ de los empacadoras desde el punto de visto higiénico. es-

te estudio comprende los métodos de matanza, transporte o los obrodores, los obradores -

propiamente dichos, el transporte de los obradores a los empacadoras, el mone¡o de la --

come dentro de los empacadoras y el transporte de las carnes frras yo elaboradas a los --

centros de comumo. 

En lo porte experimental se exponen 10$ resultados de los onólisis efectuo-

dos al producto tennifl(ldo, osT como o un factor muy importante ( personal ) en lo canta-

minación dol producto, expresóndose el doto del porcentaje de portadores sanos de Salm~ 

nelo y otros gémenes tonto pot6genos como de lo floro intestinal normal. 

ESTUDIO HIGIENICO Y SANITARIO DE LA FUENTE DE 
PRODUCCION. 

Centros de explotación.- fato se local izan en los estados de : Guanajuato 

Michoacdn, Ouer6taro y Jalisco (2). En la Piedad, Michooc6n se encuentro el centro -

de e><plotoci6n porcina de moya< lmportanc'la en México adonde son conducidos cerdos -

procedentes de Zocotecas, - Aguoscolientes, San Luis Potosr, Nayorit, Durongo y Colima. 
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El tipo de explotaci6n pOl'cina enol mediorurol es llevado o cobopOI' ejidalarios o 

pequei'losganodcros, inclusive en muchos hogares mexicanos el cerdo sigue siendo uno --­

olconcio paro lo amo de coso, la cual alimento o uno o dos cerdos con las sobras de lo -­

comido o bién de los sobras de los restaurantes (escamocha), por lo que los cerdos general­

mente andan sueltos por las calles en busco de "alimentos" (basura excrementos, etc. 1 o 

fTn de complementar su dieto. El campesino que se dedico o la explotoci6n de cerdos no 

lo efectúa en formo técnico, sino que unicomente construye un número dserminodo de -

zohurdos en lm que generalmente mete m6s cerdos que los que caben en dicho espacio.­

Lo-; materiales de construcción son los que predominan en lo región yo seo adobe, piedra, 

modero etc. 

Carece de oshtencia técnico profesional e ignoro por lo folta de servicios­

de extensión lo formo de prevenir los enfermedades y cuando !.e presento uno epzootro se 

pierden rrocho~ veces lo totalidad de los animales. Donde mós se observan estas pér­

didas es o n 1 os lechones, ya que muchos son los que no llegan a la edad apropia--­

do paro el mercado, siendo en el período de crecimiento atacados por enfermedades de -

rnuy diver~as etiologías (parasitarios, bacterianos, y nutricionoles1 • 

Los cerdos de estos pequel'los. explotaciones de tipo rural son comprodos por 

personas dedicados únicamente o la engordo de los animales conflnondolos duronte un - -

tiempo o frn de q1Je aumenten de peso y en esta formo estor aptos paro el mercado, oquT­

tencmos un problema grave y es quo reunen cerdos de todos las reglonH por lo que se pr! 

senton brotes de enfermedades de los mós diversas etllogTas, coso concreto lo tenemos en 

la Piedad Michoocón. 

De oquT los cerdos son conducidos en camiones a los centros de consumo -­

siendo el principol el Rostro y f,jgorrFlco del Distrito Federo!, estos animales son transpo.! 
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lodos en un romero mayor del que puede llevar el camioo, por lo que ésto ocasiona troum~ 

tismos que llegan a producir la muerte de los cerdos por lo que no es roro que varios lle-­

~ muertoa a su destino. 

Otro prcmlema es el $i~iente, el ganadero no acostumbro manifestar si los­

animales camieron y bebieron normalmente du11Jnte los tres dTas anteriores o su entrega,­

asf, cOMOsihay ol~no con aparentes signos de enfennedod, esto hoce muy común que -­

aunado al amontonamiento y al stress los cerdos sonos seon infectados por los enfermos. 

A fTn de que IOI animales no se compriman entre si, ni contra los paredes -

del vehículo hay que respetar los siguientes necesidades de superficie: (3' 

Un vacuno mayor ...••.••.•.............• 2. 30 Nl2. 

Un vacuno jcwen •.•.•..•..•.......••.... 2 . 00 Nl2 • 

Un tetnet"o •.•...••...•.•.•••. , . . . . . . . . • .80 Nl2. 

Uno oveja. . . . • • • . . . . . • . . . . . • . . . . . . . • . . . 50 M2. 

Un cenia. . • • • . • . . • • • . . . • . . . . . . . . . . . . . • 1 . 00 M2 . 

Durante el troyec:to del viofe a los animales no se les proporciona ni ogua­

ni all,..entol aunque el recorrido seo lor9C1, con lo consiguiente merma en cantidad y ca!.!_ 

cbl de lo carne. 

SACRIFICIO .AspectOI Sanitarios. 

l111pKCi6n ante momim.- El reconocimiento Veterinario de los animales -

vivos destinados al camumo debe considen1ne como funcl6n esencial de cualquier servi­

cio eflcoz de iniipec:ci6n de carnes (1\. 

Desgraddc 0•1te en M6xico no se efectúo esto inspección, lo que impide 

el diagn61tico de muchos enfermedodes, sobre todo las de tipo septicémico, en su fase -­

precm: lo que origina ..,. en el odmen post-mortem muchos enfermedades pasen desapc:.i: 
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cibida~, puesto que en la clTnica se observa que el animal a lo necropsia puede presentar 

muy pocos o ninguno lesión trpico de septicemia y estor, sin embargo, peligrosamente in­

fectado. Es tal lo desproporción entre los sTntomos visibles en el animal vivo y los lesio-­

nes que éstas pueden pasar desapercibidos en el examen post-mortem. 

Método de sacrificio. Aspectos sanitarios. 

Los cerdos son conducidos por los pasillos a los unidades de sacrificio. pos­

teriormente en los unidades de sujeción se coloco una cadena en uno de los miembros -

posteriores, se suspende y es sacrificado por incisión punzocortonte directo al corazón,­

operoción que odemós que motivo lo muerte del animal favorece el sangrado del mismo,­

esto operocl6n duro de tres a cuatro minutos y se realiza durante el trayecto del animal 

al tanque escaldador, aqur el animal permanece de uno o dos minutos encontróndose el -

aguo o uno temperatura de 60°c., aproximadamente , luego pasa o una móquina depilo­

doro para ser luego degollado parcialmente permaneciendo lo cabezo adherida al tronco 

por uno pequel\O porci6n de piel en lo reglón de lo nuca. Enseguida se eviscera y se ha­

ce un corte longitudinal por la coro inferior del torox y abdomen. Los vlsceras se deposi­

tan en charolas que son conducidas por una bando, pasando en esto forma o un lodo del­

inlpector que es un M6dico Veterinario Zootecnista. Por último lo canal es sometida a -

un bono de aguo fría y es conducido par un empleado empui6ndolo con el cuerpo y manos 

hasta los andenes, permaneciendo ohr durante toda la noche y principios de lo manana. 

Analizando el proceso nos ciamos cuento de ciertos factores crltlcables co-

mo son: 

o) Los animales al pender de un miembro posterior, canonose lnsenslblllza 

se mueve bruscamente lo que aunado al peso del animal ocasiona traumatismos que pr~ 

cen lo rutura de pequel'los vasos capilares ocasionando petequias y e""lmosis que aunque 
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no enciemm peligro para lo salud puede ser de tal intensidad que la carne adquiere un -

aspecto repulsivo, perdiendo su valor comercial asr como se facilito su descomposición. 

La legislación vigente en muchos pafses exige que se insensibilice a los - -

animales por medios mecónicos antes de seccionarles los vasos yugulares. Nadie discute­

actuolmente la conveniencia de este método, pero se pueden admitir excepciones: a por 

motiva& rel iglosos, y b} cuando se troto de animales que, no estando acostumbrados o de­

jarse manejar por el hombre, se muestran rebeldes y son peligrosos poro el operario ene'!! 

godo de insensibilizarlos, entre los métodos mós usados poro lo insensibilizoci6n los m6s­

imporlantei son: 1) insensibilizacl6n por corriente eléctrico, 2 insensibil iz:aci6n por CCl2 

(1). 

Es sabido que el animal cuando va o morir debe ser sorprendido o Hn de -­

que no se produzco uno descarga de adrenalina y dificulte el sangrado. AquT en México 

no se acostumbro lo insensibiliz:ocl6n por lo que los cerdos emiten fuertes sonidos que ho­

ce "'9 los animales que e1peran 1u tumo paro ser socri ficodos se exciten. 

b) Despúe1 de coda inchión el cuchillo no se lavo con agua corriente cua2 

do"""'°'' lo que hoce que sea una fuente de contominaci6n constante. 

e) El personal usa ropa que hace diílcil su 1 impieza y en el momento efe 8c:!! 

pujar la canal hacia el anden con el cuerpo es obvio el resultado obtenido, ya que hay­

abterOI que en meses no cambian w ropa de trabajo. 

d) Otra fuente de contaminacl6n es el material de troba¡o como cuchillos, 

chairas, codena1, carretillas y perchas puesto que listas son aseados únicamente con 

agua y generalmente solo al finalizar la ¡omoda de troba¡o. 

e) En las dependencias de trabajo no eKisten servicios dotados de lavabo,·­

Jabonero de jab6n ITquido y toallero de toallas d~sechables, a frn de que el operario se 

; .. -," 
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lave las manos con mayor frecuencia pero sabre todo al comenzar las labores y despulis de 

haber estado en el ba"o. 

f) Se puede decir que casi todos las operaciones son s6pticas ya que al evis­

cerar el animal no se tiene la precaución de que el contenido intestinal y góstrico no se­

pongo en contacto con lo canal. 

lnspecci6n post mortem .- las visceros son depositadas en uno plataforma en 

movimiento y de esta manero pasan ante el ~ico Veterinario Zootecnisto que los va ·­

observando dando mayor atención o lo cadena ganglionar del mediastino y al glonglio -­

precordial . 

Los canales est6n suspendidas en un riel aereo que va avon:r.ondo lentamen­

te y pasa frente al M. V. que efectúa cortes transversales de los músculos anconi0& con -

el único objeto de determinar lo presencia del Cisticerco cellulosae, de los músculos lo­

rfngeos, maseteros, intercostales y diagfrogm6ticos se teman pequeftcH muestras poro ser­

observados en trlquinoscopios o blén con microscopios simples y determinar la presencio 

de Trichinello spiralis. 

LOll ganglios comunmente observad<» son los siguientes: retrofarfngeos, sub 

ma>tilares, preescopulores, cadena ilíaco, lumb<HOcra y dorsol, preestemoles y poplrteos. 

Por los condiciones en que se desarrollo esto inspeccl6n se hoce diftcil el­

que se logre lo identlf1cocl6n de un canal que corresponda con lo vfscero que se encon · 

tr6 con alteraciones patológicas y que se hago acreedor of decomiso 

En la elapo final los canales se conducen o los andenes donde permanecen 

durante todo lo noche poro su e)(p011icl6n y vento, oquT desde luego existe uno contami­

nación considerable de lo carne )ro que estos andenes carecen de toda protecci6n al ex­

terior lo que hace que el aire que arrastra muchos g6rmenes vaya o depositarse sobre los 

canales. 
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Se tuvo la oportunidad de estar presente en los incineradores que por cier-

to muchas son las ocasiones en que éstos no funcionan y lo basura propio del rastro, asr-

como productos que lleva a destrucción la Secretarra de Salubridad y Asistencia, como-

quesos, cremas, laterias etc., es depositada ahT y debTdo a la deficiente intervenci6n -

del D .O.F., al no mandar con frecuencia a recoger los desperdicios, ocasiona que la fa~ 

no noc.iva como moscas y otros insectos pululen sobre ellas y desde luego esos mismos in-

sectos van a depositarse sobre las conales contaminondolas, prueba de ellos son los si---

guientes datos obtenidos por la campanera Roso Ma. Segura Masso en sus tesis al encon-

trar que la carne de cerdo obtenida en la sala de matanza, tiene un promedio de 52, 087 

bacterias por gramo, y luego de seis a ocho horas después ya en los andenes de venta el 

promedio es de 2,800,000 bacterias por gramo, como podemos observar esto cifra corr~ 

ponde a 54 veces mós que las muestras obtenidas en la sala de matanza. 

TRANSPORTE.- Al amanece las canales son cargadas en camiones o en --

camionetas que carecen de refrigeraci6n y de tener el equipo generalmente no funcio-

no, siendo las condiciones de higiene de dichos vehrculos malas. 

El interior de estos vehrculos se encuentran cubiertos de lómina galvaniz~ 

da abarcando el piso, techo y paredes, las canales se encuentran colgadas en perchas -

colocodas en la pared de estos vehTculos, estas unidades pertenecen al rastro de Ferrle-

rra. Esta came es transportada a los expendios para su venta y a los "Obradores" para -

su despiece y venta a las empocodonn. Al llegar o su destino las canales son descolga-

dos de las perchas y depositados sabre el piso del cami6n donde son arrastradas hasta lo 

puerta posterior, ahT un operario la recibe siendo ayudado por otro trabajador o colocór 
. -

selo en lo espalda, es de obiervane que en dicho maniobro no se presto ninguno preco~ 

ci6n higi6nica ya que penonolrnente he visto lo manero en que bojan los canales que -
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adem6s de lo anteriormente e><puesto muchas veces por el peso y dimensión de las cana­

les tienen que arrostrarse parte de ellos, otro falta a las reglas elementales de higiene -

es el hecho que muchas veces por falta de espacio las canales en lugar de ir colgadas -

van en el suelo y el operario paro bojar un canal piso los que se encuentran en el suelo 

ocasionando con esto uno contominaci6n bacteriana sorprendente. 

El equipo con que cuentan estos trabajadores es overoles y mandiles de -

hule o manto pero generalmente est6 sucio y deteriorado. 

El aseo de los camiones se realiza con agua caliente, cepillos y deterge~ 

te, haciéndose este lavado después de haber terminado el reparto, no se u1a desinfectan 

te en esta operaci6n. 

Obradores de tocinería.- Este es un aspecto importante en el eslabón de 

la cadena por el que pasa lo come antes de su llegada a los empacadoras para su inciis­

trializocl6n yo que influye en lo contominocl6n de la come. 

Se considero un obrador de tocinería un local destinado a la separacl6n­

de las diferentes porciones del animal asr como lo elaboraci6n de manteca de cerdo,·-­

embutidos y comes fritos o frituras que son los que resultan de freir lo carne de cerdo y 

los visceros del mismo animal. 

(5): 

Por tanto en los obradores de tocinerra habrd los siguientes departamentos 

1 .- El destinado o lo seporoci6n de 101 diferentes porciones del cerdo. 

11 .- El de frituras. 

111.- El de saponlficocl6n de los desperdicios. 

Una minoría de los obradores en el O .F. son los que cuentan con locales 

adecuados que reunen las condiciones sanitarias que garanticen un manejo higi6nico -
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de la come, pero el resto que es lo moyorfo carecen de ellos. 

En general lo protección contra lo founo nocivo no es adecuado yo que -

muchos obradores carecen de contra ventanas de tela de alabre los pisos son de cemento­

y muchos veces deteriorado porque la carne y la manteca se deposita en barriles y estos­

se acostumbra rodarlos destruyendo los pisos, haciendo deficiente su 1 impieza. 

La carne en canal procede de FerrerTa y es puesta sobre una mesa de grani­

to y se despieza, esto lo hacen trabajadores que muchas veces son eventuales y por lo -­

tonto carecen de tarjeta de salud expedida por lo S .S.A., mismos que deben ser resella­

das cada seis meses, el equipo con que cuentan es boto generalmente blanca de color p~ 

ro negra de suciedad, gorros, mandiles y botas de hule, es de hacerse la observación que 

muchos de los trabajodOf"es aunque poseen su equipo no lo portan por negligencia tanto -

del trabajador como del duefto al no exigfrselo. 

Los servicia1 sanitarios en lo mayoría de los casos son poco o nada funci~ 

nales, careciendo de condiciones higiénicos adecuadas, asT como de accesorios como -

son jaboneiG con job6n ITquido, toallero con toallas desechables y bote paro papeles -­

con t<?pa, ocasionando esto último que los papeles sucios M!On fuente de contaminación .. 

para la carne. Se carecen de lnvnbm situados en lugares estratégicos dotados de 1 os - -

accesorios reglamentarim que mencioné anteriormente m6s uno dotación de desinfectan­

te a ffn de que lm trabajadores se laven las monos al comienzo del trabo jo Lo basura -

es recolectado en tombol'es que generalmente carecen de topa siendo ésto otro de los -­

fuentes de contomlnoci6n de la come. 

RMulta de mucha importancia el hecho de que no se efectúa uno rei nspec 

ci6n de la come al recibine del raltro cOICI que debiera hacerse puesto que aunque la 

carne pasa por inspecci6n veterinario en el rastro, debrdo a la cantidad de animales que 
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se sacrifican puede darse el caso de que una canal escape a la inspección o bi6n presen­

te alguno alteración patológica que no haya sido detectada, esta labor de reinspección -

corresponde al M, V .z., responsable de la negociación. 

la carne se despieza como decíamos sobre una mesa de gronito y a la te~ 

pero tura ambiente por lo que la carne, en realidad, desde que se sacrificó al animal ha~ 

ta esta etapa no ha sido sometida o refrigeración paro abatirle la temperatura lo que ho­

ce que se aceleren los cambios post mortem que como ilustración los enumerar6 (3' 

o) Rigidez cadavérico 

b) Maduración 

c) Maduración acre-mefTtica 

dl Putrefacción que se divide en: 

1.- Putrefacción superficial o putrefacción aerobia. 

2 .- Putrefacción profunda o cadavérica, anoerobia. 

LO$ cambios bloquTmicos que corresponden o la rigidez cadavérica y a -

la maduración no alteran lo carne pero preparan el terreno para lo actuación de las ba= 
terlos y estos gérmenes que exl!ten encimo o en el Interior de lo carne motivan con su -

multlpllcacl6n la olteroclon de lo consistencia, color y aromo del producto y lo rópido 

putrefoccl6n de éste, ya que lo estobllldod de lo carne es muy escosa cuando se mantl! 

ne en el ambiente normal. (3) 

Una vez que la carne estó despiezada esta se carga en camionetas "pa­

nel" paro ser distribuidas, estando estos vehTculos generalmente sucios. mal conserva-­

dos y sin equipo de refrigeración lo que hace que fa contaminación de la come vaya en 

aumento osT como la multlplicacl6n de las bacterias elClstentes. 

Si nosotros meditamos en el tiempo transcurrido de que el cerdo se sacri-

.. ,,~ ........ 
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ficó hasta su llegada o los empocodoros nos damos cuenta que han transcurrido de 12 a 16 

hs. y la mayor Ta de las veces estas canales no han sido puestos en refrigeración, esto ho-

ce que la come que llego a veces en la tarde o los empacodoros ostente los cambios post-

mortem manifiestos. En lo discusión expondré los datos de temperatura a que llega la COJ: 

ne o las empacadoras, resultados obtenidcn personalmente. 

Empacador<1s de carnes frTas.- Desde 1903 que comenzaron los intentos· 

por establecer en M6xico la industria empacodora de carne hasta nuestros dTos es mucho-

lo ~e se ha avanzado en este rengl6n de lo industrializaci6n de lo carne, yo que cuenta 

l 

México con empacadoros con t6cnicos modernas de preparaci6n ast como con instolacio--

nes adecuados y funcionales, pero desgraciadamente se considera que estas empacadoras 

son también una minoría en comparoci6n con los empacadoras que sus instalaciones son-

inadecuados y en su tecnología se cometen muchos errores sanitarios. 

A íTn de tener uno idea mós cloro de los aspectos sanitarios iré analiza!:! 

do punto por punto cada una de las etapas o que es sometida lo carne hasta su completo-

efabonJci6n ya como producto tennlnodo, el proceso no incluye o todos los tiempos ni -

tipos .de carnes fríos por no ser motivo de esto tesis pero si se e><ponen los principales. 

Proceso de Jom6n cocida, Jamón Virginia, entrecot y espaldilla. 

OBRADOR.- Como dijimos anteriormente lo come llega en camionetas 

•panel" sin refrlgeroct6n, esto se encuentra en el suelo o bién en tambores, las condl--­

ciones 10nltarios de dichos vehrculos fueron descritos onterionnente. 

Etapa 1 

SELECCION Y 

DESENGRASADO. Aqur la carne es recibida generalmente en mesas ~ 
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de acero inoxidable, los cuales no son lavados eficientemente ni desinfectados antes de-

su uso. Se trabajo en contacto con el medio ambiente en muchos cosos y a lo temperotu-

ro ambiente. El personal que efectúo esta etapa no es controlado o fin de que se esté se-

guro de que antes de empezar las labores se lavaron los monos correctamente. 

La carne al recibirse se encuentro o una temperatura interna de P-22°C., -

con un promedio de 20°C (datos obtenidos por el autor). 

Uno vez seleccionado y desengrasado es puesto en carros de acero inoxida-

ble o lómina galvanizado dependiendo esto de los posibilidades econ6micas de cada em-

pocadora, de esta manera es conducida a refrigeraci6n. 

Etapa 2 

REFRIGE1ACION. 

La carne es colgada en anaqueles en los que se posan tracesanos de mo--

dero que pocas son los veces que se encuentran limpios, oquT son atadas y colgadas los-

piernas, otros empacadoras utilizan ganchos de acero inoxidable que desde luego son --

mós higiénicos y prócticos. 

Tiempo: la carne permanece en refrigeraci6n durante 24 hs. en espera de 

ser procesada . 

o 
T emperoturo: ésto es de O • C. 

Condiciones sanitarios: es dlíicil en pocos lineas poder exponer las candi-

clontn higiénicas de los varios empacadoras que he visitado, pero haré un resumen de · 

los principales problemas en esto etapa ton importante. 

El piso que es de cemento o termollto no cuenta o veces con un declive -

adecuado paro una fócil limpiuo, es frecuente que por aprovechar o su mchdmo la ca~ 

cidad de uno cómara de refrigeroci6n se meten muchas piernas lo que hace que 6stas se-
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pongan en contacto entre sr, y lo que es peor con anaqueles que como dije anteriormente 

estos se encuentran sucios. También es ocupado lo cómo ro con otros carnes, ya sea cu.ro~ 

dose o producto terminado, lo que hace que exista el peligro de la contaminación por e~ 

poros, o bién por hongos y levaduras. 

Etapa 3 

CURACION. 

Koller (3) define el curado como un procedimiento en el que, mediante el 

correcto empleo de la sal común y soles de los ócidos nítricos y nitroso, asr como de otros 

sustancias como azucar y especias, se obtienen un producto córnico mós o menos conser­

vable que se diferencio de la come fresca y otros tipos de carne por su estructura aroma 

y sabor característicos y un color muy semejante al de la carne fre~co, del que se distin­

gue por conservane igual tras la cocción, pués bién en México paro introducir la salmu~ 

ro dentro de la carne se usa el método de inyección ya sea en Forma directa en el tejido 

muscular o bién atravez de lo arteria femoral, es de observarse que en lo próctica según 

declaraciones de los interesados en las negociaciones, la inyección por medio de la ar-­

terio ®nque es mós efectiva por uno mefor distribución de la salmuera, es dificil de apl~ 

car ya que la carne (piemo} al ser desengrasada y preparada para lo inyección no se cu1 

da el de¡ar visible lo arteria para su fdcil locolizoci6n; lo que dificulta mucho elenco~ 

trarla, ademós en lo preparocl6n ( despiece\ de la carne en el obrador no se presto aten­

cl6n en na seccionar el principio de las venas, todo esto es lo que hace que el método 

m6s usado sea el de la lnyecci6n directa sobre el te¡ido muscular. 

Pués bien la come después de estar o 0°. C., durante 24 hs. oproxlmodo· 

mente, se deposita sobre mesas de acero inoxidable o !Omina galvanizada a temperatura 

ambiente paro ser inyectado con la salmuera frra, las piemos permanecen o temperatura 
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ambiente todo el tiempo que dilata la inyección que varTa entre 2 a 1 hs., este es un fac 

tor muy importante yo que el crecimiento de bacterias (exceptuando los psicrofr1icas u -

organismos de bajos temperaturas\ mesofTlicas ( temperatura óptima de crecimiento entre-

20 y 45º. C.) que con la refrigeroción se hobia detenido vuelve a encontrar un medio •• 

propicio para su crecimiento y multiplicación; la salmuero que no retiene lo come escu·~ 

rre por lo mesa y va a parar a un corro donde se deposito, la carne yo inyectada en espe­

ro de terminarse el proceso a todos, paro pasar a lo próxima etapa. 

El personal que efectúa esta labor posee tarjeta de salud. Muchos veces -

aunque clinicamcnte, son sanos existen portadoras sanos de Salmonello que fueron detec·· 

todos por el autor en el desarrollo de este trabajo y que en capTtulos posteriores expondr6. 

Tuve la oportunidad de observar que individuos con heridas (segJramenle infectados por -

pi6genos) manipulan la carne carentes de toda protección, no es raro observar que las -­

piernas caigan al suelo por un manejo inadecuado y sean recogidos, y lo peor ~e los m~ 

nos, pocos son las que se las lavan. 

Aunque el medio alcalino resulta ser un bocteriost6tico para muchos boct!, 

rias, tambi6n existen bacterias holofrlicas o horofllas cuyo crecimiento 6ptimo tiene lu· 

gor en concentraciones de cloruro de sodio grondes, ejemplo: de esto lo tenemos en bac­

terias que se han encontrado en alimentos salados y JOlmueras pertenecientes o los g6ne­

ros Psevdomonos, Micrococcvs, Sorcino Halobocterivm, Flavobacterium y Staphylococcvs, 

(6) 

Otro aspecto que contribuye a la contominoci6n microbiol6gico de lo c:or­

ne en esta etapa es lo fauna nociva principalmente moscos que en algunas empacodaros­

existe n. 
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LAVADO 
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En este se efectúa en tanques ya sea de lómina galvanizada o acero inoxi·· 

dable u otro material que como mencioné anteriormente el equipo depende de las posibi­

lidades de cada industria; el lavado se efectúa con salmuero. 

Etapa 5 

DESHUESADO 

Aquí se contribuye a la contaminación microbiana ya que los cuchillos ge­

neralmente estan sucios y se manipula la carne sin precauciones higiénicas. 

Etapa 6 

DEPOSITO EN MOLDES 

La carne se deposita en forma manual dentro de moldes que previamente -­

han sido lavados con detergentes, agua caliente y escobeta, anadiéndose luego un desi~ 

fectante proporcionado por la S. S.A., y denominado Sterado, una caracterTstica desve~ 

ta¡oso de los moldes es que son porosos lo que dificulta una limpieza correcta 

Etapa 7 

PRENSADO 

Algunas empacadoras poseen aparatos para prensar la carne en los moldes 

funcionando h!droúlicamente, pero la moyorra de las veces este prensado lo efectúan en 

el suelo a fTn de apoyQr y cerrar el molde, como se puede observar, esta etapa es inod! 

cuada en el proceso. 

Etapa 8 

COCIMIENTO 

Lo temperatura y el tiempo vorta según lo tecnologto empleada pero el 

,~, '. 
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promedio es de 60° .C., durante 3 hs; con referencia al estudio microbiológico que veni-

mos desarrollando, este aspecto nos interesa mucho ya que aunque es un arma muy volio-

sa para abatir lo taso microbiano del producto, la "termorresistencio de los microorgani!. 

mos y de sus esporas hoce que este concepto lo debamos tomar con e ierto cautelo. 

Después de leer el pórrofo anterior surge la pregunta¿como se define tenn~ 

rresistencio? pués se define como el tiempo necesario paro destrufr, a una temperatura-

dado, un número determinado de organismos ( o esporos) en condiciones especfficas . A-

veces se le designa con el nombre de tiempo de supervivencia térmica absoluto para dis-

tinguirlo del tiempo de supervivencia mayoritario, que es el necesario paro destrufr la m~ 

yorfa de las bacterfas o esporas presentes (6). 

Tiempos de supervivencia térmico de esporas bacterianos (6) 

Esporas de Tiempo paro destruir los a 100° .C. 
(Minutos\ 

Bocillus onthrocis.. • . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . 1. 7 

Bocillus Subtilis. ........... , .................... LS-2 O 

Clostridium botulinum •............... " ..........•. 100-130 

Clostridlum calidotolerons .•....... , .... ,......... 520 

Bacterias de lo fermentación simple........ . . . . . . . . 030 

Etapa 9 

EMPAQUE 

Como podemos observar la termorreslstencio de los e'f)oros varfa ampllame~ 

te con las distintos especies de bacterias y con los condiciones de esporulaci6n. 

Esto etapa es de mucha importancia porque el producto al sallr de cociml•,!! 
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to se considera que estó libre de bacterias y aunque puede contener esporas, de el mane­

¡ o adecuado que se le de a la carne depender6 que esas esporas proliferen o no. 

A excepción de una o dos empacadoras en la cual el empaque lo hocen en 

departamentos con refrigeración a oº .e.' los demós lo hocen a temperatura ambiente, el 

proceso generalmente es manual, aunque existen empacadoras que este proceso lo efec- -

túan semioutomótico. Aunque es preocupación constante de lo Secretorra de Solubridad­

y Asistencia que todo el personal que manejo alimentos porte su equipo reglamentario m~ 

chos duenos no valoran lo importancia de esto necesidad por lo que lo moyorro de veces 

aunque lo posean no lo usan lo que hace que los productos adquieran de nuevo elevado -

número de bacterias, y asT un trabajador con un proceso séptico en lo garganta por no -

pClftar cubre boca contominoró el producto de Stophylococcus ya que este microorganis-­

mo ademós de encontrarse en la garganta lo encontramos en los fosos nasales y en la piel, 

donde es el agente causal de pústulas y forúnculos, asi como en el aire y el polvo de las 

habitaciones. ( 7 y 8 \ 

Otro coso de falto de precaución sanitario lo tenemos en la falto de higie­

ne después de haber defecado que hoce que lo~ "portadores ~anos o aparentemente sanos 

de Solmonello" contaminen el producto. 

FERRERIA. 

De ésto volveré o tratar en formo mós ampl lo en el caprtulo de discuS'i6n • 

_froceso de pothé, chorizo, longaniza y salchicha. 

:.o corne de terr.cmi vionti en camiones que carecen de refrigeración y cu­

yas condiciones sanitarios son molas, }'O que las canales eslan en contacto unos con otras 

y con el medio ambiente, ion bojados del caml6n en formo manual y sin previa asepsia-
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de las manos, adem6s como sucede con las canales de cerdo, estas son muchas veces ba-

jodas sobre el hombro poniéndose en contacto con la ropa sucia del trabajador. 

adiposo). 

Etapa 1 

SELECCION. 

Se hace la selecci6n y clasificaci6n de la carne en los siguientes tipos: 

Carne de la., que es la que est6 limpia de tendones y nervios. 

Carne de 2a .que tiene nervios y tendones pero en poca cantidad. 

Come de 3a. que tiene mucho necapal (nervios\, tendones y cebo (tejido·· 

En este proceso se usa carne de primera. 

Etapa 2 

CURACION 

Lo carne se deposito en carros, se le anade sal s6l ida efectu6ndose el odo-

bode lo carne en forma manual sin precauciones sanitarios, esto etapa se efectúa a una­
.t)'I 

temperatura de oº .e. 

Los condiciones de los refrigeradores son los mismas que mencioné anterior 

mente por lo que no insistiré de nuevo. 

Eta~ 3 

MOLIDO 

Una vez curada la come se procede a molerla en la Cuter , esta se carga 

a mano o con palas sin previo aseo de las manos, es de observarse la falta de educaci6n-

de los trabajadores ya que al caer lo come del carro es recogida nuevamente. Ya molida 

la come, c<1e o un tanque de acero Inoxidable. 
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EMBUTIDO 
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Una vez molida se embute yo seo en formo manual o outomóticamente en-­

tripas yo sea naturales o sintéticas (celofón'. Uno vez embutido se va torciendo lo tripa-

en porciones y poso a cocimiento. 

Etapa 5 

COCIMIENTO 

Las tiras se ponen en trovesai'\os ya sean de madera o de acero inoxidable -

y se ·introducen o atmos o bién en pailas de cocimiento o 75° .C., durante 50 minutos - -

aproximadamente, luego para darle color se sumerge en un tanque con colorante vegetal-

U.S.P. 

los trovesal'los de modera generalmente son lavados en forma deficiente y -

existen empacadoras donde no se lavan nunca. Yo en los sugestiones mencionare los ven­

ta¡ os del uso de ocero inoxidable para este eqiipo 

Etopa 6 

EMPAQUE 

Posteriormente se van cortando I~ salchichas en tramos poniéndose en bol­

sas con salmuero o bién directamente en las bolsos, esto en formo manual, posteriormente 

se procede o sellar la bolso ya sea por medio de una selladora eléctrica y en formo ma­

nvol o bién aunque siempre en forma monvol pero al vacio. Y asT de esta formo salen a­

la vento manteniéndose en refrigeroci6n antes de su distribución. 

TRANSPORTE 

Este se efectúa en camionetas "panel" que carecen de refrigeroci6n y exi~ 

ten empacadoras que no cumplen con las disposiciones de lo S.S.A. en cuanto a tener -
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sus vehículos en buenos condiciones sanitarios. Es lamentable el hecho que existen vehtc~ 

los que sus puertos se encuentran sin cierre herm~tico debtdo o descomposturas de la cer~ 

dura lo que hoce que los productos se encuentren en grave peligro de contaminaciones - -

bacterianos. 

i ,. 



MATERIA PRIMA 
CARNE DE CERDO. 

FERRERIA 

OBRADOR 

EMPACADORA 

SELECCION Y 
ENGRASADO 

REFRIGERACION 

CURACION 

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION 

CAMIONES QUE CARECEN DE REFRIGERACION O DE TENERLA NO FUNCIONA 

SE MANEJA LA CARNE SIN PRECAUCIONES SANITARIAS 

HIGIENE PERSONAL DEL OPERARIO MALAS, ROPA SUCIA 

TEMP. AMBIENTE 

TIEMPO VARIABLE PROMEDIO 3 A 4 HS. 

CONDICIONES SANITARIAS GENERALMENTE MALAS 

TEMP. AMBIENTF. 

TIEMPO APROXIMADAMENTE 30 MINUTOS 

CONDICIONES SANITARIAS DE MANEJO tv'ALAS 

TEMPERATURA DE O A -2° C. 
TIEMPO DE 15 A 24 HS. 

TEMPERATURA GENERALMENTE A TEMPERATURA AMBIENTE SALMUERA FRIA 

LAVADO CON SALMUE 
RA. -

METODO DE INYECCION YA SEA INTRAMUSCULAR O INTRAVENOSA 



DEPOSITO EN MOLDES 

COCIMIENTO 

EMPAQUE 

ALMACENAMIENTO 

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION 

FORMA MANUAL 
MOLDES POROSOS QUE DIFICULTAN LA LIMPIEZA 
SIN PRECAUCIONES SANITARIAS 
GENERALMENTE SE APOYAN EN EL SUELO PARA CERRARLOS 

TEMP. PROMEDIO 60 A 7o'i1c 
TIEMPO 3 HS VARIA SEGUN LA lECNOLOGIA EMPLEADA 

EXISTEN EMPACADORAS QUE CIERRAN AL VACIO POR INYECCION DE C02 
GENERALMENTE EN FORMA MANUAL 
ALGUNAS EMPACADORAS CUENTAN CON EQUIPO AUTOMATICO 
SIN PRECAUCIONES SANITARIAS 

TEMP. OOC. 
TIEMPO VARIA SEGUN LA TARDANZA EN LA DISTRIBUCION 
CONDtclONES SANITARIAS MALAS PUES MUCHAS VECES SE ALMACENA 
EL PRODUCTO TERMINADO CON CARNE EN PROCESAMIENTO. 

. { 



CAPITULO 11 

f-MTERIAL Y METODOS 

tM TERIAL .- Frocos fv\ason de 500 mi., matraces Erlenmeyer de 250, 500 y 

1000 mi., bisturí, tijeras y pinzas de disección, desintegrodores Waring Blendor de ace­

ro inoxidable, balanza de precisión Ohaus, tubos de ensayo de 15 y 20 mi., probetas de 

50, 100 y 250 mi., pipetas paro dilución de 10 mi., cajas de Petri, contador de colonias 

Ouebec, medios de cultivo poro conteo de colonias, medios de enriquecimiento aisla­

miento y diferenciación de enterobacterias y el material de uso normal en el laboratorio 

de Microbiología. 

Para los onólisis de materia fecal se usaronJroscos estériles, hisopos esté­

riles y el material propio del laboratorio de Microbiología. Ademós se usaron medios de 

cultivo poro enriquecimiento, aislamiento e identificación de enterobocterios ast como 

reactivos para pniebas bioquimicos. 

METODOS. - Los comes frTas se muestrearon en fragmentos esféricos o -

cúbicos de 250 gn., len cortes so hicieron con pinzas y bisturi estériles y en formo ·- ·-­

aséptico evitando lo contaminocl6n superficial lo menos posible, estos muestras cuondo­

se obtuvieron en empacod1Xos que contaban con laboratorio de control de cal idod se tr~ 

bojaron inmediatamente, cuando no, el fragmento $e introduio en un frasco Mason esté · 

ril que o su voz se con~erv6 en una nevera portátil. 

Yo en el laboratorio se procedió con blsturr y pinza!. estériles a obtener -

uno porcí6n de 30 gramos de la parte profundo de le muestro a fin de que lo contamino· 

ci6n que pvdie1e existir no impidiera valorar correctamente lo~ re~ultodo~ esta operacl6n 

se hacia frente al mechero, por otro lodo yo se ten fa preparado el desinlegrador de Wo­

ring estérll donde se colocobon los 30 gms. de carne y se oi'lad[a 120 mi. de caldo 
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peptonodo como diluyente o la temperatura de laboro torio desintegróndose y homogeni -

zóndose por espacio de 3 a 4 minutos. De esto manero se obtuvo uno diluci6n 1;10 a par­

tir de la cual se prepor6 uno serie de diluciones cuyo concentración formó series geomé­

tricas es decir;l;IOO, 1 ;1000, 1 ;10 000, 1;100000, estos diluciones se obtuvieron toman­

do con uno pipeta estéril 1 mi. de la dilución 1 ;l O y se mezcló con 9 mi. de caldo que­

dóndo uno dilución 1 ;100 repitiéndose la aperoción hasta obtener los diluciones antes an~ 

todas. 

A partir de cado uno de estos diluciones se colocó 1 mi en cado una de dos 

series de 6 cojos de Petri. 

En lo primera serie se vertió ogar nutritivo o uno temperatura que variabo­

entre 42 y 45ºC, se procedió o homOJenizar la dilución dejóndolo enfriar o la tempera­

tura del laboratorio, teni6ndose el cuidado de que no existo ninguno contaminación. 

Una vez gelificodos, los cojos se incubaron o 27°C por 48 hs. m6s luego -

se procedió o contar el número de colonias poro lo cual se puso lo cojo de Petri en el -­

cuento- colonias Ouebec, lo cifro obtenido en c-oda cojo se multiplicó por el factor de­

lo dilución. 

Poro el conteo de Stophylococcus sp. por gramo se utilizó el medio No.-· 

110 para Stophylococcus lncubondose o 30°C durante 48 horas posteriormente se contó el 

número de colonias de cada caja de Petri y se multiplicó por la dilución correspondiente 

dóndonos el total de Stophylococcus por gramo de carne. Del medio No. 110 para Staph2'. 

lococcus sp se procedi6 o sembrar en el medio de Chaprnan Stone paro la identiflcacl6n­

de Staphylococcus pot6genos siguiendo la técnica de la literatura BBL (9), se incubaron 

durante 48 hl. y las colonias que resultaron positivas se les procedió a investigación de­

lo coagulosa. 
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Para el conteo de coliformes por gramo de carne se utilizó el medio de -

Ag:Jr con Violeta, Rojo y Bilis de la manera que recomiendan los" Standard Method for -

the Exominotion of Da iry Products " o los 11 Standard Methods for the Exomlnation of Wa­

ter, Sewage and Industrio 1 \A/astes ". ( 9 ) . Se incubaron 24 hs. a 350 C. El método de -

aislamiento de Entcrobacterias en las 11 carnes frías viene dado en el esquema 1 • 

ESQUEMA No. 1 

AISLAMIENTO DE ENTEROBACTERIAS EN CARNES FRIAS COMESTIBLES. 

CALDO SELEN ITO 

VERDE BRILLANTE 

D C L 

s s 

BIOOUIMICA 

CALDO PEPTONADO 

DCL: AGAR CON DESOXICOLATO (LEIFSON) 

S S: AGAR PARA SALMONELLAS Y SHIGELlAS. 

TSI: AGAR CON TRES AZUCARES Y HIERRO. 

CALDO TETRA TIONATO. 

DCL 

AGARTSI 

S 1 M 

PRUEBAS BIOQUIMICAS. 

SIM: SE EMPl.EA PARA LA DETERMINACION DE LA PRODUCCION DE SULFUROS, INDOL 

Y MOVILIDAD DE LOS BACILOS ENTERICOS. 



INTERPRETACION DE LAS REACCIONES EN AGAR TRIPLE AZUCAR 

FONDO SUPERFICIE H2S GAS ENTEROBACTERIAS 

AMARILLO ROJO PROTEUS ( bacterias pequei'los ) Solmonel la. 

AMARILLO ROJO Salmonello 

AMARILLO ROJO Salmonello galllnarum, proteus, Serrotia, providencio. 

AMARILLO ROJO Salmonello, Shigello. 

AMARILLO AMARILLO Arizono, Citrobocter, proteus, 

AMARILLO AMARILLO E. Coli, Hofnlo, K lebslello, Aerobocter, Serrotio, Proteus Provldenc io 

AMARILLO AMARILLO E. Coli, Serrallo, Hofnio, Providencio, 

NO CAMBIO ROJO IN-
TENSO, Pseudomooos, 

ROJO AMARILLO Diferentes Bacterias Gram Negativos. 



fNDO 

ENOO 

Bioqufmlca 

AISLAMIENTO DE ENTEROBACTERIAS EN MATERIA FECAL. 

Muestro 

Suspensión en caldo 

2 gotas de lugol y 2 mi de 
medio de Kouffman 

Incubar dumnte 24 hs. 'l 370. Centigrodos. 

Tubo de caldo 

Resembrar en V. 8. 

Incubar durante 24 hs. a 370, Centrgrodos. 

BloquTmico. 

SS Blancos patógenos 



CAPITULO 111 

RESULTADOS. 

Los resultados de los on6lisis efectúados a jom6n cocido de los diferentes 

empacadoras de carnes frfas se Indican en lo tabla No. 1 y se puede observar que: 

1. - Lo cifra de colonias de bacterias aerobias por gramo de come va de 

6,000 que es lo mós boia a cantidades sorprendentes como 3,300,000,000 que fué lo m6s 

alto. 

2. - En cuanto a Staphylococcus se observan cifras de 6,500,000 siendo 

ésto lo cantidad m6s elevada. 

3. - Dos muestras de jom6n cocido resulto ron positivas a Staphylococcus 

pot69enos. 

4. - En cuanto o Coliformes la cifro m6s elevada correspondi6 a 10,000 

Col iformes por gramo de carne. 

5. - Solamente un coso positivo a Solmonello fué encontTado, 

6. - Dos muestras denotan lo presencie de Shlgello sp. 

7. - En cuanto o lo lnvostigocl6n de las dem6s enterobacterlos en una -

muestTo fu6 encontrado Protel.!5 rettgeri. 

Los resultados de los an6lhls efect<iados o Jam6n Virginia y o Jam6n Se­

rrano se Indican en la tablo No. 2 y se puede observar que: 

1 • - Lo cuento total de colonlos m6s alto encontrada en el jom6n Vlrgl- . 

nia correspondl6 o 1,600,000,000 por gramo. 

2. - Lo cifro m6s alto de Staphylococcus encontrada en jom6n Virginia-
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correspondió aparte de incontables a 440, 000 bacterias por gramo. 

3. - No se encontró ninguno muestra de jamón Virginia positiva a Staphylo-­

coccus patÓgenos • 

4.- En cuanto a co!iformes la cifra más elevada fué de 15,000 bacterias por 

gramo. 

5.- No se encontró muestro de jamón Virginia positiva a Salmonella ni a ---

Shigella. 

6. - Hubo un caso de Proteus rettgeri . 

Los resultados de los análisis efectuóéfos a jamón Serrano se indican en la ta­

bla no. 2 y se observa lo siguiente: 

1.- Lo cuenta total de bacterias por gramo correspondió o 28,000,000 X g. 

2 .- En cuánto o Stophylococcus el número más alto fué de 3, 100,000 por ---

gramo. 

3 .- Dos muestras resultaros positivas a 1 a Investigación de Staphylococcus --

patógenos. 

4. - El número más alto de col iformes correspondió o 200, 000 Xg. 

5.- En cuanto o enteroboch;rios resultaron negativos a Solmonello y Shlge­

lla pero positivos a Proteus muróbilis. 

los resultadol de los ooálisis efectuados a salami cocido se indican en la ta­

bla No. 3 y se observa lo siguiente: 

X g. 

1.- la cuenta total de bacterias aerobios más alto correspondió a 420,000 -

2.- El número de Stophylococcus contables fué de 2,000,000 X g. 

3. - No hubo muestras positivas a Staphylococcus patÓgencs. 
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4. - El número más al to de col iformes fué de 140, 000 Xg. 

5. - En cuanto o enterobocterias todas· las muestras resultaron negativos o Sal­

monella, Shigella y Proteus. 

Los resultados de los análisis efectuados o Mortodella se indican en la tabla 

3, y se puede observar lo siguiente: 

l . - El número total de bacterias oerobi os fué de 720, 000, 000 bacterias X g. 

2.- El número total de Staphylococcus más alto encostrado fué de 1,800,000 

bocterlos por gramo. 

Prateus. 

3. - No se encontró ninguno muestro positivo o Staphylococcus patÓgeno. 

4.- El número más alto de coliformes fué de 12,000 bacterias por gramo. 

5.- Todas los muestras resultaron negativos o Salmonella, Shigellasp., y ---

Los resultados de los análisis efectuados a Lomo Embuchado se indican en lo 

tabla no. 3 y se pueden observar lo siguiente: 

1.- El número total de bacterias aerobias fué de 650,000,000 Xg, cifra que 

resultó ser 1 a más al ta. 

2.- El número más olto de Staphylococcus fue de 12,000,000 Xg. 

3, - No hubo ningún coso de Stophylococcus pat6geno. 

4. - El número de col iformes más alto encontrado correspondió a SO Xg. 

5.- No se encontró ningún caso posltivo a Salmonella Shlgella y Proteus. 

Los resultados de los análisis efectuados a salchicha Viena y sal chicha Fran-

kfurt se Indican en los tablas Nos. 4y5 y observamos lo siguiente: 

1.- El número total de bacterias aerobias más elevado fué de 1,000,000,000 

X 9· 

: ~ ¡_. •' 
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2.- El número más alto de Staphylococcus fué de 16,000,000 X g. 

3 .- Se encontraron 2 casos positivos de Staphylococcus patógeno. 

4.- El número más alto de coliformes encontrados fué de 300,000 X g. 

5.- En CU'lnto o enterob11cterios un caso positivo aSalmonella, nohuborin-­

gún caso positivo a Shigella y, en cuanto a Proteus rettgeri 2 casos positivos, Proteus mi­

rábilis 2 casas po$itivos, Proteus miróbilis 2 casos positivos, Proteus morganii caso positi-

vo. 

los resultados de los análisis efectuados o Queso de Puerco se indican en la -

tabla no. 6 y observamos lo siguiente: 

1.- El número total de bacterias aerobios fué del ,000,000,000 X g, siendo 

esta la cifra más alta obtenido. 

2.-EI número más alto de Staphylococcus contables fué de 26,000,000 X g. 

3.- No se encontró ningún caso positivo o Stophylococcus patógenos. 

4.- El número más alto de coliformes encontrado fué de 38,000 X g. 

5.- En cuonto a enterobacterios no se encontró coso alguno positivo o Salmo­

nello y Shigella, pera se encontró dos casos positivos a Proteus mirábilis, la Proteus mor­

ganli y la Proteus rettgerl. 

los resultados de los análisis efectuados a longaniza se indican en la tabla -­

No. 7 y olMNamos lo siguiente: 

1.- El número total de bacterias aerobias más alto fué de 2,400,000,000 ha­

biéndase encontrado varias veces inconto',les, pero yo en este resumen de resultados· me -

refiero únicamente al número conto:,le de bacterias. 

2.- El número mál alto de Staphylococcus contables fué de 33,000,000 bac­

tericn por gm. 
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3, - Se encontró un coso positivo o Stophylococcus potÓgeno, 

4.- El número de coliformes más alto fue de 4, 100,000 X g. 

5.- En cuanto o enterobocterios se encontraron 2 casos positivos a Solmonella, 

2 casos positivos o Shigella, 3 cosos positivos o Proteus morgonii, 2 cosos positivos o Pro­

teus mirábilis. 

Los resul todos de los onál is is efectuados a Cha izo se indican en la tablo No. 

8 y se observo lo ~iguiente: 

1.- El número total de bacterias aerobias más alto fue de 520,000,000 X g. 

2.- El número más alto de Staphylococcus fué de 880,000 X g. 

3.- No se encontró ningún coso positivo de Stophylococcus patógeno. 

4.- El número más alto de coliformes fué de 240,000 bacterias X g. 

5. - En cuanto a enterobacterios se encontraron 2 cosos positivos o Solmonella, 

2 casos positivos o Shigello, 2 cosos positivos o Proteus morgonii y 1 coso positivo o Pro-­

teus rettgeri . 

En cuanto o los refül todos de los portadores sano de enterobacterias potÓgenas 

determinadas en heces fe coles en los pi antas procesadores de carnes rrros comestibles obs~ 

vom<» que de los 50 muestras tomados ol pe1'1onol se aislaron 7 portadores, aparentemente 

sanos de Salmonella sp. que corresponde a un porcentajede 17 .5% y en un caso se aisló 

Shigella sp. que corresponde o un 2.S°/o, 

En cuanto o Klebsiello sp se obtuvo un 2()0,t, de portadores. Los resultados de 

los ohlomlentos de lo flora normal del tracto intestinal son de importancia ya que están -

en Íntimo relación con los resultados obtenido~ en el producto, lo que nos da lo pauta del 

Índice de contaminación fecal a que estan sujetos los alimentos con un mal manejo, en -­

cuanto a Escherichia col! se aisló 35 veces con un porcentaje del 9()0,{, Escherl chia freun-
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dii 6 veces 15 %. Aerobocter sp. se o isló 13 veces correspondiendo a un 13 %, Protel!s m..!_ 

róbilis 3 aislamientos o seo un 7 .5%, Proteus rettigeri fué aislado 1 vez correspondiendo­

º un 2 .5%, Providencial se aisló 3 veces o sea un 7 .5 %, Proteus rettigeri fué a is lodo 1 -

vez correspondiendo o un 2 .5 %, Providencial se aisló 3 veces o sea un 7 .5% Paracolon -

1 vez o sea un 2. 5 %, los resulta dos en formo esquemótico se indican en la tabla No. 9. 



TABLA No. 1 
RESULTADOS DE LOS ANALISIS EFECTUADOS A JAM0:--1 COCIDO DE LAS DIFERENTES 
EMPACADORAS. BACTERIAS POR GRAMO ::>E CARNE. 

Muestra Cto .eslondor Stophy lococcus sp Staphylococcos Coliformes Salmonella sp Shigello sp Proteus. 
Pat 

omon 
Cocido. 94,000,000 190,000 o 

Jamón 
Cocido. 6,000 o o 

Jamón 
Cocido. 2,700,000 lncont. o 

Jamón 
Cocido. 7,700,000 12,000 2 

Jamón 
Cocido. 1,300,000,000 lncont. 650 P, rettgerl • 

Jamón 
Cocido. 13,000,000 479,000 o 

Jamón 
Cocido. 3, 300 I 000 I 000 6,500,000 o 

Jamón 
Cocido. 650,000,000 1,300,000 o 

Jamón 
Cocido. 85,000,000 310,000 40 

Jamón 
Cocido. 4,500,000 l,000,000 130 

Jamón. 
Cocido, 960,000 450,000 10,000 



TABLA No. 2 

RESULTADOS DE LOS ANALISIS EFECTUADOS A JAMON VIRGINIA Y JAMON SERRANO 
DE LAS DIFERENTES EMPACADORAS. BACTERIAS PO:l GRAMO DE CARNE. 

MueHra Cta. est:indor Stophylococcus Staphylococcus Pot.Col iformes Solmonella Shigella Proteus. 
sp sp sp 

Jamón V 20,000,000 3,850 15,000 

Jamón V. 280,000,000 85,000 1,700 

Jamón V. 1600,000,000 lncont. o P .rettgeri. 

Jamón V. 5,000 o o 

Jamón V. 11,000 720 o 

Jamón V. 9,000,000 440,000 o 

Jamón V. 11,000,000 72,000 o 

Jamón V. 400,000 12,000 o 

Jamón V. 25,000,000 1,800,000 ~ 200,000 P .miróbilis. 

Jamón V. 28,000,000 65,000 o 

Jamón V. 10,000,000 3, 100,000 o 

Jamón V. 2,300,000 2, 100,000 o 



TABLA No. 3 

- -··----- ·-··-··- ·--·---- ....... _RES_UlTAD03 DE LO'.i AN~ISIS EFECTUADOS A SALAMi COCIDO, M~inADELLA Y LOMO 
EM11UCHADO 'JE LAS DIFERENTES EMPACADORAS. BACTERIAS PO~ GltAMI) OE CARNE, 

M.teltra Cta, t11tandar Stophylococcin Stophylococcus Pot, Coliformes Solmonello Shigello Proteus. 
lp sp sp 

salami c. 200,000 2a.ooo 140,006 

Salami C. 420,000,000 lncont. o 

Salami C. 37,000 8,000 o 

Salami C. 29,000,•))Q 59,000 o 

Salami C. 53,000,000 2,000,000 10 

Salami c. 300,000 o o 

Mortadella 7,000 o o 

Martadella 14,000 o o 

Mortadtlla 530,000,000 lncont, o ~· 

Mortadtlla 720 1 000' 000 1,800,000 930 

Mortodella 520,000,000 lncont. 12,000 

Lamo Emb. 510,000,000 7,800,000 50 

LomO Emb. 650 1000,000 2,800,000 o 

Lomo Emb. ln~ntoble1 12,000,000 o 



TABLAN:>. 4 

RESULTAOQj DE LOS ANt\LISIS EFECTUADOS A SALCHICHAS DE LAS DIFERENTES EMPACADORAS. 
BACTERIAS P01 G~AM:> DE CARNE, 

M Jestro Cto. estondor Stophyl ococcus Stophylococcus Pat. Coliformes Salmanello Shinella Prote~. 
sp sp sp 

Sol chicha 
Viena, 350,000 150,000 + 300,000 + 

Sol chicho 
Viena, 130,000,000 3,900,000 500 

Sol chicha 
Viena. 110,000,000 16,000,000 11,000 

Sal chicha 
Viena. 115,000,000 2, IOU,úOO 7,600 

Sakhlcha 
Viena. 68,000, 000 5,000,000 3,000 P .rettgeri 

Sal chicho 
Viena. 18,000,000 28,000 490 

Sol chicha 
Viena. 1,000,000,000 10,000,000 20,000 

Salchicha 
Viena. 130,000,000 7,800,000 o 

Salchir.ho 
Viono. 59,000,000 9,800,000 7,200 

So'r.hlcha 
Frcnkfurt, 120,000 1,200 1 o 



TABLA N:i. 5 

RESULTADOS DE LOí ANALISIS EFECTUADOS A SALCHICHA DE LAS DIFERENTES EMPACADmAs' 
BACTERIAS Pm GRAMO DE CARNE. 

M.Jestro Cta. estondor Stophylococcin Stophylococcus Pal. Collíormes Solmonella Shigella Proteus. 
!p sp sp 

Sal chicha 
Viena 22,000 3, 100 o ¡ 

Sale!.icha 1 
. ' ~ 

Viena. 180,000,000 5,200,000 + 12,000 P .rettgerl. 

Sal chicha \ Viena. 170,000,000 8,000,000 170 P, mirábllls. 

Sal chicha 
Viena. 230' 000, 000 9,900 10 

. : 

Salchicha 
Frnkfurt. 370,000,000 lncontablttt 230 ' ¡ 

:·í 
Salchicha . ¡ '·' '· 
Viena. 85,000,000 44,000 190 . ") 

.:.:¡ 
Salchicha ; 

¡ 
Pie~. te. 130 I 000 I 000 23.000 2, 100 P ,morgonll ··\¡ 

l. ·¡ 
Salchicha ¡ 

Viena. 8,900,000 6,600 850 P. mirábllis i 
. i 

Sol chicha 
Viena. 4,500,000 31,000 1,700 



TABLAN». 6 

RESULTADO:i O': LO~ ANALISIS EFECTUADQj A Q·JESO ::>E PUERCO DE LAS 
DIFEREN res EM.ºACADORAS. BACTERIAS PO~ GRAM") JE CARNE. 

M·1e\tro Oo. estondor Staphylococcus Staphylococcus Poi. Coliformes Salmoncllo Shigella Proteus. 
sp sp sp 

Q•Jeso de 
Puerco. 1, 000, 000, 000 Incontables. 870 

Q•Jeso de 
puerco. 910,000,000 1 ncontobl es . 460 

Q•Jeso de 
puerco. 75,000,000 o 6,000 P .miróbil i 

O•Jeso de 
puerco. Incontables. 13,000,000 20 

Queso de 
puerco. 10,000,000 1,000,000 450 P .morgonii. 

0Jeso de 
puerco. lncontobl1» 26,000,000 40 P. rettgeri. 

0Jeso de 
puerco. 300, 000, 000 ' 14,000,000 o 

O•>clo de 
puereo. 470,000,000 78,000 o 

O.ieso de 
puerco. lncct1t'JbleJ. Incontables o P .mlrábolls 

Queso de 
PUfll'CO. 510,000,000 2,600,000 38,000 

Queso de 
P"•rco. 420,000,000 lncont. o 



TABLA N::i. 7 

~, RESUL TAD05 DE LOS ANALISIS EFECTUADO; A L01\JGAN! ZA DE LAS DIFERENTES 
EM?ACADmAs. BACTERIAS POR GRAMO :>E CMN~. 

M11estra Cta. estandar Staphylococcus ftophylococcus Pal, Collformes Salmonella Shigella Proteos. 
sp sp sp 

Longanlza. l, JQO I 000 I 000 530,000 1,500 

Longaniza. 160,000,000 1, 500,000 1,300,000 + + 

Longaniza. 65,000,000 1,600,000 340,000 

Longaniza. 590,000,000 1,400,000 2,200 

Longaniza. 290,000,000 2, 100,000 14,000 

Longaniza. 39,000,000 3, 100,000 o 

Longaniza. 160,000,000 52,000 10,000 

Longaniza. 2,400,000,000 1,300,000 350 P.mlróbllis 

Longaniza. 7,400,000 2,000,000 5,200 P .morganii 

Longaniza. 21,000,000 1,700,000 17,000 P .m:irganii i 

Longaniza. 1,000,000 120,000 6,500 

Longaniza. lncontobl11. lncont. + 170,000 

Longanl~o 980 / 000 / 000 33,000,000 720,000 P.mlróbllh. 

Longaniza, 1,400,000 4,200 20 + + 
Longonh:a. 120,000,000 820,000 4, 100,000 P .n»rganll 



TABLAN•), 8 
RESULTADQ:j DE LOS ANALISIS EFECTUADOS A CHOi!.IZO DE LAS DIFEREN'íES 
EM?ACADORAS. BACTERIAS POR GRAMO :JE CARNE. 

Mue5tra Clo, estandar Staphylacoccus Staphylococcus Pat. Coliformes Salmonella Shigella Proteus. 
sp sp sp 

Chorizo 520, 000,000 880,000 .- \5,000 

Chorizo 98,000,000 220,000 l,200 

Chorizo 140,000 34,000 o 
Chorizo 180,000,000 o o + + 
Chorizo 20,000,000 870,000 l,600 

Chorizo 78,000 52,000 820 P .reltgerl, 

Chorizo 31,000,000 230,000 720 P .rnorganli. 

Chorizo 470,000,000 900 o 
Chorizo 91,000,000 52,000 24,000 

Chef Izo 200,000 o ll,000 

Chorizo 520,000,000 16,000 7,800 

Chorizo 73,000 26,000 100 

Chorizo 260,000,000 660,000 10 

Chorizo 10,000,000 15,000 160 + + 
Chorizo 190,000,000 l l0,000 70 

Chorizo 5,600,000 lS0,000 o 
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ESPECIE 

ESCHERICHIA COLI 

TABLAN.,, 9 

ENTEROBACTERIAS DETERMiN<\DAS EN HACES FECALES DEL PERSONAL EN LAS PLANTAS PRO:::ESADmAs 
DE CARNES FRIAS COMcSTIBLES. 

No. DE AISLAMIENTOS. PORCENTAGE. 

35 90 % 

ESCHERICHIA FREUNDll 6 15 % 

AEROBACTER Sp. 13 32.5 % 

PROTEUS M1RA8ILIS 3 7.5 % 

PROTEUS RETTGERI 2.5 % 

PROVIDEN:::IA 3 7.5 % 

PARACOLON 2.5 % 

KLEBS! ELLA Sp. 8 20 % 

SALM'J;'l~LLA Sp, 7 17,5% 

SHI GELLA Sp. 2.5 % 

l 

i 
<( 

i 

1 
. ¡ 

' 



CAP 1 TUL O IV 

CONCLUSIONES. 

Se efectuaron análisis a 98 muestras de carnes frfoscomestiblesque incluye­

ron las siguientes investigaciones : a ) cuento total de bacterias aerobias por gramo de ca:. 

ne b ) cuenta total de Staphylococcus sp. por gramo c ) determinación de Staphylococcus 

potÓgeno por gramo d) cuento total de coliformes por gramo e) determinación de la pre -

senda de enterobocterias. 

Se tomaron muestras en varias empacadoras del D. F. y fueron las sigui en -

tes: 11 de jamón cocido, 8 de jamón Virginia, 4 de jamón serrano, 6 de salami cocido, 5 

de mortadello, 3 de lomo embuchado, 16 de salchicha tipo Viena 2 de salchicha tipo --­

Fronkfurt, 1 de salchicha tipo picnic, 11 de queso de puerco, 15 de longaniza y 16 de ch!?. 

rizo. 

(7.1%). 

{6.1%). 

( 6.1 % ) 

{7.1%). 

{7.1%). 

Se efectuaron 7 aislamientos de Stophylococcuspyogenes ( 7 .1%) 

Se efectuaron 7 aislamientos de Salmonella sp. 

Se efectuaron 6 ahlamientos de Shígellasp. 

So efectuaron 6 aislamientos do Proteus rettgeri 

Se efectuaron 7 aislamientos de Proteus mlrábilis • 

Se efectuoron 7 aislamientos de Proteus morgonll 
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Proteus se aisló en total 20 veces ( 20 % ), esto como se puede observar es-

un alto indice de contaminación ambiental. 

El total de aislamientos de Coliformes fué de 63 casos ( 64.2% ). 

Al observar estos resultados nos parecerón contradictorios ya que los produ:_ 

tos son sometidos durante su cocimiento a temperaturas de 60 o 70o e. durante 3 a 4 hs. -

es obvio suponer que la contaminación de los productos se encuentran en el manejo poste-

rior al cocimiento, ya que estas temperaturas disminuyen notoblemente el número de bac 

terias. 

Anteriormente mencioné que la carne es un medio ideal para la multiplica-

ción bacteriana por lo que bastan unas cuantas esporas que hayan resistido la temperatura 

para que se multipliquen por miles en poco tiempo cuando las condiciones de temperatura 

y humedad les son Óptimas, a esto le sumarnos la contaminación de los trabajadores, equ!_ 

po y medio ambiente y los resultados son sorprendentes. 

En cuanto a la Importancia del personal como vehículo de contaminación -

con bacterias estéricas está la investigación de enterobacterias tanto patógenas como de 

lo flora intestino! normal de 50 trabajadores do plantas procesadoras de carnes frías come.! 

tibies. 

Se efectuaron 35 aislamientos de Escheri chia col 1 ( 90 % ) • 

Se efectuaron 6 aislamientos de Escherichla freunclli 

( 15 % ). 

Se efectuaron 13 aislamientos de Aerobacter sp. 

( 32.5 % ). 

Se efectuaron 3 aislamientos de Proteus mlrábllis 

(7.5%). 



(2.5%). 

( 7 .5 % ) 

( 20 % ). 

Se efectuó 1 aislamiento de Proteus rettgeri 

Se efectuaron 3 aislamientos de Providencia. 

Se efectuó 1 aislamiento de Poracolon sp. ( 2 .5 % ) 

Se efectuaron 8 aislamientos de Klebsiella sp. 

Se efectuaron 7 aislamientos de Salmonella sp. 

( 17 .5 % ) éstos como portadores sanos. 

Se efectuó 1 aislamiento de Shigella sp. ( 2 .5%) 

Estos aislamientos se hicieron en dos gramos de muestra de materia fecal. 



CAPITULO V 

DISCUSION 

Se odmite generalmente que la carne de mamíferos sanos no contiene gérme­

nes o éstos son escasísimos, si bién se han encontrado en ganglios linfáticos y médula ósa, 

( 6). 

Así tenemos que Yarela & Zozaya ( lo) investigaron la presencia de SolmC!_ 

nello en los ganglios linfáticos mesentéricos en un lote de 209 cerdos sacrificados en el -

rastro de la Ciudad de México, habiendo oislodo 15 cepas, entre las que predominan --­

Solmonella anotum ( 6 veces) y Solmonello cholerae-suis ( 3 veces). Dichos animales 

habían sido considerados normales por el servicio médico veterin'l!'io. 

Vorela & Téllez Girón ( 11 ) estudiaron dos epizootias ocurridas en cerdos, 

una disentería y otra de cólera. La primera tuvo lugar en el Estado de Jalisco y lo segu!! 

da en el Estado de México. En la epizootia de disentería encontraron Salmonella typhí­

murium y Salmonella choleraesuls; en la epizootia de cólera aislaron únicamente S. cho -

lerae-1uis. Los mismos autor1;1s buscaron Salmonella en diversos Órganos en un grupo de -

33 cerdos que presentaban lesione$ de enteritis, sacrificados en la Ciudad de México, ha 

biéndo encontrado 27 animales infectados con estos gérmenes. 

Vorela & Zozayo ( 12 ) cultivaron trozos de hlgado, de bazo y de intestino, 

provenientes de diferentes cerdos considerados sanos, sacrificados en rastro de la Ciudad 

de México, habiendo alsltJdo Salmonella en el 24,2 % de las muestr1JS de hígado, 9 .8 % 

en 105 muestras de bazo y 6.2% en las muestras de intestino. 

Lo anteriormente citado nos muestra el(ll'amente que es elevado el número -

de animales que 5on sacrificados siendo portadores de Salmonello yo que representa un -
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7 .1% y a la inspección médico veterinaria habían sido considerados normales, esto nos h<!_ 

ce ver lo expuesto que estan los demás animales durante la matanza, degüello y cuartea­

do. Cuando se degüella un cerdo 1 as bacterias presentes .en el cuchillo pasan rápidamen­

te a la carne de diferentes regiones de la canal a donde llegan con la corriente linfática 

y sanguínea. La superficie externa del animal contiene aporte de las propias, gran núm~ 

ro de bacterias procedentes del suelo, agua, piensos y estiércol ( 6 ) 

Debido o la gran variedad de fuentes contaminantes los tipos de microorga­

nismos que suelen encontrarse en le carne son muchos. Mohos de diferentes géneros al -

alcanzar 1 o superfi cíe de 1 o carne se desarrollan sobre el 1 a; son especial mente interesan­

tes las especies de los géneros Cladosporium, Sporotrichum, Oospora ( Geotrichum }, - -

Thamnidium, Muchor, Penicillium, Alternada y Monilia. A menudo se encuentran lev<!. 

duras especialmente no esporuladas. Entre los muchas bacterias que pueden encontrarse ·~ 

las más importantes son las de los géneros Pseudomonos, Achromobacter, micrococcus, -

Sterptococcus, Sarcina, Leuconostoc, Loctobacillus, Proteus, Folvobacterium, Bacillus, 

Clostridium, Escherichlo, Streptomices, Salmonella, Shlgella, Aerobacter, Klebsiella, 

y Parocolon. ( 6) Desde luego también es posible lo contaminación de la carne por gé~ 

menes patógenos al hombre, especialmente por enterobocterias. 

El profesor W .C. Frozler de lo Universidad de Wisconsln ( 6) en su libro -

11 Microblologfo de los Alimentos "dice que en cuontó el animal muere los tejidos se ven 

Invadidos por los microorganismos contaminantes y que la invasión se hayo afectada por: 

1. - La cargo microbiana del Intestino del animal. Cuanto mayor sea tal!_ 

to mayor será lo invasión. Esta es la rozón por lo que se recomienda un ayuno de 24 hs. 

antes del socrifl cio. 

2. - Condición fisiolÓglca del animal inmediatamente antes del $ocriflclo. 
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Cuando se hoya exitodo, febril o fatigado las bacterias penetran con mayor facilidad en 

los tejidos. Durante la fatiga se consume glucógeno por lo que es ménos acusado el des -

censo del PH que en condiciones normales desciende de 7 .2 hasta 5.7. 

3. - Método de sacrificio y sangrfo. Cuanto más se sangre tanto más fácil 

es la conservación de la carne, yo que cuando la sangría es incompleta, se favorece la -

expansión de 1 os bacterias. 

4. - Velocidad de oreo. Un oreo rápido reduce el ritmo a que tiene lugar 

lo invasión mi crobiona de los tejidos. 

los microorganismos existentes se extienden por los tejidos atrovés de vasos 

sanguíneos y 1 infáticos. 

lo expuesto anteriormente nos do 1 a pauta del grado de contaminación tan 

grande que existen en nuestro rastro; en lo introducción al hacer un análisis del método -

de sacrificio, todos los factore5 criticables coinciden con lo que según el profesor W .C. 

Frazlcr sei\alo como determinantes en la invasión microbiana de la carne, es necesario -

que siempre tengamos en cuenta que la carne es un excelente medio de cultivo ya que su 

elevado contenido hídrico, su riqueza en productos nitrogenados de complejidad diversa, 

en minerales y factores accesorios de crecimiento hacen que las bacterias encuentren un 

medio poro su proliferación, lo que planteo un problema de higiene de los alimentos. 

Las normas de calidad que se exigen poro las carnes frías en sus diferentes 

categarías salami cocido, jamón cocido, jamón Virginia etc., se refiere o una cuenta -

bacteriana que comprenda números determinados, ya que nos indica si la carne ha sido o 

no manejada en forma adecuado en todas ~us etapas de elaboración, la ausencia de espe­

cies bacterianas patógenos poro el hombre o produzcan alteraciones en los productos que 

los hagan inadecuados paro el consumo. 
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En la legislación sanitaria Mexicano no se indican cuales son los números -

permisibles de bacterias en esos productos únicamente se refiere a la ausencia de gérmenes 

patógenos, las normas Francesas mencionan el máximo de 100,000 gérmenes mesófllos por 

gr. 

NO~M<\S FRAN::ESAS 

Ausencia de Salmonella en •••••.••••••••••.•.•••••••.•• 

Aosencia de Staphylococcus en •••••••.•••. ; ••• 

Ausencia de sulfito reductores en ••••••• 

Ausencia de CI. sulfito reductores en ••• ; • ~. ~ 

Ausencia de Strep. Fecal is en ........... , • 

Ausencia de Coliformes en •..•• , ..................... ; •• 

A usen el a de E. col i en 

30 gr. 

cgr. 

cgr. 

erg. 

erg. 

mg~ 

cgr' 

Weisre ( 13) indica cuentos bacterionm por gramo de carne de cerdo com­

prendidas entre 5,000,000,000 y 5,000,000 tomadas en muestras después del sacrificio. 

Provisionalmente se acepto que los cuentos comprendidas entre - - - - - -

50,000,000 y 100,000,000 de bacterias por gramo de productos cárnicos crudos que no­

contlencn substancias inhibidoras corresponden o la presentación de 1 as al terocioncs sép­

ticas de la carne ( 14 ). 

En ~olchichas de cerdo crudas conservadas a diferentes temperaturas de CO'!, 

servación Jenscn ( 14 ) encontró que el número do bacterias por gramo de carne variaba en 

razón directo con el tiempo y 1 o temperatura. A continuación so exponen los datos obti:.. 

nidos. 
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TEMPERA TURA RECIEN PREP. 24 hs. 48 hs. 72 hs. 96 hs. 

2o e 15.2 5.5 52 72 136 Mili. 
461 

IOo C 15.2 360 720 gr. 

Wetser ( 13 examinó carne picada encontrando un número de bacterias que• 

varió 5,000,000 a 10,000,000. En los resultados expuestos en esto tesis encontramos una 

variación mucho más amplio y un eJemplo es el jamón cocido cuyo número total de bact:_ 

rias va de 3,300,000,000 a 6,000 por gramo. 

Fueron aislados Staphylococcus sp en casi 1 a totalidad de productos mue;tre~ 

dos, e~tas baderias se encuentran frecuentemente en la plel del hombre y los animales -

as( como en el equipo de trabajo por lo que se considera ésto como la fuente de Infección, 

pero desde el punto de vista de la salud pública lo que nos interesa más es la patogenicidod 

de esto~ microorganismos y éstos se encuentran en las fosas nasales, la garganta y en la -

piel, donde es el agente casual de pústulas y forúnculos, así como en el aire y polvo de 

las habitaciones. ( 8 ) • 

En cuanto a las enterobacterlas encontrr.tdas en los productos, Escherlchla 

c:oll y Proteus se consideran no patógenos para el hombre, pero por ser parte de la flora• 

normal del Intestino lo tomamos como Índice de oontamlnación fecal, pero debido a la -

existencia de serotípos patóge00$ para el hombre nos planea un problema de salud públi-

ca. 

La salmonelosls es la forma más frecuente de Infección alimentarla, la es-

pecte más frecuente es la Salmonella typhlmurlum. ( 8-15) El hombre se Infecta a PO!:., 

tlr de animales que se han recuperado o de portador~ humanos, éstos carecen frecuent!_ 

mente de antecedentes de infección ( 8-16) La fuente de Infección la constituyen la .-

carne, la leche, los huevos y sus derivados ( 17 ). 
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En una encuesta efectuada en Florida ( 17) se descubr16 la presencia de -

Salmonel la en el 23 % de 217 muestras de embutido fresco de cerdo y en el 12 ,5o/o de 17 

muestres de embutido ahumado de cerdo. 

En Suecia en el verano de 1953 se declar6 ( debido sobre todo a las opera­

ciones defectuosas de un matadero) el mayor brote epidémico de salmonelosls, se descu -

brl6 que el agente causal era Salmonella trphlmurlum, hubo 7, 717 casos declarados con 

90 defunciones. 

La Salmonella dublln puede hallarse en las heces de hasta un 10% de gan~ 

do vacuno sano { 18 Rltchle ) • 

Hacia el Frn de la segunda guerra mundial se produ¡eron tres brotes epTde­

mlc0$ de salmonelosls en uno ciudad del Oeste del Canadó, el servicio sanitario municipal . 

hizo analizar las heces de los enfermos y del personal que había estado en contacto con -

los alimentos. El Interrogatorio de los miembros del personal y los resultados del coprOC4.1J. 

tlvo demostró que se trataba de portadores a.slntomdtlcos, 

El Dr, Gerardo Varela ( 19 ) lndlc6 que el Instituto de Salúbrldad y Enfe!_ 

medades Tropicales efectúo' coprocultlvos a cerca de 5,000 personas que traba¡an en r~ 

taurantes y se encontró un 5 % de portadores de Salmonella. 

En el desarrollo de esta tesis se encontró un dato muy Importante y es que 

el 17 .5 % de pOC'tadores $Cnos de Solmonelta sp. se encontraban manipulando la carne lo 

que refleja el grave problema que representa para la salud pública, 

Desde luego mucho Influye para la frecuencia tan elevada de portadores, 

el medio soclal en que vive esta clase traba¡adora y odemds lo falta de educacl6n hlgl! 

nlca que hace que los trabajadores que mane¡an altmentos no notifiquen a tiempo 10& pa­

dec:lmlentos que sufren, yo sea respiratorios, digestivos o blén lesiones como pústulCIS o -
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forúnculos. Generalmente los portadores de Salmonella padecen diarreas per16dlcas y en 

el desarrollo de ésto tests a los que resultaron positivos a Salmonella sp. se les efectu6 un 

interrogatorio y se p~do comprobar que la mayoría padecía este tipo de diarreas. 

Es preocupacl6n de la S ,S.A. por medio de la Dlreccl6n de Control de -

Allmentos y Bebidas de que las fóbrlcas que elaboran al lmentos cuenten con las lnstalacl~ 

nes y el equipo necesarios así como de servicios sanitarios suficientes y funcionales a frn -

de evitar hasta donde sea posible la contaminacl6n de los alimentos por estos portadores. 

Es labor de la S. S. A. y que estó desorrol londo activamente el control de 

alimentos y bebidas tanto en lo físico-químico como en lo bacterlol6glco a frn de que la 

materia prima y el producto terminado se encuentren en condiciones adecuadas para el -

consumo humano, para esto se OJenta con personal profes! onol capacitado en problemas -

de salud ~bllca y manejo de alimentos a fT'n de praporclonar a los fabricantes una orlen­

tac16n técnico de manejo de alimentos en aspectos sanitarios que repercuten en beneficios 

del fabricante y del público consumidor. 

No obstante muchas veces la labor es dlflcll ya que por Ignorancia, negl~ 

gencla o afdn de ganar m6s de lo debido pese a las Indicaciones dados no se cumplen re­

flefóndose en los resultados de los anólhls efectuados a los productos, por lo que la S.S. 

A. se ve prechada a aplicar las sanciones que procedan en cada caso por Infracciones al 

c6dlgo sanitario. 

Es necesario para obtener exlto que el trabajo sea en conjunto y que lt»­

lndustrlales haciendo a un lado los Intereses econ6mlcos piensen que en sus mon05 estd la 

$0lud del pueblo y mós en el caso de las carnes frías que se consumen directamente, pue!_ 

to que cuando lo carne es fresco sin Industrializar el consumo es previo cocimiento,. 

A contlnuoc16n so presenta un cuadro en donde se resumen los factores -

que determinan la cootomlnación tanto end6geno como ex6gena de la carne de cerdo, 

~ ¡. 
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la primera parte tuvo como fuente la tesis de la compal'lera Rosa Ma. Seguro Memo ( 4 ) 

y la segunda esta tesis. 



FACTORES QUE DETERMINAN .A CONTAM:NACION ENDOGENA DE LA CARNI: DE CERDO 

EXPLOTACIONES POWNAS 

Alimentos contaminados, 
Animales enferm's o porta­
dores. 
Locales deficientes. 
Folto de servicios M. V, 
N:> se notlílco si los anima­
les comieron y bebieron bién 
durante los tres días criterio­
res a su entrega. 

TRAN'iPmTE AL Mo\TADERO ' 

Transporte de los cerdos al matodero en -
condiciones sonltarias inodecuodas. 

Exceso de animales en los vehículos 

Exceso de tiempo en el transporte. 

EN EL Mo\TADERO 

Alimentos contominados. 

Infección a partir de cerdos 
portodores o enfermos . 

Corrales y locales insalubres. 

FACTORES Q:.JE DETERM1No\N LA CONTAMINA.CION i:XOGEN.\ DE LA CARNE DE CERDO. 

SALA DE MATANZA LINEA DE PROCESADO AN•)ENES TRANSPO!UE. 

Folla de higiéne en el so- Técnicos lnodecuoda5 de Carencia de refrigeración. Falta de refrigeración en los 
criflcio, evisceroción. Falto de protección de las vehículos. 

canales ol medio omblente. 
Falta de impecdón ante- Falta de limpieza de equl Falto de cubierta en las ccriales. 
rr.ort.,m. pos y locales. - Mllllejo excesivo. 

Educación higiénica defi- Falto de educación higiénico del 
Falto de bol'lo ol cerdo an- Equipo y maquinaria ano - ciente. personal. 
te\ del sacrificio. crónico. 

Educación hloiénlco dcfl- M:mejo excesivo Condiciones sonitoria5 de los 
ciento del pcnonol. Educación higiénico vehículos lnodecuados. 

deficiente. 

FUENTE ( 4) 

' ., 
¡ 
1 

' l 



ORRAomes 

Falto de higiene 
en el manejo. 

Limpiezo deFiciente 
de equipo y locales. 

Tiempo treme 1rrido 
del ~acrificlo al proee­
sa:lo de 1 a canal • 

Temperaturo ambiente. 

Falto de reFrigeroción 
en el departamento de 
despiece. 

Falto de lavabos 1uFlclen­
tei poro el lavabo constan 
le de monos. D -

Educación higiénico dcrtclente 
del penonal • 

TRANSPO~TE A LAS EM?ACADORAS 

Carecen de refrigeración. 

Condiciones SCSlltorl<11 lna 
decuodas. -

Follo de limpieza peródlco 
de los vehículos. 

Educación higiénica deFl­
clente del penonol , 

M..inejo excesivo de lo cor· 
no. 

EMPACADORAS 

Falta de inspección o la llegoda 
de la cerne. 

Total desconocimiento de la tem 
pti•atura Interna a que llega la-­
cerne. 

Tiempo tramcurrido de que fué­
socrlflcado el onlmol hasta su -
llegado o la empacadoro. 

Falta de lavabas suFlclentes en­
el depcrtamento do empaque con 
dotación de desinfectante. 

Educación higiénico deficiente. 

Porta:lores son<» de enterobocte 
rlas potÓgena5. · -

Falto de equipo adecuado al per 
wnol de empaque • -

DISTRIBUCION 

Falto de refrigeración. 

Condiciones sanitarias 
de los vehículos ina­
decuadas. 

M(llllpuloclón inodecuo­
do del producto termina­
do. 

Educación higiénica de -
flclente del personal. 



CAPITULO VI 

SUGESTIONES 

1 • - En cuanto a los centros de producción pecuario será necesario que los 

ganaderos crien o los cerdos de acuerdo con programas prácticos y adecuados de sanidad -

mim:d y zootecnia. 

2. - Es necesario ~licor las medidos se~oladas por los reglamentos paro el 

trar\$porte de los cnimoles y establecer itinerarios con descansos intermedios cuando los -

distancias sean grandes. 

3. - Debe realizarse lo impecdón ante mortem de los animales yo que mJ­

chas enfermedades y especialmente los de origen entérico se ha demostrado que pasan des<;_ 

percibid<Jl durante lo inspección post mortem, resultando esto uno fuente de contamino -

ción de enterobocterias patÓgenas sorprendente. 

4. - los animales mtes de ser sacrificados deberían ser aturdidos e insensl 

bilizodos a fin de que durante el sacrificio no se exlten, además yo insensibilizados no -

se estropeen los jamones al ser colgados los anímale$ del miembro posterior. 

5. - El material de trabajo como cuchtllos, d1airas, etc., deben ser lav<!_ 

dos frecuentemente poro lo que se deberá tener constantemente en la sola de matanza -­

unol tanques con deslnfectcnte pnra que los trobojodores puedan con facilidad introducir 

dicho material cuando se SO!lpeche do un animal enfermo. 

6. - También se deberá lnstolor lavabo$ dotados do accesorios reJlamento­

rio5 como son toolleros do tooll0$ desechables, jabonero do jabón líquido, bote paro pa­

peles oon t~o y bueno dotodón de desinfoctaote, é1to$ se encontrarán en lugares odecu~ 

dos a fín de que el personal tengo todos las focilidodcs de 1 ovarse 1 os monos • 



7. - El personal debe ser dotodo de ropo de trobaio limpio constantemente 

y que esto ropa solo sirvo para el trabajo y por ningún motivo el pel"$0nal la lleve o su c~ 

so. 

8. - Al eviscerar un animal se tomarán las debidos precauciones poro que -

el contenido estomacal e intestinal no se pongan en contacto con 1 as masas muscul ores. 

9. - Los andenes de venta deberán tener refrigeración y la suficiente pro -

tección a ffn de evitar la exposición de las canales, o de lo contrario protegerlas con cu­

biertas individuales que a lo vez que permitan la transpiración la protejan. 

10. - El M. V. que efectúa la inspección de las vísceras deberá tener en -

su poder el control de la cadena donde se encuentran colgados los animales o fín de que­

ol detectar una vis cero con un proceso potolÓgico poder poro 1 o 1 Ínea de producción y d~ 

tector a lo canal correspondiente poro uno inspección más detenido. 

11 . - En vista del número de animales que pasan por minuto ante un Med, 

Vet., este personal es insuficiente y además resulta sumamente cansado el estar observan_ 

do durante tres o cuatro hs. seguidos visearas y canales lo que hoce que llegue un mame~ 

to que el cansancio ocasiona que se corro el peligro do que cicrtasdeslciones pasen des~e!. 

cibidas, por Mta razón es noc1.-sorio que so adiestre personal a nivel técnico a fín d~ que 

estos cr¡udcn en lo inspección post mortem y de esto manero el M.x:I. Vet, efectUCl'Ó el­

dictomen al dotectanc un problema patológico y así tendrá oportunidad de supervisor la 

matanza poro evitar que se cometan faltas de higiene en el proceso, 

12. - Es necesario emprender uno labor de educación al personal del ras­

tro, en aspectos de higiene de lo carne, manejo de alimentos, higiene personal, higiene 

del trabajo y salud público, esto labor corresponde tonto al Médico Cirujano como al M2_ 

.. 
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dico VelerinCl'io yo que trabajando en equipo puede desCl'rollcr programas sumamente ben~ 

ficos tonto en lo económico como en lo social paro esta clase trobajodoro. 

13. - Los camiones de distribución del rostro deberán contCI' con refrigera­

ción y después de coda reparto además de lavarse con agua y jabón será necesario que se­

use algún desinfectante. 

14. - Los canales deben protegerse odecuodamente o bien ser cargadas y -

descCl'godos en tal forma que se evite hasta donde seo posible su manipulación excesiva y 

el contacto con el suelo. 

15. - Tonto el personal del matadero como el que transporta la come, paro 

obtener su tarjeta de salud así como poro resellarlo coda seis meses, deberá incluirse en -

tre los análisis efectuados un exómen bocteriolÓgico de materia fecal o fín de que si exi!_ 

ten portadores de enterobocterios patÓgenas sean sometidos o un tratamiento oportuno. 

16. - Es de importancia que el M:id. Vet. responsable de obradores se en­

cuentre presente a lo llegado de los canales procedentes del rostro lo que asegurará que­

la come por procesane se encuentre en buenos condiciones de conservación y que la terr!. 

perotvro interno no sea muy elevado ct1f como no presente signos potolÓgicos m:mifiestos. 

17. - Es necesario que los dueí'\os de I~ obradores presten lo debido aten -

ción o la higiene del local, del personal y del manejo de lo carne colaborando en esta -

formo con la S .S.A., además sería de mucho vtil id ad para el industrial que cualquier d'!.. 

da en cv011to a estos aspectos se dirigiera a la Dirección de Alimentos y Bebidos para se:_ 

llcltar oyuda técnica en codo coso, ya que como dije anteriormente está en lo mejor di!_ 

posición de ayudar y orientar o los fabricantes que soliciten ayuda. 

18. - En las empacadoras es necesorlo que se instolen-lavobos dotados de 

accesorios y desinfectantes en lugares adecuados en el departamento de elaboroción y s~ 
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bre todo en el de empaque. 

19. - El persono! de lo empacadora deberá contar con equipo adecucxlo de 

trobo¡o y especialmente el personal de empaque, yo que este puede ser el principal agen­

te de contaminación. 

20. - A lo llegado de la carne o la empacadora esta se deberá de reinspec­

cionar afín de rechazar lo carne que vengo muy caliente o presente signos manifiestos de 

descomposición, es muy importante que la carne se meto en una cámaro de refrigeración -

inmediatamente para ba¡arle lo temperatura, 

21. - El transporte del producto terminado deberá hacerse en vehículos con 

equipo de refrigeración, y después de cada reparto someterlos o un lavabo y desinfección 

adecuados. 

22. - Poro poder llevar a efecto un control sanitaria tanto en las materias 

prim:is com:> de los productos terminados será necesario que 1 os empacadoras cuenten con 

laboratorios de control de calidad así como do personal capacitado en el moneio higiéni­

co de los olim~mtos afín de evitcr hasta donde seo posible lo contaminación microbioló -

gico de los carnes fríos comestiblM. 
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