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CAPITULO |

INTRODUCCION.,

El problema de alimentacién humana es paralelo o la existencia de nuestra-
especie, ya que se remonta desde la aparicién de los primeros hombres sobre la tierro has-
ta nuestros dfas. En un principio el hombre era n6mode y se alimentaba con lo que la na~-
turalezo circundante le brindaba, lo que lo obligaba @ trosladarse de un lugar @ otro en —
busca de las fuentes més propicias para saciar su necesidad més imperiosa: "el hambre" .-~
Posteriormente a medida que fué evolucionando se convirtié de cazador némada o cazador
sedentario agricultor y pastor sucesivamente, y fué en esta etapa de la evolucién cuando-
pensé en la necesidad de escoger los animales que le proporcionaban ademés de sustento,
productos de buena colidad y agradable sabor, 1lamese carne, leche o huevo y fué ast co
mo empez6 la domesticacién de animoles que lo brindaban esas utilidades.

Hipécrates decfa que primitivamente los hombres experimentobon @ menudo
terribles sufrimientos o causa del régimen inaodecuado yo que comfa los alimentos crudos-
estando sujetos consecuentemente a violentos dolores, a graves enfermedodes y a una - -
muerte prematura,

Esta ci(cbns'onciu obligd al hombre o desarrollar su instinto buscando otra-
forma de oprovechar la carne, es decir, i antes fo comTo cruda y sin condimento alguno-
se idet lo forma de coclnarle y combinarla con otros alimentos.

A medida que posa el tiempo los problemas que plantea la elimentacién hu-
manc evolucionan. En la época octuol, que podemos considerar las técnicas enormemente
desarrollades, que se han encontrado innumerables métodos cientlficos para combatir las-

enfermedades, que cosl se hoa dominado el mar y el aire, que estomos a un paso de lo - -
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conquista del espacio, sigue siendo una preocupacién constante la de producir alimentos
de superior calidad tanto en lo Fisico-Quimico como en lo Bacteriolégico y desde luego -
en mayor cantidad, el menor tiempo, y de la manera més econémica posible, por lo que -
podemos decir que la historia de la humanidad y de los grupos humanos esté estrechamen-
te ligada con sus posibilidades para nutrirse.

Es indiscutible que la fuente més apropiada para la alimentacién humana es
la de productos de orfgen animal y en éste juega papel importantisimo la came , ya que-
como factor alimenticio tiene en su composicién Protelnas, Grasas, Glicidos, Minerales,
Vitaminas y Enzimas que favorecen los fenémenos de crecimiento e influyen en forma de-
terminante en la buena salud, esto es cuando lo carne que Ilega ol consumidor ha sido --
procesade o industrializada de tal manera que el resultado es un producto de condiciones

higiénico sanitarias edecuadas,

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LA CARNE

ENFERMEDADES EN EL. HOMBRE ORIGEN PRINCIPAL DE LA INFECCION *
DE LA CARNE, ;

Botulismo Todos los animales medio ambiente.

Brucelosis Ganado bovino, caprino, lonar y suino ,

Carbunco Ganado bovino, caprino, avine y sui-- «
no. ) '4

Disenteria bacilar (Shigelosis) El hombre.

Enfermedad de Newcastle Pollos ::

Erisipeloide Ganado porcino y pavos,




Gastroenteritis producida Todos los onimales, el hombre.

por enterotoxinas estafi--

locécicas.

Gastroenteritis por Clos- Todos los onimales, medio onbiente .

tridium Welchii (Cl.perfrin

gens)

Psitacosis-ornitosis Paves.

Salmonelosis Todos los onimoles, el hombre

Teniosis - Gonodo bovino. porcine.

Hidatidosis v Ganado bovina, coprine, y porcino- -
(el perro o cualquier otio comivoro es-
el ogente intermedicrio que tronsmite -
fo enfermedod ol hombre) .

Triquinosis Ganado porcino.

Tuberculosis Todos los animales.

Tularemia Liebre, conejos.

Es de tenerse muy en cuenta que el hombre juego un popal muy importante
en la produccidn de alimentos, ya que puede ser ol vehiculo de tronsmision microbidbgj
cao de la carne ast como lo de productos industrializodos como las Cames Frlas Comesti~-
bles, que serd el objeto de ésta tesis.

En México la industria de la corne se encuentro bastante desorrolloda sien-
do en la époco actual myy variados los métodos y normas establecidos pora producir, wo-
crificar, industriolizar, almocenar, preporar para el consumo y distribucion

Por lo que salta o la vista que el problemo de la come tanto en México -~

como en otros palses es muy complejo pués requiere una serie de medidas opropiodas, des
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de que el animal vivo entra en el matadero hasta que se consume su came ya sea en for-
ma inmediato o hién industrializada como "Carnes Frios Comestibles”.

Esta tesis la desarrollé pensando que }a unica forma de ifegar o un ideal en
cuanto a un control sanitario eficiente es conocer y estudiar més a fondo las contamina-~
ciones que sufre la came desde la fuente de produccidn hosta su industrializacién y ast -
de esta manera poder aplicar métodos racionales y cientificos para corregir dichas anomo
lias.

En este trabajo se hacen consideraciones sobre los aspectos sonitarios de --
elaboracién de los comes frias desde la fuente de produccién hasta el consumo asf como -
un estudio de las insmhilciones de las empacadoros desde el punto de vista higiénico. es-
te estudio comprende los métodos de matanza, transporte o los obradores, los obradores -
propiamente dichos, el transporte de los obradores & las empacadoras, el monejo de la -~
carne dentro de Jos empocadoras y el transporte de las cornes frfos yo elaboradas a fos --
centros de consumo,

En la parte experimental se exponen los resultados da los anélisis efectua-
dos al producto termminado, asf como a un factor muy importante { personal ) en lo conta-
minacibn del producto, expresdndose el dato del porcentaje de portadores senos de Solmo
nelo y otros gémenes tanto patégenos como de la flora intestinal normal.

ESTUDIO HIGIENICO Y SANITARIO DE LA FUENTE DE
PRODUCCION.

Centros de explotacién.- Esta se locolizan en los estados de : Guanajuato
Michoacén, Querétaro y Jalisco (2). En le Pledad, Michoacén se encuentra el centro -
de explotacién porcina de mayor importancia en México adonde son conducidos cerdos -

procedentes de Zacatecas, - Aguascalientes, San Luis Potosl, Nayarit, Durango y Colima.
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Eltipode explotacisn porcina enel mediorural es llevadoa cabopor ejidatarios o
pequefios ganaderos, inclusive en muchos hogores mexicones el cerdo sigue siendo una ---
alcancia pora lo ama de casa, la cual alimenta @ uno o dos cerdos con tas sobras de la --
_comida o bién de los sobras de 1os restaurantes (escomocha), por lo que los cerdos general-
mente andon sueltos por los calies en busca de "olimentos" {basura excrementos, etc.® a
fin de complementor su dieto. El campesino que se dedica o la explotacién de cerdos no
la efectia en formo técnica, sino que unicamente construye un nomero deerminado de -
zohurdas en las que generalmente mete més cerdos que los que caben en dicho espacio.-
Los materioles de construccidn son los que predominan en la regién ya sea adobe, piedra,
madero etc.

Carece de osistencia técnica profesional e ignora por la folta de servicios-
de oxtensién la forma de prevenir las enfermedades y cuando se presenta una epzootia se
plerden muchas veces lo totalidad de los animales. Donde mds se cbservan estas pér-
didas es on los lechones, yo que muchos son los que no llegan o la edad apropia=-- ,
dao poro el mercado, siendo en el perfodo de crecimiento etacedos por enfermedades de -
muy diverios etiologlas (parasitarios, bacterianas, y nutricionales'.

Los cerdos de estas pequenas explotaciones de tipo rural son comprados por
personas dedicados Gnicamente o la engorda de les animales confinandolos durante un - -
tiempo o fin de que gumenten de peso y en asta forma estar aptos pare el mercado, oqui-
tenemos un problema grave y es que reunen cerdos de todos las regiones por lo que se pre
sentan brotes de enfermedades de los m6s diversas etlloglas, coso concreto lo tenemos en
la Piedad Michoacén.

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

siendo el principal el Rastro y Frigortfico del Distrito Federal, estos animales son transpor

{
)
{
i
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tadas en un nimero mayor del que puede llevar el comitn, por lo que ésto ocasiona trauma
tismos que Hlegon a producir la muerte de los cerdos por 1o que no es raro que varios tle--
guen muertos a su destino.

Otro prablemo e: el siguiente, el ganadero no acostumbra manifestar si los-
animales comieron y bebieron normalmente durante los tres dias anteriores o su entrego, —
asl, comosihay olguno con aporentes signos de enfermedod, esto hace muy comin que ~-
aunodo al amontonomiento y ol stress los cerdos sanos sean infectados por fos enfermos.

A fin de que las animales no se compriman entre si, ni contra las paredes -

del vehlculo hay que respetar los siguientes necesidades de superficie: (3!

Unvacunomayor. ...........oiinevn.un, 2,30 M2,
Unvocuno joven..........oovuiiinnnnas, 2.00 M2
Untemero................... e 80 M2
. Umoveja........c.oooviiun,. cerene.. 50 M2
Uncerdo........cocvvennennn, e .00 M2

Duronte el trayecto del vicje a 1os animales no se les proporciona ni agua-
ni alimentos aunque el recorrido seo largo, con lo consiguiente merma en cantidad y call

dad de Io come.
SACRIFICIO , Aspactas Sanitarios.

Inspeccitn ante mortem .~ El reconocimiento Veterinario de los onimales -
vivos destinodos al cansumo debe consideranne como funcién esencial de cualquier servi-
cio eficoz de inspeccién de cames (1).

Desgruciadamente en México no se efectia esta inspeccitn, o que impide
el diognéstico de muches enfermedades, sobre todo las de tipo septicémico, en su fase ~-

precox lo que origina que en el eximen post-mortem muchas enfermedades pasen desoper
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cibidas, puesto que en la clinica se observa que el animal a la necropsia puede presentar
muy pocas o ninguna lesion tipica de septicemia y estar, sin embargo, peligrosamente in-
fectodo. Es tal la desproporcién entre los sTntomas visibies en el animal vivo y las lesio--
nes que éstas pueden pasar desapercibidas en el examen post-mortem .

Método de sacrificio. Aspectos sanitarios.

Los cerdos son conducidos por los pasiltos a las unidedes de sacrificio. pos-
teriormente en las unidades de sujecién se coloco uno cadena en uno de los miembros —
posteriores, se suspende y es sacrificado por incisién punzocortante directa al corazén, -
operacidn que ademés que motiva la muerte del animal favorece el sangrodo del mismo, -
e;to operacién dura de tres o cuatro minutos y se realiza durante el trayecto del animal
ol tanque escoldador, aqul el animal permanece de uno a dos minutos encontrndose el -
agua a una temperatura de 60%., aproximadamente , luego pasa o una méquina depile-
dora para ser luego degollado parciolmente permaneciendo la cabeza adherida al tronco
por una pequeha porcién de piel en lo regién de lo nuca. Enseguida se eviscera y se ha-
ce un corte longitudineal por la cora inferior del torax y abdomen. Las visceras se deposi-
tan en charolas que son conducidas por una banda, pasando en esta forma a un lodo del-
inspector que @3 un Médico Veterinario Zootecnista. Por Gltimo la canal es sometide a -
un bafo de agua frfa y es conducide por un empleado empujéndola con el cuerpo y manos
hasta los andenes, permaneciendo aht durante toda la noche y principios de lo mahana,

Analizando el proceso nos domos cuenta da ciertos factores criticables co-
mo son:

a) Los animales ol pender de un miembro posterior, comonose insersibiliza
se mueve bruscamente o que aunado al peso del animal ocasiona traumatismos que prody

cen la rutura de pequefios vasos capilares ocasionando petequios y equimosis que aunque



8
no encierran peligro para la salud puede ser de tal intensidad que la corne adquiere un -
aspecto repulsivo, perdiendo su valor comercial asT como se facilita su descomposicion.

La legislacién vigente en muchos palses exige que se insensibilice o los - ~
animales por medios mecénicos antes de seccionarles los vasos yugulares. Nadie discute-
octuolmente la conveniencia de este método, pero se pueden admitir excepciones: a por
motivos religiosos, y b) cuando se trata de animales que, no estando acostumbrados o de-
jorse manejar por el hombre, se muestran rebeldes y son peligrosos para el operario encar
godo de insensibilizarios, entre los métodos més usados para la insensibilizacion los més-
importontes son: 1) insensibilizacién por corriente eléctrica, 2 insensibilizacién por CC2
.

Es sabido que el animal cuando va o morir debe ser sorprendido a fin de -~
qQue no se produzca una descarga de adrenalina y dificulte el sangrado. Aqul en México
no se acostumbra la insansibilizacion por lo que los cerdos emiten fuertes sonidos que ha-
ce que los animales que esperan su tumo para ser sacrificados se exciten.

b) DespGes de cada incisién el cuchillo no se lava con agua corriente cuan
do menos, lo que hoce que sea uno fuente de contaminacién constante.

c) El personal usa ropa que hace diffcil su limpieza y en el momento de em
pujor la canal hacla el anden con el cuerpo s obvio el resultado obtenido, ya que hay-
cbreros que en meses no cambian su ropa de trobajo.

d) Otro fuente de contominacién es el material de trabajo como cuchillos,
choires, codenas, carretillas y perchas puesto que éstas son osecdas Gnicomente con - -
aguo y generalmente solo al finalizar o jomado de trabojo.

@) En las dependencios de trabojo no existen servicios dotados de lavabo, -

j obonero de jabén |fquido y toallero de toallas dasechables, o fin de que el operario se

et r—— e s

g
i
i
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lave los manos con moyor frecuencia pero soore todo al comenzar los labores y después de
haber estado en el bafo.

f) Se puede decir que casi todas las operaciones son sépticas yo que al evis-
cerar el animal no se tiene la precoucién de que el contenido intestinol y géstrico no se-
ponga en contacto con la canol.

Inspeccibn post mortem .- Las visceros son depositadas en una plateforma en
movimiento y de esta manero pasan ante el Médico Veterinario Zootecnista que las va --
observando dando mayor atencién o lo cadena ganglionar del mediastino y al glanglio --
precordial .

Las canales estén suspendidas en un riel aereo que vo ovanzando lentamen-
te y pasa frente ol M.V. que efectia cortes transversales de los misculos anconios con -
el Unico objeto de determinar la presencia del Cisticerco cellulosce, de los moscutos to-
ringeos, maseteros, intercostales y diagfragméticos se toman pequefias muestras poro ser-
observados en triquinoscopios o bién con microscopios simples y determinar la presencia
de Trichinello spiralis.

Los ganglios comunmente observados son los sigulentes: retrofaringeos, sub
maxilores, preescapulares, cadena ilfaca, lumbosacra y dorsal, preestemales y popliteos.

Por las condiciones en que se desarrolla esta inspeccion se hoce diffcil al-
que se logre la identificacién de un canal que comesponda con lo viscern que se encon-
tré con alteraciones potolégicas y que se ha ga acreedor al decomiso

En la etapo finol lcs‘conoles 6 conducen o los andenes donde permanecen
duronte toda la noche paro s exbmicibn y venta, agqul desde luego existe uno contomi-~
nacién considerable de 1o carne yu que estos andenes carecen de toda proteccidn al ex-
terior lo que hace que el aire que arrastro muchos gérmenes vaya o depositarse sobre las

canoles.
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Se tuvo la oportunidad de estar presente en los incineradores que por cier-
to muchas son los ocasiones en que éstos no funcionan y la basura propia del rastro, asi-
camo produclos que |leva a destruccién la Secretarfa de Salubridad y Asistencia, como-
quesos, cremos, laterias etc., es depositada ahl y debido a lo deficiente intervencion -
del D.D.F., ol no mandar con frecuencio a recoger los desperdicios, ocasiona que lo fau
no nociva como moscas y otros insectos pululen sobre ellas y desde luego esos mismos in-
sectos van a depositarse sobre las canoles contaminandolas, prueba de ellos son los si---
guientes datos abtenidos por la compafiera Rosa Ma. Segure Masso en sus tesis al encon-
trar que lo came de cerdo dbtenida en lo sala de matanzo, 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 esta cifra corres
ponde a 54 veces més que las muestras obtenidos en la sala de matanza.

TRANSPORTE .- Al amanece las cancles son cargadas en comiones o en --
comionetas que carecen de refrigeracion y de tener el equipo generalmente no funcio—
no, siendo las condiciones de higiene de dichos vehlculos malas.

El interior de estos vehlculos se encuentran cubiertos de lémina galvaniza
da abarcando el pito, techo y paredes, las canales se encuentran colgadas en perchas -
colocadas en la pared de estos vehfculos, estas unidades pertenecen al rastro de Ferrie-
rfa. Esta came es transportada a fos expendios para s venta y a fos "Obradores"” para -
su despiece y venta a las empacadoras. Al llegar a su destino los canales son descolga~-
das de las perchas y depositadas sabre el piso del cami6n donde son arrastrodas hasta lo
puerta pasterior, chl un operario la recibe siendo ayudedo por otro trabajador a colocér
sela en la espalda, es de observane qua en dicho maniobra no se presta ninguna precau

cién higiénico ya que personalmente he visto la manera en que bajan los canales que —
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ademés de lo anteriormente expuesto muchas veces por el peso y dimensién de los cana-
les tienen que arrastrarse parte de ellas, otra falta o 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 para bajar un canal pisa los que se encuentran en el suelo
ocasionando con esto una contaminacién bacteriana sorprendente.

El equipo con que cuentan estos trabajadores es overoles y mandiles de —
hule o manta pero generalmente estd sucio y deteriorado.

El aseo de los comiones se realiza con agua caliente, cepillos y detergen
te, haciéndose este lavado después de haber terminado el reparto, no se usa desinfectan
te en esta operacién.

Obradores de tocinerfa.~ Este es un aspecto importante en el eslabén de

la cadena por el que pasa la came antes de su llegado o las empacadoras para su indus-
trializacién yo que influye en la contaminacién de la camne.

Se considera un obrador de tocineria un local destinado a lo separecion-
de lus diferentes porciones de! animal a3l como lo elaboracién de manteca de cerdo, -~
embutidos y cornes fritos o frituras que son las que resulten de freir la carne de cerdo y
los visceras del mismo animal .

Por tanto en los obradores de tocinerfa habré los siguientes departamantos
(5):

I.~ £l destinado a la separacién de las diferentes porciones del cerdo.

1.~ El de frituras,

Hi,~ El de saponificacién de los desperdicios.

Una minoria de los obradores en el D.F, son los que cuentan con locales

adecuados que reunen las condiciones sanitarias que garonticen un manejo higiénico -
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de la came, pero el resto que es la mayoria carecen de ellos.

En general la proteccidn contra la fauno nociva no es adecuada ya que -
muchos obradores carecen de contra ventanas de tela de alabre los pisos son de cemento-
y muchas veces deteriorado porque la carne y lo manteca se deposita en barriles y estos-
se acostumbro rodarlos destruyendo los pisos, haciendo deficiente su limpieza.

La carne en canal procede de Ferreriay es puesta sobre una mesa de grani-
to y se despieza, esto lo hacen trabajodores que muchas veces son eventuales y por lo --
tanto carecen de tarjeta de salud expedida por la 5.5.A., mismos que deben ser resella-
das coda seis meses, el equipo con que cuentan es bata generalmente blanca de color pe
ro negra de suciedad, gorros, mandiles y botas de hule, es de hacerse la observacién que
muchos de los trabajodores aunque poseen su equipo no lo portan por negligencia tanto -
del trobajador como del duefio al no exigirselo.

Los servicios sanitarios en lo mayoria de los casos son poco o nada funcio
nales, coreciendo de condiciones higiénicos adecuades, asT como de accesorios como -
son jabonera con jabon liquido, toallera con toallas desechables y bote para papeles --
con tapa, ocasionando esto Gltimo que los papeles sucios seon fuente de contaminacién-
pora la came. Se carecen de lavabos situodos en lugares estm'égicos dotados de los - ~
accesorios reglomentarios que mencioné anteriormente més una dotacion dé desinfectan-
te a fin de que los trabajodores se laven las manos al comienzo del trabajo Le basura -
o3 recolectada en fambores que generalmente carecen de tapa siendo ésto otra de las ~-
fuentes de contomimci&_n de lo carne.

Resuito de mucha importancia el hecho de que no se efectia una reinspec
cibn de la came al recibirse del rastro cosa que debiera hocerse puesto que aunque la

came pasa por inspeccién veterinario en el rastro, deblido a la contidad de animoles que
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se sacrifican puede darse el caso de que una canal escape a la inspeccion o bién presen-
te alguna alteracién patolégica que no haya sido detectada, esta labor de reinspeccién -
corresponde al M,V.Z., responsable de la negociacién.

La carne se despieza como declamos sobre una mesa de granito y a lo tem :
peratura ambiente por lo que la carne, en realidad, desde que se sacrificé al animal ha_s_ :
ta esta etapa no ha sido sometida a refrigeracién paro obotirle la temperatura lo que ha-
ce que se aceleren los cambios post mortem que como ilustracién los enumeraré (3'

a) Rigidez cadovérica b

b) Maduracién

¢} Maduracién acre-mefitico

d) Putrefaccién que se divide en: 7 » ;

1.~ Putrefaccién superficial o putrefeccién aerobia.

2.- Putrefaccién profunda o cadavérica, oncerobic.

Los cambios bioquimicos que corresponden o la rigidez cadavérica y a -
la maduracién no alteron la carne pero preparan el terrena para la actuacién de las bac
terlas y estos gérmenes que existen encima o en el Interior de la carne motivan con su -
multiplicacién la clteracion de la consistencia, color y aroma del producto y fa répida

putrefaccion de éste, ya que la estabilidad de la carne es muy escasa cuando se mantie

e oA b ot ot 5 e AR = AP TR PN

ne en el ambiente normal . (3)

Una vez que la carne esté despiezada esta se carga en camionetas "pa-
nel” paro ser distribuidas, estando estos vehiculos generalmente sucios. mal conserva--
dos y sin equipo de refrigeraci6n 1o que hace que la contominacién de la come vaya en i
aumento asl como la multiplicacion de las bacterias existentes.

Si nosotros meditamos en el tiempo tronscurrido de que el cerdo se socri-
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ficé hasta su Hlegada a las empacadoras nos damos cuenta que han transcurrido de 12 a 16
hs. y la mayorfa de las veces estas canales no han sido puestas en refrigeracion, esto ho-
ce que la carne que tlega a veces en la tarde o las empacadores ostente los cambios post-
mortem manifiestos. En la discusién expondré los datos de temperatura a que lega fa car

ne @ las empacadoras, resultados obtenidos personalmente .

Empacadoras de carnes frias.~ Desde 1903 que comenzaron los intentos-

por establecer en México la industria empacadora de carne hasta nuestros dias es mucho-
lo que se ha avanzado en este renglén de lo industriolizacion de o camne, ya que cuenta
México con empacadoras con técnicas modernas de preporacién asf como con insioloei;
nes adecuadas y funcionales, pero desgraciadamente se considera que astas empacadoros
son también una minorla en comparacién con los empacadoras que sus instalaciones son-
inadecuvodas y en su tecnologla se cometen muchos erores sonitarios.

A fin de tener una idea més clara de los aspectos sanitarios iré analizan
do punto por punto cada una de las etapas o que es sometida la carne hasta su completo-

eldborocién ya como producto terminado, el proceso no incluye o todos los tiempos ni -

tipos de cames frfas por no ser motivo de esto fesis pero si se exponen los principoles.

Proceso de Jomén cocido, Jamén Virginia, entrecot y espaldille.

OBRADOR .- Como dijimos anteriormente la came llega en comionetas
“panel” sin refrigeracién, esta te encuentro en el suelo o bién en tambores, los condi--
ciones soniterias de dichos vehiculos fueron descritas onteriormente .

Etapa |

SELECCION Y

DESENGRASADO ., Aquf lo carne es recibida generoimente en mesas -

.
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de acero inoxidable, las cuales no son lavades eficientemente ni desinfectados ontes de-
su uso. Se trabaja en contacto con el medio ombiente en muchos casos y o la temperatu-
ra ombiente. El personal que efectia esta etapa no es controlado a fin de que se esté se-
guro de que antes de empezar las labores se lavaron las manos correctamente.

La carne al recibirse se encuentra o una temperatura interna de 19-22°C .-
con un promedio de 20°C (dotos obtenidos por el autor.

Una vez seleccionada y desengrasada es puesta en carros de acero inoxida-
ble o l6mina galvanizada dependiendo esto de las posibilidades econémicos de coda em-
pacadora, de esta manera es conducida a refrigeracién.

Etapa 2

REFRIGERACION, -

La carne es colgada en anaqueles en los que se pasan tracesofos de ma--
dera que pocas son las veces que se encuentran limpios, aqui son atadas y colgoc.kls las-
piernas, otras empuacadoras utilizan ganchos de acero inoxidable que desde luego son ~~
més higiénicos y précticos.

Tiempo: la corne permonece en refrigeracion duronte 24 hs. en espera de
ser procesada, .

Temperatura: ésto es de 0°. .

Condiciones sanitarias: es dificil en pocas lineas poder exponer las condi-

ciones higiénicas de los varias empacadoras que he visitado, pero haré un resumen de -
los principoles problemas en esta etapa tan importante.

El piso que es de cemento o termolita no cuenta a veces con un declive —
adecuado para uno fécil limpieza, es frecuente que por aprovechar o su méximo ta copa

cidad de una cémarc de refrigerocion se meten muchas piernas lo que hace que &stos se-
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pongan en contacto entre si, y lo que es peor con anaqueles que como dije anteriormente
estos se encuentran sucios. También es ocupada fa cémara con otras carnes, ya sea curan
dose o producto terminado, lo que hace que exista el peligro de la contaminacion por es
poras, o bién por hongos y levoduras.

Etapa 3

CURACION,

Koller {3) define el curado como un procedimiento en e! que, mediante el
correcto empleo de la sal comin y sales de los 6cidos nitricos y nitroso, osf como de otras
sustoncias como azucar y especias, se obtienen un producto cérmico més o menos conser-
vable que se diferencio de la came fresca y otros tipos de carne por su estructura aroma
y sabor caracteristicos y un color muy semejante al de la carne fresca, del que se distin-
gue por conservarse igual tras la coccidn, pubs bién en México para introducir la solmue
ra dentro de la carne se usa el método de inysccibn ya sea en forma directa en el tejido
muscular o bién atravez de lo arteria femoral, es de observarse que en la préctica segin
declaraciones de los interesados en las negociaciones, la inyeccién por medio de la ar--
teria aunque es mds efectivo por una mejor distribucién de la salmuera, es dificil de opl_i_
car yo que la carne (piema) al ser desengrosada y preparada para la inyeccién no se cui
da ol dejor visible lo arteria paro su fécil localizacisn, lo que dificulta mucho ef encon
trarla, ademds en lo preparacién ( despiece) de la carne en el obrador no se presto aten-
¢16n en no seccionar el principio de las venas, todo esto es lo que hace que el método-
més usado sec al de la inyeccidn directa sobre el tejido musculor.

Pués bien la came después de estar a 0°. C., durante 24 hs. aproximada-
mente, se deposita sobre mesas de acero inoxidable o lémina galvanizada o tempémturo

ombiente para ser inyectado con la solmuera frio, los piemas permanecen a temperatura

i
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ambiente todo el tiempo que dilata la inyeccién que varla entre 2a | hs., este es un fac
tor muy importante ya que el crecimiento de bacterios (exceptuando las psicrofilicas u -
organismos de bajas temperaturast mesofilicas ( temperotura éptima de crecimiento entre-
20 y 45°. C.) que con la refrigeracién se habla detenido vuelve a encontrar un medio --
propicio para su crecimiento y multiplicacién; la salmuera que no retiene la came escu--
rre por lo meso y va a parar @ un carro donde se deposita, lo carne ya inyectada en espe-
ra de terminarse el procesc a todas, para pasar a la préxima etapa.

El personal que efectia esta labor posee tarjeta de solud. Muchas veces -

aunque clinicomente, son sanos existen portadoras sanos de Salmonella que fueron detec-

tados por el sutor en el desarrolio de este trabajo y que en capltulos posteriores expondré.

Tuve la oportunidad de observar que individuos con heridas (seguramente infectadas por -
pidgenos) manipulan lo came carentes de toda proteccidn, no es roro cbservar que las --
piernos caigan al suelo por un manejo inadecuado y sean recogidas, y lo peor que las ma
nos, pocos son las que se las lavan,

Aunque el medio alcalino resulto ser un bacteriostético para muchas bacts
rias, también existen bacterias halofflicas o halofiles cuyo crecimiento dptimo tiene lu-

- gor en concentraciones de cloruro de sodio grandes, ejemplo: de esto lo tenemos en boc-
terios que se han encontrado en olimentos solados y salmueras pertenecientes a fos géne-
ros Pseudomonas, Micrococcus, Sarcina Halobacterium, Flavobacterium y Staphylococcus,
(&)

Otro aspecto que contribuye a la contaminacién microbiolégica de la car-
ne en esta etapa es la fauna nociva principalmente moscas que en algunas empacadoras-

oxisten.

ey s | ey e



Etapa 4

LAVADO

En este se efectiGa en tanques ya sea de l6mina galvanizada o acero inoxi-
dable u otro material que como mencioné anteriormente el equipo depende de las posibi-
lidades de cada industria; el tovado se efectda con salmuero.

Etapa 5

DESHUESADO

Aqul se contribuye a la contaminacién microbiona yo que los cuchillos ge-
neralmente estan sucios y se manipula la carne sin precauciones higiénicas.

Etapa 6

DEPOSITO EN MOLDES

La came se deposita en forma manual dentro de moldes que previamente --
hen sido lavados con detergentes, agua caliente y escobeta, afiadiéndose luego un desin
féctunte proporcionado por la 5.5.A., y denominado Sterado, una caracteristica desven
tajosa de los moldes es que son porotos lo que dificulta una limpieza correcta.

Etapa 7

PRENSADO

Algunas empacadoras poseen aporatos para prensar la carne en los moldes
funcionando hidraGlicamente, pero la mayoria de las veces este prensado lo efectGan en
el suelo a fIn de apoyor y cerrar el molde, como se puede observar, esta etopo es inode
cuada en el proceso.

Etapa 8

COCIMIENTO

La temperatura y el tiempo varla segin la tecnologla empleada pero el

) S R g e 4 bty
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promedio es de 60°.C., durante 3 hs; con referencia al estudio microbiolégico que veni-
mos desarrollando, este ospecto nos interesa mucho ya que aunque es un arma muy valio-
sa para abatir la tasa microbiona del producto, la "termorresistencia de los microorganis
mos y de sus esporos hace que este concepto lo debamos tomar con cierta cautela.

Después de leer el pérrafo anterior surge la pregunta¢como se define termo
rresistencia? pués se define como el tiempo necesario para desirulr , a una temperatura-
dada, un nimero determinado de organismos ( o esporos) en condiciones especificas . A-
veces se le designo con el nombre de tiempo de supervivencia térmica absoluto para dis-
tinguirlo del tiempo de supervivencia mayoritario, que es el necesario paro destrulr la ma
yorfa de las bacterias o esporos presentes (6).

Tiempos de supervivencia térmica de esporos bacterianos (6

Esporos de Tiempo para destruir los @ 100°.C.
(Minutos)

Bacillus onthracis. ......oooie i inns, Ve e 07

Bacillus Subtitis............ e N 15-2 0

Clostridiom botulinum, . .............. e ..100-130

Clestridium calidotolerans, ........ e 520

Bacterios de lo fermentacion simple................ 030

Erapo 9

EMPAQUE

Como podemos observar la termorresistencio de los esporos varfa ampliamen
te con las distintas especies de bacterios y con las condiciones de esporulacién. ¢

Esta etapa es de mucha importancia porque el producto of salir de cocimien

b e s o
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to se considera que esté libre de bacterias y aunque puede contener esporas, de el mane-
jo adecuado que se le de a la carne dependeré que esas esporas proliferen o no.

A excepcién de una o dos empacadoras en la cual el empaque 1o hacen en
departamentos con refrigeracién a 0°.C., las demés lo hacen a temperatura ambiente, el
proceso generalmente es manual, aunque existen empacadoras que este proceso lo efec- -
tGan semioutoméGtico . Aunque es preocupacién constante de la Secretarta de Salubridad-
y Asistencia que todo el personal que maneja alimentos porte su equipo reglamentario mu
chos duefios no valoran la importancio de esta necesidad por 1o que la mayorla de veces
aunque lo posean no lo usan lo que hace que los productos adquieran de nuevo elevado -
nomero de bacterias, y asi un trabajador con un proceso séptico en la garganta por no -
portar cubre boca contaminaré el producto de Staphylococcus yo que este microorganis--
mo ademés de encontrarse en la garganta lo encontramos en las fosas nasales y en la piel,
donde es el agente causal de pistulos y forinculos, asT como en el aire y el polvo de las
habitaciones. (7 y 8)

Otro caso de falta de precaucién sanitaria lo tenemos en la falta de higie-
ne después de hober defecado que hace que los "portadores sunos o oparentemente sanos
de Solmonella” contaminen el producto.

De ésto volveré a tratar en forma més amplio en el capitulo de discusién-

Proceso de pathé, chorizo, longaniza y salchicha.

FERRERIA,

Lo came de ternere viene an comiones que carecen de refrigeracién y co-
yos condiziones sunitarias son malas, ya que las cancles estan en contacto unas con otras

y con el medio ambiente, son bajodas del camién en forma manual y sin pravia asepsia-
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de las manos, ademés como sucede con las canales de cerdo, estas son muchos veces ba-
jadas sobre el hombro poniéndose en contacto con la ropo sucia del trabajador.

Etapa |

SELECCION.

Se hace la seleccidn y clasificacién de la carne en los siguientes tipos:

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

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

Came de 3a. que tiene mucho necapal (nervios), tendones y cebo (tejido-
adiposo).

En este proceso se uso carne de primera.

Etapa 2

CURACION

La carne se deposita en carros, se le afade sol sdlide efectuéndose el ado-
bo de la carne en forma manual sin precauciones sanitarias, esta etapa se efectja a una-
temperatura de 0°.C. *

Las condiciones de los refrigeradores son las mismas que mencioné anterior

mente por lo que no insistiré de nuevo.

Etopa J

MOLIDO :

Una vez curada la came se procede a molerla en 1a Cuter , esta se corgo
0 mano o con polas sin previo aseo de las manos, es de observarse la falta de educacién-
de los trabajodores ya que al caer la came del corro es recogida nuevamente. Ya molida

lo carne, cue a un tanque de acero inoxidable .
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Efupo 4

EMBUTIDO

Una vez molida se embute yo sea en forma manual o autométicamente en--
tripas yo sea naturales o sintéticas (celofén) . Una vez embutida se va torciendo la tripa-
en porciones y pasa a cocimiento,

Etopa 5

COCIMIENTO

Las tiras se ponen en travesafios ya sean de madera o de acero inoxidable -
y §e“intmducen 6 atmos o bién en pailas de cocimiento a 75°.C ., durante 50 minutos - -
aproximadamente, luego para darle color se sumerge en un tanque con colorente vegetal-
U.5.P,

Los travesofios de madera generalmente son lavados en forma deficiente y -
existen empacadoras donde no se lavan nunca. Ya en las sugestiones mencionare las vein-

tajas del uso de ocero inoxidable para este equipo

éiom )

EMPAQUE

Posteriormente se van cortando las sol chichas en tramos poniéndose en bol -~
sos con solmuers o bién directomente en las bolsas, esto en forma manual, posteriomente
se procede a sellar lo bolsa yo sea por medio de una selladora eléctrica y en forma ma--
nual o bién aunque siempre en forma manual pero ol vacio. Y asT de esta forma salen a-
lo vento manteniéndose en refrigeracin antes de su distribucion.

TRANSPORTE

Este se efectio en comionetos "ponel " que carecen de refrigeracién y exis

ten empocadoras que no cumplen con las disposiciones de fa $.5.A. en cuanto a tener -
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sus vehiculos en buenas condiciones sanitarias. Es lomentable el hecho que existen vehicu
los que sus puertas se encuentran sin cierre hermético debldo a descomposturas de la cerra

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

bacterionas.
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MATERIA PRIMA

CARNE DE CERDO.,

FERRERIA

OBRADOR

EMPACADORA

SELECCION Y
ENGRASADO

REFRIGERACION

CURACION

RA,

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. AMBIENTE

TIEMPO APROXIMADAMENTE 30 MINUTOS

CONDICIONES SANITARIAS DE MANEIO MALAS

TEMPERATURA DE0A -2°C,
TIEMPO DE 15 A 24 HS.

TEMPERATURA GENERALMENTE A TEMPERATURA AMBIENTE SALMUERA FRIA

LAVADO CON SALMUE 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 L SUELO PARA CERRARLOS

TEMP. PROMEDIO 60 A 709
TIEMPO 3 HS VARIA SEGUN LA TECNOLOGIA EMPLEADA

EXISTEN EMPACADORAS QUE CIERRAN AL VACIO POR INYECCION DE CO,
GENERALMENTE EN FORMA MANUAL

ALGUNAS EMPACAD ORAS CUENTAN CON EQUIPO AUTOMATICO

SIN PRECAUCIONES SANITARIAS

TEMP, 0°C,

TIEMPO VARIA SEGUN LA TARDANZA EN LA DISTRIBUCION
CONDICIONES SANITARIAS MALAS PUES MUCHAS VECES SE ALMACENA
EL PRODUCTO TERMINADO CON CARNE EN PROCESAMIENTO,

T
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C APITULO I

MATERIAL Y METODOS

MATERIAL .- Fracos Mason de 500 ml., matruces Erlenmeyer de 250,500 y
1000 ml., bisturl, tijeras y pinzas de diseccién, desintegradoras Waring Blendor de ace-
ro inoxidable, balanza de precisién Ohaus, tubos de ensayo de 15 y 20 mi., probetas de
50, 100 y 250 ml., pipetos pora dilucién de 10 ml., cojas de Petri, contador de colonias
Quebec, medios de cyltivo para conteo de colonias, medios de enriquecimiento oislo-
miento y diferenciacion de enterobacterias y el material de uso nommal en el lobomatorio
de Microbiologla.

Para los anélisis de materia fecal se usaron frascos estériles, hisopos esté-
riles y el material propio del loboratorio de Microbiologla. Ademés se usaron medios de
cultivo pora enriquecimiento, aislamiento e identificacisn de enterobacterias osT como
reactivos pora prusbas bioquimicas.

METODOS .- Las comes frios se muestrearon en fragmentos esféricos o -
cibicos de 250 grs., los cortes se hicieron con pinzas y bisturl estériles y en forma =~~~
oshptice evitando la contominocibn superficial lo menos posible, estas muestros cuando-
se obluvieron en empocadocas que contoban con leboratorio de control de calidad se tra
bojaron inmediatamente, cuando no, el fragmento se introdujo en un frasco Mason esté -
ril que o v vez se conservd en una nevera portétil,

Yo an el loborotorio se procedis con bisturl y pinzos estériles o cbtener -
uno porcién de 30 gromos de la parte profundo de le muestra a iTn de que la contéminc .

cibn que pudiese existir no impidiera volorar correctamente los resultados esta operocién

se hacio frente ol mechero, por otro lado ya se tenfo preparodo el desintegrador de Wae-

ring estéril donde se colocaban los 30 gms. de carne y se adadia 120 ml. de coldo
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peptonado como diluyente a la temperatura de laborotorio desintegréndose y homogeni -
z6ndose por espacio de 3 a 4 minutos. De esta manera se obtuvo una dilucion 1;10 o par—
tir de la cual se preparé una serie de diluciones cuya concentracién formé series geomé—
tricas es decir;l;100, 1;1000, 1:10 000, 1,100 000, estas diluciones se obtuvieron toman-
do con una pip.eta estéril 1 mi. de la dilucién 1;10 y se mezclé con @ ml. de caldo que-

déndo una dilucion 1;100 repitiéndose la operacion hasta obtener las diluciones antes ano
tadas.

A partir de coda una de estas diluciones se colocé | ml en cada una de dos
series de 6 cajas de Petri.

En lo primera serie se vertié agar nutritivo @ una temperatura que variabo-
entre 42 y 45°C, se procedié @ homo jenizar la dilucién dejéndola enfrior o la tempera-
tura del laborotorio, teniéndose el cuidado de que no exista ninguna contaminacién.

Una vez gelificadas, las cajas se incubaron @ 27°C por 48 hs. més luego -
se procedi6 a contar el nmero de colonias paro lo cual se puso la cajo de Petri en el -~
cuenta~ colonias Quebec, la cifra obtenida en cada caja se multiplicé por el factor de-
la difucién.

Para el conteo de Staphylococcus sp. por gramo se utiliz6 o medio No.--
110 pore Staphylococcus incubondose a 30°C durante 48 horas posteriormente se conté el
nimero de colonias de cada caja de Petri y sa multiplics por la dilucién correspondiente
déndonos el total de Stophylococcus por gramo de carne. Del medio No. 110 para Staphy
lococcus sp se procedié a sembrar en el medio de Chopman Stone para la identificacién-
de Staphylococcus patégenos siguiendo la técnica de la literatura BBL (9), se incubaron

durante 48 hs. y las colonios que resultaron positivas se les procedi6 a investigacién de-

la coogulasa .
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Para el conteo de c;oliformes por gramo de carne se utilizd el medio de =
Agar con Violeta, Rojo y Bilis de la manera que recomiendan los " Standard Method for -
the Examination of Dairy Products " o los ¥ Standard Methods for the Examination of Wa-
ter, Sewage and Industriacl Wastes ", (9 ). Se incubaron 24 hs. a 350 C. El método de -

cislamiento de Enterobacterias en las " carnes frias viene dado en el esquema 1.

ESQUEMA No. 1

AISLAMIENTO DE ENTEROBACTERIAS EN CARNES FRIAS COMESTIBLES.

CALDO PEPTONADO

CALDO SELENITO CALDO TETRATIONATO,
VERDE BRILLANTE DCL
“ DClL AGARTSI
S S SI M
BIOQUIMICA PRUEBAS BIbQUlMICAS.

DCL: AGAR CON DESOXICOLATO (LEIFSON)

S S: AGAR PARA SALMONELLAS Y SHIGELLAS,

TSI: AGAR CON TRES AZUCARES Y HIERRO .

SIM: SE EMPLEA PARA LA DETERMINACION DE LA PRODUCCION DE SULFUROS, INDOL

Y MOVILIDAD DE LOS BACILOS ENTERICOS.
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INTERPRETACION DE LAS REACCIONES EN AGAR TRIPLE AZUCAR

FONDO

AMARHLO
AMARILLO
AMARILLO
AMARILLO
AMARILLO
AMARILLO
AMARILLO

NO CAMBIO

ROJO

SUPERFICIE  H2S  GAS
ROJO
ROJO
ROJO
ROJO
AMARILLO
AMARILLO
AMARILLO

ROJO IN-
TENSO,

AMARILLO

ENTEROBACTERIAS

PROTEUS  ( bacterios pequedas ) Salmonella.

Salmonella

Salmonella gallinarum, proteus, Serratia, providencia.

Salmonella, Shigella.

Arizona, Citrobacter, proteus.

E. Coli, Hafnia, Klebsiello, Aerobacter, Serratia, Proteus Providencia

E. Coli, Serratia, Hafnio, Providencia.

Pseudomonas.

Diferentes Bacterios Gram Negativas.

C ——n



AISLAMIENTO DE ENTEROBACTERIAS EN MATERIA FECAL.,
Muestra

’ Suspensidn en caldo ’
ENDO ' ‘ SS Blancos patégenas

2 gotos de lugol y 2 ml de
medio de Kouffman

Incubar durante 24 hs. - 370, Centigrados.

ENDO ; Tubo de caldo SS : §
Resembror en V., B, . | ; ' . : o
Bioqulmica . Biequfmfco ; ; ‘. ’
incubar durante 24 hs. o 370, Centigrados. | ‘ ' !
Sim , o !
SURRACO

Bioquimica. MANITOL




CAPITULO 111

RESULTADOS.

Los resultados de los andlisis efectbados a jomén cocido de las diferentes
empacadoras de carnes frias se indicon en la tablo N?. 1y se puede observa? que:

1. - La cifra de colonios de bacterias aerobios por gramo de came vo de
6,000 que es la inés bajo a contidades sorprendentes como 3,300,000,000 que fué lo més
alta.

2. - En cuanto a Staphylococcus se observan cifras de 6,500,000 siendo
&sto lo contidod més elevada.

3. - Dos muestras de jamén cocido resultaron positivas a Staphylococeus
patbgenos,

4, - En cuanto a Coliformes la cifro mbs elevado correspondis o 10,000
Coliformes por gramo de corne.

5. = Solamente un caso positivo a Salmonello fué encontrado,

6. -~ Dos muestras denotun la pre;enck: de Shigelia sp.

7. ~ En cuonto a la investigacibn de las demés entercbacterios enuna -
muestra fué encontrado Proteus rettgeri .

Los resultados de los anélisis efectoades o Jamén Virginia y o Jamén Se-
rrano se indicon en la kbio No. 2 y se puede observar que:

1. = La cuenta total de colonios més alta encontrada en el jambn Virgl-
nia cpnestdié a 1,600,000, 000 por gramo. .

2. - La cifra mas olto de Staphylococcus encontrada en jamén Virginia~
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correspondio aparte de incontables a 440,000 bacterias por gramo.

3.~ No se encontré ninguna muestra de jamon Virginia positiva a Staphylo=-~
coccus patogencs.

4.-En cuanto a coliformes la cifra mas elevada fué de 15,000 bacterias por
gramo.

5.~ No se encontro muestro de jamon Virginia positive a Salmonella ni g ~=-
Shigella.

6.- Hubo un caso de Proteus rettgeri.

Los resultados de los analisis efectu ados a jamon Serrano se indican en la ta-
bla no. 2 v se observa lo siguiente:

1.~ La cuenta total de bacterios por gramo correspondic a 28,000,000 X g.

2.- En cuanto o Staphylococcut el nimero mas alto fué de 3,100,000 por ---
gramo.

3.- Dos muestras resultaros positivas o | a Investigacion de Staphylococceus =~
patdgenos.

4~ El nimero més alto de ooliformes correspondid o 200,000 Xg.

5.~ En cuanto o enterobacterios resultaron negativos a Salmonella y Shige-
Ha pero positivos a Proteus murabilis.

Los resultados de los onalisis efectuodos a salami cocido se indican en la ta-
bla No. 3 y se observa lo siguiente:

1.~ La cuenta total de bacterias oerobias mas alta correspondic a 420,000 -
Xg.

2..- £l némero de Staphylococcus contables fué de 2,000,000 X g.

3.~ No hubo muestros positivos a Stophylococcus patégencs.
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4, - El ndmero mds alto de coliformes fué de 140,000 Xg.

5.- En cuanto a enterobacterias todas las muestras resultaron negativas a Sal-
monella, Shigella y Proteus.

Los resultados de los andlisis efectuados a Mortadella se indicon en la tabla
3, v se puede observar lo siguiente:

1.~ El ndmero total de bacterias aerobias fué de 720,000,000 bacterias X g.

2.~ El ndmero total de Staphylococcus mas alto encostrodo fue de 1,800,000
bacterias por gramo.

3.- No se encontro ninguna muestra positiva a Staphylococeus patdgeno.

4 .- £l nGmero mas alto de coliformes fue de 12,000 bacterias por gramo.

5.~ Todas las muestras resultaron negativas o Salmonella, Shigellasp., y ~--
Proteus.

Los resultados de los andlisis efectuados a Lomo Embuchado se indican en la
tablg no. 3 y se pueden observar lo siguiente:

1.~ El nGmero total de bacterios cerobios fué de 650,000,000 Xg, cifra que
resultd ser la mds alta,

2.~ El ndmero mas alto de Staphylococcus fue de 12,000,000 Xg.

3,~ No hybo ningin caso de Staphylococcus patégeno.

4,- El némero de coliformes més alto encontrado correspondio a 50 Xg.

5.~ No se encontro ningin caso positivo a Salmonella Shigella y Proteus.

Los resultados de los analisis efectuados a salchicha Viena y salchicha Fran=
kfurt se indicon en las tablas Nos, 4y5 y observamos lo sigulente;

1.= El nimero totol de bacterias aerobias mas elevado fué de 1,000,000, 000

Xg.
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2.~ El nomero mas alto de Staphylococcus fué de 16,000,000 X g.

3.~ Se encontraron 2 casos positivos de Staphylococcus patogeno.,

4.~ El nimero mas alto de coliformes encontrados fué de 300,000 X g.

5.~ En cunnto o enterobricterias un caso positive aSalmonella, no hubo rin--
gin caso positivo a Shigella y, en cuanto a Proteus rettgeri 2 casos positivos, Proteus mi-
rabilis 2 cosos positivas, Proteus mirabilis 2 casos positivos, Proteus morganii caso positi-
YO.

Los resultodos de los analisis efectuados o Queso de Puerco se indicon en la =
tabla no. 6 y observamos lo siguiente:

1.~ El némero total de bacterias aerobias fué de 1,000,000,000 X g, siendo
esta la cifra mas alta obtenida.

2.~ El nimero mas alto de Staphylococcus contables fue de 26,000,000 X g.

3.~ Na se encontro ningun caso positivo a Staphylococcus patdgenos.

4.- El nimero mi alto de coliformes encontrade fué de 38,000 X g.

5.~ En cuanto a enterobacterios no se encontro caso alguno positivo a Salmo-~
nella y Shigella, pero se encontrd dos casos positivos a Proteus mirabilis, la Proteus mor=
gonii y lo Proteus rettgeri,

Los resultodos de los onalisis efectuodos a longaniza se indican en la tabla -
No. 7 y obneryamos lo siguiente:

1.- El nimero total de bacterias aercbias mds alto fué de 2, 400,000,000 ha~
biéndose encontrado varics veces incontasles, pero yo en este resumen de resultados me -
refiero Gnicomente al nimero contable de bacterios.

2.- El nomero mas alto de Staphylococcus contables fué de 33,000,000 bac-

terias por gm.
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3.~ Se encontrd un caso positivo a Stéphylococcus patogeno,

4.- El ndmero de coliformes mas alto fue de 4,100,000 X g.

5.= En cuanto a enterobacterias se encontraron 2 casos positivos a Salmonella,
2 casos positivos a Shigelfa, 3 casos positivos o Proteus morganii, 2 casos positivos a Pro~
teus mirabilis.

Los resultados de los analisis efectuados @ Chorizose indican en la tabla No.
8 v se observa lo siguiente:

1.- El ndmero total de bacterias aerobias mas alto fue de 520,000,000 X g.

2.~ El ndmero mas alto de Staphylococcus fue de 880,000 X g.

3.- No se encontra ningin caso positivo de Staphylococcus patogeno.

4.~ El nimero mas alto de coliformes fue de 240,000 bacterias X g.

5.~ En cuanto a enterobacterias se encontraron 2 casos positivos a Salmonella,
2 casos positivos a Shigella, 2 casos positivos a Proteus morganii y 1 caso positivo a Pro-=
teus rettgeri.

En cuanto o los resuitados de los portadores sano de enterobacterias patogenas
determinadas en heces fecales en las plantas procesadoras de carnes frias comestibles obser
vamos que de las 50 muestras tomadas al personal se aisloron 7 portadores, aporentemente
sanos de Salmonella sp. que corresponde o un porcentajede 17.5% y en un coso se alsld
Shigella sp. que corresponde o un 2.5%.

En cuonto o Klebsiello sp se obtuvo un 20% de portodores. Los resultados de
fos aislamlientos de la flora normal del tracto intestinol son de importancia ya que estan -
en intima relacion con los resultados obtenidos en el producto, lo que nos da la pauta del
fndice de contaminacion fecal a que eston sujetos los alimentos con un mal manejo, en -=

cuanto a Escherichia coli se aisla 35 veces con un porcentaje del 90% Escherichia freun-




36
dii 6 veces 15%, Aercbacter sp. se aislo 13 veces correspondiendo a un 13%, Proteus mi
rébilis 3 aislamientos o sea un 7.5%, Proteus rettigeri fué aislodo 1 vez correspondiendo-
a un 2.5%, Providencial se aislé 3 veces o sea un 7.5%, Proteus rettigeri fué aislado 1 -
vez correspondiendo o un 2.5%, Providencial se aislé 3 veces o sea un 7.5% Paracolon -

1 vez o sea un 2,5%, los resultados en forma esquemética se indican en la tabla No. 9.



TABLA No. 1

RESULTADOS DE LOS ANALISIS EFECTUADOS A JAMON COCIDO DE LAS DIFERENTES

EMPACADORAS. BACTERIAS POR GRAMO DE CARNE,
Muesira Cta.estandar Stophylecoccus sp Stephylococcos Coliformes  Solmonello sp  Shigellasp  Proteus.
Pat i
Jamen - E\
Cocido. 94,000,000 190, 000 - 0 - - - ;
Jamén ‘
Cocido. 6,000 0 - ] 0 - - o
Joman : o 4 , o e ‘
Cocido. 2,700,000 incont. - . 0 . - - . B ‘
Jomon ) » v ‘
Cocido, 7,700,000 12,000 - : 2 - - -
Jamon .
) Cocido.  1,300,000,000 Incont. - 450 - B P.rettgeri .
Jamon
Cocido. 13,000,000 479,000 - 0 - - -
Jomdn . o
Cocido.  3,300,000,000 6,500,000 - 0 - - C
Jomon : i
L Cocido, 650,000,000 1,300,000 - 0 - - -
Jomén ’ o 7
' Cocido. 85,000,000 310,000 - 40 - : - -
Jamén ‘ v :
Cocido, 4,500,000 1,000,000 130 o -
Jamén, -
Cocido. 940, 000 450, 000 10,000 - ' -




TABLA No. 2

RESULTADOS DE LOS ANALISIS EFECTUADOS A JAMON VIRGINIA 'Y JAMON SERRANO
DE LAS DIFERENTES EMPACADORAS. BACTERIAS POR GRAMO DE CARNE.

Muestra Cta. estondor Staphyslgcoccus Stophylococcus Pat.Coliformes Sulmosnella Shigfgllu Proteus .
Jamén V 20,000,000 3,850 - 15,000 - - -

Jamon V., 280, 000,000 85,000 - 1,700 - - -

Jamdn V. 1600,000,000 Incont. - 0 - - P.rettgeri.
Jamon V. 5,000 0 - 0 - - -
Jemén V, 11,000 720 - .0 - - -
Jamén V. 9,000,000 440,000 - ' 0 - - -
Jaméa V. 11,000,000 72,000 - Y N - -
Jamén V. 400,000 12,000 - [} - - -
Jamdn V., 25,000,000 1,800,000 + 200,000 - - P.mirabilis .
Jamon V. 28,000,000 65,000 - 0 - - -
Jomén V, 10,000,000 3,100,000 - 0 - - -

| Jamén V. 2,300,000 2,100,000 0 - S -

4
S



“ TABLA No. 3

e RESULTADO3 DE LO5 ANALISIS EFECTUADOS A SALAM{ COCIDO, MORTADELLA Y LOMOD
EMAUCHADO DE LAS DIFERENTES EMPACADORAS. BACTERIAS POR GRAMOD DE CARNE.

.,u,.hm.,_“..,u,v.,v

WORPLINN

»or

v v T—

Muestra Cta, estandar Stuphy::coccus Staphylococcus Pat, Coliformes Salmosnella Shig;l:lu Proteus.
Toloml C. 7R, O 8,000 - 20,5050 . = -
Selami C. 420,000,000 Incont . - 0 - -
Solaml C. 37,000 8,000 - 0 - -
Salam! C. 29,000,190 59,000 - 0 - -
Salam! C. 53,000,000 2,000,000 - 10 - -
Selom! C. 300,000 0 - 0 - -
Maortadslla 7,000 0 - 0 - =
Mortadelia 14,000 0 - 0 - -
Mortadella 530, 000, 000 Incont. - 0 * - -
Mortadella 720,000,000 1,800, 000 - 930 - -
Maortadella 520, 000, 000 tncont . - 12,000 - <
Lomo Emb. 510,000,000 7,800,000 - 50 " -
Lomo Emb, 650,000,000 2,800, 000 - 0 - -
Loﬁo Emb, Incontables 12,000, 000 - 0 -




TABLA Nb . 4

it A Sk mcprmanrt et £ % i e 8 S,

RESULTADQS DE LOS ANALISIS EFECTUADOS A SALCHICHAS DE LAS DIFERENTES EMPACADORAS .,
BACTERIAS POR GRAMD DE CARNE,
M sestra Cta. estandar Staphyl ococcus Staphylococcus Pat. Coliformes Salmonella Shigella  Proteus. i
P sp p
13 -
Saichicha :
! Viena. 350,000 150,000 + 300,000 + - -
i .
Solchicha
Viena. 130, 000, 000 3,900, 000 - 500 - - _ -
; Salchicha ‘
i Viena. 110,000,000 16,000, 000 - 11,000 - - .
;, Salchicho .
j Viena. 115,000, 000 2,100, 000 - 7,600 - -
; Salchicha )
Viena. 68,000, 000 5,000, 000 - 3,000 - e purengeri
b Solchicha -
l Viena. 18,000,000 28,000 - 490 - - Ca
o Salchicha |
) : Viena. 1,000, 000,000 10,000, 000 - : 20,000 - : - : -
; Salchicha o
Vieno. 130,000,000 7,800,000 - 0 - - -
« Salchicha » . .
i ' Viena. 59,000,000 2,800, 000 - 7,200 - T - R
i 5o’ zhicha » . ‘
: Frankfurt, 120, 000 1,200 - 10 - - .




TABLA N>, 5 !

RESULTADOS DE LO5 ANALISIS EFECTUADOS A SALCHICHA DE LAS DIFERENTES EMPACADORAS,
BACTERIAS POR GRAMO DE CARNE,

v A o b s e g

Muestra Cta. estandar Staphylococcus Stophylococcus Pat. Coliformes Salmonelia Shigella Proteus .
P sp WP

Salchicha {

Yiena 22,000 3,100 - 0 - - - :
{

Salelicha v p

Viena. 180,000,000 5,200,000 + 12,000 - - P.rettgeri. . \

Salchicha . : ‘ﬁ; - ‘,

Viena. 170, 000, 000 8,000, 000 - ) 170 - - Ci. P mirdbilis, B

Salchicha 5

Viena. 230,000,000 9,900 - 10 - - -

Salchicha : ‘

Frnkfurt. 370,000,000 incontobles - 250 - ) - - ; e

Salchicha .

Viena. 85, 000, 000 44,000 - 190 - - .

Salchicha :

Pienle 130,000,000 23.000 - 2,100 - - - P, morganii

Saichicha |

Viena. 8,900,000 6,600 - 850 - - P. mirdbilis

Salchiche : ‘

Viena. 4,500,000 31,000 - 1,700 - - -

AT RN U Lo AL ks 4 s et 1 g e




TABLA N». 6

RESULTADDS DT LOS ANALISIS EFECTUADOS A QUESO DE PUERCO DE LAS
DIFERENTES EMPACADORAS. BACTERIAS POR GRAMD DE CARNE. i

Muestra  Cta. estandar S'GPhYS‘;wCC”’ Staphylococcus Pat.  Coliformes Salmonella  Shigella  Proteus.
) sp p ‘
¢
Queso de i
Puerco. 1,000,000, 000 incontables. - 870 - - - f
Queso de i t
puerco. 910,000,000 Incontables, - 460 - - -
X
Queso de e i
puerco. 75,000, 000 0 - 6,000 - - Pomirabili P
Queso de PR ; .
puerco. Incontables. 13,000,000 - 20 - - - o
Queso de ' : ;
puerco. 10,000, 000 1,000,000 - 450 - - P.morganii. _
Queso de ; A
puerco. Incontables 26,000,000 - 40 - - Puretgeri. , 2 -
Queso de . }
puerco. 300,000, 000 . 14,000,000 - 0 - - - e
-
Queso de :
puerco. 476,000,000 78,000 - 0 - - - o
Queso de . ‘
puerco. Incontables., Incontables - 0 - - p.mirdballs ;
Queso de : _ R :
puerco, 510,000,000 2,600,000 - 38,000 - - -
Queso de

_puerco. 420,000, 000 Incont . - 0 - -




RESULTADOS DE LOS ANALISIS EFECTUADOS A LONGANIZA DE LAS DIFERENTES
EMPACADORAS, BACTERIAS POR GRAMO DE CARNE,

TABLA Nb». 7

Muestra Cta. estondar Shphyl’gcoccus §faphylococcus Pat. Coliformes Solmc:rp\elfu Shig;”u Proteus .
Longaniza.” 1,300,000,000 530, 00 - T, 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 - - -
Longanizo. 290,000,000 2,100,000 - 14,000 - - -
Longonizo. 39,000,000 3,100,000 - 0 - - -
Longaniza. 160,000, 000 52,000 - 10,000 - - -
Longaniza. 2,400,000, 000 1,300,000 - 350 - - P mirabllis
Longoniza. 7,400,000 2,000,000 - 5,200 - - P.morganii
Longoniza. 21,000,000 1,700,000 - 17,000 - - P.marganii
Longoniza. 1,000, 000 120,000 - 6, 500 - - -
Longaniza. Incontable. incont, + 170,000 - - -
‘Longanlza 980,000, 000 33,000, 000 - 720,000 ~ - P.mirdbllis,
Longaniza. 1,400,000 4,200 - 20 -+ o+ -

~ Longoniza. 120,000,000 820, 000 -~ 4,100,000 - - P.marganii




TABLA N», 8
RESULTADOS DE LOS ANALISIS EFECTUADOS A CHORIZO DE LAS DIFERENTES
EMPACADORAS. BACTERIAS POR GRAMD DE CARNE,

Muestra Cta, estandar Staphyslzp:coccus Staphylococeus Pat.  Coliformes ) Sal mcs:Bella Shigfgla Proteus.
Chorizo 520,000,000 880, 000 - 15,000 - . -
Chorizo 98,000, 000 220,000 - 1,200 - - -
Chorizo 140,000 34,000 - 0 - - -
_f Chorizo 180,000, 000 0 - 0 + + -
' Chorizo 20,000,000 870,000 - 1,600 - - .
r Chorizo 78, 000 52,000 - » 820 - - P.rettgeri,
: Chaorizo 31,000,000 230,000 - 720 - - P.morganii.
Chorlzo 470,000, 000 900 - 0 - - -
| Chorlzo 91,000, 000 52,000 : - 24,000 - - -
| Chorizo 200,000 0 - 11,000 - - -
Chorlzo 520,000,000 16,000 - 7,800 - e e
Chorizo 73,000 26,000 - 100 - - -
Chorizo 260,000, 000 460,000 - 10 - - -
Chorlzo 10,000,000 15,000 - 160 + + -
Chorizo 190,000, 000 110,000 - 70 - - .-

Chorizo 5,600,000 \sd,ooo - ‘ 0 - . -

<.
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TABLA No. 9 ,

®

. ENTEROBACTERIAS DETERMiNADAS EN HACES FECALES DEL PERSONAL EN LAS PLANTAS PROCESADORAS o
DE CARNES FRIAS COMESTIBLES. i

ESPECIE No. DE AISLAMIENTOS. PORCENTAGE,
ESCHERICHIA COLI 35 90 %
ESCHERICHIA FREUNDII 6 15 % :
AEROBACTER Sp. 13 . e 32.5 % :
PROTEUS MiRABILIS 3 o 7.5 %
i , ' PROTEUS RETTGERI ’ v o 2.5 %
I PROVIDENZIA 3 ' 7.5 %
PARACOLON : : 7 v : 2.5 %
KLEBSIELLA Sp. 8 20 %
SALMONELLA Sp. 7 | 17.5 %

SHIGELLA Sp. . ‘ R o 25 %

¢
b
i



CAPITULO IV

- CONCLUSIONES.

Se efectuaron andlisls a 98 muestras de carnes frlas comestibles que incluye~
ron las siguientes investigaciones : @} cuento total de bacterios cerobias por gramo de car_
ne b ) cuenta total de Staphylococcus sp. por gramo ¢ ) determinacion de Staphylococcus
patogeno por gramo d ) cuenta total de coliformes por gramo e ) determinacion de la pre ~
sencia de enterobacterias.

Se tomoron muestras en varias empacadoras del D, F. y fueron las siguien -
tes: 11 de jomén cocido, 8 de jamén Virginio, 4 de jomon serrano, 4 de salami cocido, 5
de mortadella, 3 de lomo embuchado, 16 de salchicha tipo Viena 2 de salchiche tipo ~~=

Frankfurt, 1 de saichicha tipo picnic, 11 de queso de puerco, 15 de longaniza y 16 de cho

rizo.
Se efactuoron 7 aislamientos de Stophylococcuspyogenes (7.1% )
Se efectuaron 7 aislamientos de Salmonella sp.
{7.1%).
Se efactuaron é aislamientos de Shigellasp.
{6.1%).
Se efoctuaron & alslomientos de Proteus rettgeri
{(6.1%)
Se afectuaron 7 oislamientos de Proteus mirabilis .
{(7.V% ).

Se efectuaron 7 aislamiantos de Proteus morgonii

(7.1 %},
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Proteus se aislé en total 20 veces { 20 % ), esto como se puede observar es-
un alto indice de contaminacion ambiental .

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

Al observar estos resultados nos pareceran contradictorios ya que los produc_
tos son sometidos durante su cocimiento a temperaturas de 60 o 70c C, durante 3 a 4 hs, ~
es obvio suponer que la contaminacion de los productos se encuentran en el manejo poste-
rior ol cocimiento, ya que estas temperatures disminuyen notablemente el nimero de bac_
terios.

Anteriormente mencioné que la carne es un medio ideal para la multiplica=
cion bacteriana por lo que bastan unas cuantas esporas que hayan resistido la temperatura
pora que se multipliquen por miles en poco tiempo cuando las condiciones de temperatura
y humedod les son dptimas, a esto le sumamos la contaminacion de los trabajadores, equi_
po ¥ medio ambiente y los resultados son sorprendentes .

En cuanto a la importancia del personal como vehiculo de contaminacién =
con bacterias estéricas esta lo investigacion de entercbacterias tanto patogenas como de

fa flora intestinal normal de 50 trabajadores de plontas procesadoras de carnes frias comes

tibles,
Se efectuaron 35 aislamientos Ide Escherichig coli (90% ).
Se efectuoron 6 aislomientos de Escherichia  freundii
(15%).
Se efectuaron 13 aislamientos de Aercbacter sp.
{32.5%).

Se efectuaron 3 aislomientos de Proteus mirabilis

(7.5%).
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Se efectus 1 aislamiento de Proteus rettgeri

(2.5%).
Se efectuaron 3 aislamientos de Providencia.
(7.5%)
Se efectud 1 aislamiento de Paracolon sp. (2.5% )
Se efectuaron 8 aislamientos de Klebsiella sp.
(20 % ).

Se efectuaron 7 aislamientos de Salmonella sp.
(17.5% )} éstos como portadores sanos.

Se efectus 1 aislamiento de Shigella sp. ( 2.5% )

Estos alslamientos se hicieron en dos gramos de muestra de materia fecal.
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CAPITULO V

 DISCUSION

Se odmite generalmente que la carne de mamiferos sanos no contiene gérme~
nes o éstos son escasisimos, si bién se han encontrado en ganglios linfaticos y médula &sa.
(8).

Asi tenemos que Vareia & Zozaya { lo ) investigaron la presencia de Salmo_
nella en los ganglios linfaticos mesentéricos en un lote de 209 cerdos sacrificados en el -
rastro de la Ciudad de México, habiendo aislado 15 cepas, entre las que predominan ==

Salmonella anatum ( 6 veces ) y Salmonella cholerae~suis ( 3 veces ), Dichos animales

habian sido considerodos normales por el servicio médico veterinario.
Varela & Téllez Giron ( 11 ) estudiaron dos epizootias ocurridas en cerdos,
una disenteria y otra de colera. La primera tuvo lugar en el Estodo de Jalisco y la segun

da en el Estado de México. En la epizootia de disenterio encontraron Salmonella typhi=

murium y Salmonella choleraesuis; en la epizoatia de colera aislaron Gnicomente S. cho -

lerae=suis. Los mismos autores buscaron Salmonella en diversos érganos en un grupo de =
33 cerdos que presentaban lesiones de enteritis, sacrificados en la Ciudad de México, ha_
biéndo encontrado 27 onimoles infectados con estos gérmenes,

Vorela & Zozaya { 12 ) cultivaron trozos de higodo, de bazo y de intestino,
provenientes de diferentes cerdos comsiderados sanos, sacrificados en rastro de la Ciudad
de México, habiendo alsinde Solmonelia en el 24,2 % de las muestras de higado, 9.8 %
en lgs muestras de bazo y 6.2% en los muestras de intestino.

Lo anteriormente citodo nos muestra claramente que es elevado el nimero -

de animales que son sacrificodos siendo portadores de Salmonella ya que representa un =
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7.1% y a la inspeccion médico veterinaria habfan sido considerados normales, esto nos ha_
ce ver lo expuesto que estan los demas animales durante la matanza, degiello y cuartea=
do. Cuando se degiiella un cerdo las bacterias presentes en el cuchillo pasan rapidamen-
te a la carne de diferentes regiones de la canal a donde llegan con la corriente linfatica
y sanguinea. La superficie externa del animal contiene aparte de las propias, gran nGm_t_a_
ro de bacterias procedentes del suelo, agua, piensos y estiercol ( 6)

Debido a 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 la superficie de la carne se desarrollan sobre ellg; son especialmente interesan-
tes las es;pecies de los generos Cladosporium, Sporotrichum, Oospora ( Geotrichum ), - -
Thamnidium, Muchor, Penicillium, Alfernoria y Monilia. A menudo se encuentran Ievc_:_
duras especialmente no esporuladas. Entre las muchas bacterias que pueden encontrarse =,
les mas importantes son las de los géneros Pseudomonas, Achromobocter, micrococeus, =
Sterptococcus, Sarcing, Leuconostoc, Lactobacillus, Proteus, Falvobacterium, Bacillus,
Clostridium, Escherichia, Streptomices, Salmonella, Shigeila, Aerobacter, Klebsiella,

y Paracolon. ( 6) Desde luego también es posible la contaminacion de la carne por gé‘r_
menes patogenos al hombre, especiclmente por enterobacterios.

El profesor W,C. Frazier de la Universidad de Wisconsin ( 6 ) en su libro -
" Microbiologia de los Alimentos " dice que en cuantg el animal muere los tejidos se ven
Invodidos por los microorganismos contaminantes y que la invasion se hayo afectada por:

1, - Lo corga microbiana del intestino del animol. Cuanto mayor sea tan_
to mayor sera o invasidn. Esta es la rozon por la que se recomienda un ayuno de 24 hs.
antes del sacrificio.

2. - Condiclon fisiolagica del animal inmediatamente antes del sacrificio.
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Cuando se haya exitado, febril o fatigado las bacterias penetran con mayor facilidad en
los tejidos. Duronte la fatiga se consume glucdgeno 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 sangrfa. Cuanto mds se sangre tanto mads facil
es to conservacion de la carne, yo que cuando la sangria es incompleta, se favorece la =
expansion de las bacterias.

4, = Velocidod de oreo. Un oreo rapido reduce el ritmo a que tiene lugar
la invasion microbiane de Jos tejidos.

Los microorganismos existentes se extienden por los te{idos através de vasos
sanguineos y linfaticos.

Lo expuesto anteriormente nos da la pauta del grade de contaminacion tan
grande que existen en nuestro rastro; en la introduccidn al hacer un andlisis del método ~
de sacrificio, todos los factores criticables coinciden con lo que segin el profesor W.C.
Frazier sedala como determinantes en la invasién microbianc de la carne, es necesario -
que siempre tengamos en cuenta que la carne es un excelente medic de cultivo ya que su
elevado contenido hidrica, su riqueza on productos nitrogenados de complejidad diversa,
en minerales y factores occesorios de crecimiento hacen que las bacterias encuentren un
medio para su proliferacion, lo que plantea un problema de higlene de los alimentos.

Las normas de calidod que se exigen para las carnes frias en sus diferentes
categorias salami cocido, jamon cocido, jamodn Virg';iniu etc., se refiere a una cuenta -
bacteriona que comprenda nimeros determinados, ya que nos indica si lo carne ha sido o
no manejoda en forma adecuada en todos sus etapas de elaboracion, lo ausencia de espe~
cies bacterionas patégenas pora el hombre o produzcan alteraciones en los productos que

los hagan inodecuados para el consumo,

i
i
H
i
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En la legislacidn sanitaria Mexicana no se indican cuales son los nimeros =
permisibles de bacterias en esos productos Unicamente se refiere a la ausencia de gérmenes
patégenos, las normas Francesas mencionan el maximo de 100,000 gérmenes mesofilos por
gr.
NORMAS FRANZESAS

Ausencia de Saimonellg en veeerieveeieicnnediiiviinenss 30 gr.

Ausencia de Staphylococcus en vouvuv.ii 1 cgr.
Ausencia de sulfito reductores en ..... ‘ ! f‘cgr.
Ausencia de C!. sulfito reductores en -, .;.” 1 crg.
Ausencia de Strep. Fecalis en....\.. . 1 erg.
Ausencia de Coliformes en.............‘...'._..,l 1 mg.
Ausenclia de E. coli en ..... 1 cgr.

Weisre ( 13 ) indica cuentas bacterianos 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 acepta que as cuentas comprendidas entre ~ - = = = =
50,000,000 y 100,000,000 de bacterias por gramo de productos carnicos crudos que no-
contienen substancios inhibidoras corresponden a la presentacion de los alteraciones sép-
ticas de la carne ( 14).

En salchichas de cerdo crudas conservadas o diferentes temperaturas de con.
servacion Jensen ( 14 ) encontrd que el nimero de bacterias por gramo de carne variaba en

razon directa con el tiempo v la temperatura. A continuacion se exponen los dotos obte

nidos .

i
§
i
H
1
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TEMPERATURA RECIEN PREP, 24 hs, 48 hs. 72hs, 96 hs,
20 C 15.2 5.5 52 72 136 Mill,
461
106 C 15.2 360 720 gr.

Welser ( 13 examind corne picada encontrando un nimero de bacterias que-~
vario 5,000,000 a 10,000,000, En los resultados expuestos en esta tesis encontramos ung
vorlacién mucho mas amplia y un efemplo es el jamon cocido cuyo ndmero total de bacte.
tias va de 3,300, 000,000 o 6,000 por gromo.

Fueron aislados Staphylococcus sp en casi la totalidod de productos muetrea
dos, estas bacterias se encuentran frecuentemente en la plel del hombre y los animales =
asi como en el equipo de trabajo por lo que se considera ésto como la fuente de infecclon,
pero desde el punto de vista de o salud piblica lo que nos interesa mas es la patogenicidad
de estos mlcroorganismos y astos se encuentran en las fosas nasales, la garganta y en la -
piel, donde es el ogente casual de pistulas y forinculos, osi como en el aire y polvo de
las habltaciones. { 8 ).

En cuanto a los enterobacterios encontradas en los productos, Escherichia
coll y Proteus se consideran no patogenos para el hombre, pero por ser parte de la flora~
normal del Intestino lo tomamos como indice de contamlnacion fecal, pero debido a la -
existencia de serotipos patdgenos para el hombre nos planea un problema de salud pibli-
ca.

La salmonelosls es la forma mas frecuente de infeccidn alimentaria, la es~

pecie man frecuente es la Salmonella typhimurlum. (8-15) El hombre se infecta a par_

tir de animales que se han recuperado o de portadores humanos, éstos carecen frecuente_
mente de antecedentes de infeccidn ( 8=16) La fuente de Infeccion 1o constituyen la =

carne, 1o leche, los huevos y sus derivados ( 17 ).
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En una encuesta efectuada en Florlda ( 17 ) se descubrié la presencla de -
| Salmonella en el 23 % de 217 muestras de embutido fresco de cerdo y en el 12,.5% de 17
muestras de embutido ahumado de cerdo.
En Suecia en el verano de 1953 se declaré ( debido sobre todo a las opera-
clones defectuosas de un matadero ) el mayor brote epldémlco de salmonelcsls, se descu -

brlé que el agente causal era Salmonella typhimurlum, hubo 7,717 cases declarados con

90 defunciones.

La Salmonella dublin puede hallarse en las heces de hasta un 10% de gana
do vaeuno sano ( 18 Ritehle ).

Hacla el fin de la segunda guerra mundlal se produjeron tres brotes eplde-
micos de salmonelosis en una cludad del Oeste del Canadé, el servicio sanitario municlpal .
hizo onalizar las heces de fos enfarmos y del personal que habla estado en contacto con -
los alimentos. El Interrogatorio de los mlembros del personal y los resultados del coprocul
tivo demostrd que se trataba de portadores asintomdticos,

El Or. Gerardo Varela ( 19 ) Indicé que el instituto de Salibridad y Enfer
medades Troplcales efechio” coprocultivos a cerca de 5,000 personas que trabajan en res
taurantes y se encontré un 5 % de portadores de Saimonalia.

En el desarrollo de esta tesls se encontré un dato muy Importante y es que
el 17.5 % de portadores sanos de Salmonella sp. sa encontraban manipulando la carne fo
que refleja el grave problema que ropresenta para la salud pabliea.

Desde luego mucho Influye para la frecuencia tan elevada de portadores,
el medio toclal en que vive esta clase trabajadora y ademds lo falta de educacién higlé
nica que hace que los trabajadores que manejan alimentos no notifiquen a tlempo los pa-

decimientos que sufren, ya sea resplratorlos, digestivos o bién lestones como pdstulas o -
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fordneulos. Generalmente los portadores de Salmonella padecen dlarreas periédicas y en
el desarrollo de ésta tesis a los que resultaron positivos a Salmonella sp. se les efectud un
interrogatorlo y se pudo comprobar que la mayorfa padecla este tipo de dlarreas.

Es preocupacién de la 5.5.A. por medio de la Direcclén de Control de -
Allmentos y Bebldas de que las fébricas que elaboran alimentos cuenten con las Instalacio
nes y el equipo necesarlos asl como de servicios sanitarlos suficlentes y funcionales a fin -
de evlitar hasta donde sea posible la contaminacién de los alimentos p;r estos portadores.

Es labor de la S. 5. A. y que esté desarrollando activamente el control de
alimentos y bebldas tanto en lo flsico-quimlco como en lo bacterlolégico a fTn de que la
materia prima y el producto terminado se encuentren en condicliones adecuadas para el -
consumo humano, para esto se cuenta con personal profesional capacitade en problemas -
de salud piblica y manejo de allmentas a fin de proporclonar a los fabricantes una orlen-
taclén técnlca de manejo de alimentos en aspectos sanltaries que repercuten en beneflcios
del fabricante y del pibllco consumlidor.

No obstante muchas veces la labor es dificil ya que por Ignorancla, neglt
gencla o affn de ganar més de lo debldo pese a las indicaclones dadas no se cumplen re~
flejéndose en los resultados de los anélisls afectuados a los productos, por lo que 1a S.5.
A. se ve preclsada a aplicar las sanclones que procedan en cada caso por infracciones al
cbdigo sanltorio.

Es necesarlo para obtener exito que el trabajo sea en conjunto y que los-
Industriales haclendo a un lado los Intareses econdmicos plensen que en sus manos estd la
salud del pueblo y mds en el coso de las carnes frfas que se consumen ditectamente, pues
to que cuando la carne es fresca sin Industrlallzar el consumo es previo coclmlento, .

A continuacién se presenta un cuadro en donde se resumen los factores -

que determinon la contaminacién tanto endégeno como exbégena de la corne de cerdo,
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la primera parte tuvo como fuente la tesis de la compaftera Rosa Ma. Segura Masso ( 4 )

y la segunda esta tesis.
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FACTORES QUE DETERMINAN .A CONTAMINACION ENDOGENA DE LA CARNE DE CERDO

EXPLOTACIONES PORCINAS

TRANSPORTE AL MATADERO *

EN EL MATADERO

Alimentos contominados,
Animales enfermss o porta-
dores .

Locales deficientes.

Falta de servicios M.V,

N3 se notifico si los onima=~

les comieron y bebieron bién

Transporte de los cerdos ol matodero en - Alimentos contaminados .
condiciones sanitarios inodecuadas.

Exceso de animales en los vehiculos

Exceso de tiempo en el fransporte.

duronte los tres dios onterio-

res a su entrega.

Infeccién o portir de cerdos
portodores o enfermos.

Corrales y locales insolubres.

FACTORES QUE DETERMINAN LA CONTAMINACION EXOGENA DE LA CARNE DE CERDO.

SALA DE MATANZA

Falta de higiene en el sa~
crificio.

Falta de inspaccién onte~
mortem.

Folta de bafo ol cerdo on-
tes del socrificlo.

FUENTE (4)

LINEA DE PROZESADO

Tecnicas inadecuadas de
evisceracion.

Falto de limpiezo de equi
pos ¥ locoles.

Equipo y moquinoria eno -
cronica.

Educaclon higienico defi-
clente del personol,

ANDENES TRANSPORTE.
Carencla de refrigeracion. Falta de refrigeracion en los
Folta de prateccion de los vehiculos.

condles al medio amblents.

Falta de cublerta en los conales.
Munejo excesivo.
Educacian higienica defi- Falta de educacidn higiénica del
clente., personal .

Condiciones sonitories de los
vehfculos inadecuodas.

Maonejo excesivo
Educocion higlenico
deficlents .



OBRADORES

TRANSPORTE A LAS EMPACADORAS

EMPACADORAS

DISTRIBUCION

Falto de higiene
en el monejo.

Limpieza deficiente
de equipo y locales,

Tiempo transcsrrido
del socrificlo o proce~
sado de la canal .

Temperatura ombionte.

Falta de refrigerocion
en el deporfamento de
despiece.

Faolta de lavebos suficien-
tes pora el lavabo constan
te de manos. D

Educocion higlénica deficlente
del personal .

Corecen de refrigeracién.

Condiciones sanitarias ina
decuadas.

Falta de limpleza perddica
de los vehiculos.

Educacidn higiénica defi-
clente del personal .

Maneajo excesive de la cor~
ne.

Falta de inspeccion o la llegada
de la corne.

Total desconocimiento de la tem
peératura interna a que llega o=
carne.

Tiempo tronscurride de que fué-
sacrificado el onimal hesta su -
llegoda o |a empacadora.

Faolta de lavabos suficientes en-
el departomento de empaque con
dotaclon de desinfectante .

Educocion higiénica deficiente.

Portodores sonos de enterobacte.
rios patdgenas.

Falta de equipo adecuado ol per
sonal de empoque.

Falto de refrigeracion.

Condiciones sanitarics
de los vehiculos ina-
decuadas .

Manipulacidn inadecuo-
da del producto termina-
do.

Educacion higiénica de ~
ficiente del personal .




cAér'ruLo Vi
SUGESTIONES

1. = En cuanto o los centros de produccion pecuaria sera necesorio que los
ganoderos crien a los cerdes de acuerdo con programas practicos y odecuados de senidod ~
animal y zootecnia.

2. - Es necesario aplicar los medidos sefdl adas por los reglamentos paro el
transporte de los animales y establecer itinerarios con desconsos intermedios cuondo las -
distancics seon grandes.

3. - Debe reolizorse lo imspeccidn ante mortem de los animales ya que mu-
chas enfermedades y especialmente los de origen entérico se ha demostrodo que pesan desa
percibidas duronte lg inspeccion post mortem, resultondo esto una fuente de contamina -
cion de enterobacterios patogenas sorprendente .

4. - Los animales antes de ser sacrificodos deberfon ser aturdidos e insensi.
bilizados o fin de que duronte el sacrificio no se exlten, odemas yo insensibilizados no -
se estropeon los jemones al ser colgades los animales del miembro posterior.

5. - El materiol de trebajo como cuchillos, chaires, etc., deben ser lava
dos frecuentemente pora lo que se debera tener constantemente en lg sola de matonza -~
unos tanques con desinfectante para que los trobojodores puedon con foctlidod intreducir
dicho materlal cuondo se sospeche de un animal enfermo.

6. - También se deberd instalor lavebos dotados de occesorios rejlomenta-
rios como son toolleros de toolles desechables, jobonera de jabon liquide, bote pore pa-

peles con tapo y buena dotacion de desinfectonte, éstos se encontroran en lugares adecus

dos a fin de que el personal tenga todes los focilidodes de faverse las momos.
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7. - El personal debe.ser dotodo de ropa de trabajo limpia constantemente
y que esta ropa solo sirva para el trabajo y por ningln motivo el persondl la lleve asu ca
sa.

8. - Al eviscerar un animal se tomaran las debidas precauciones para que -
el contenido estomacal e intestinal no se pongan en contacto con los masas muscul ares.

9. - Los andenes de venta deberan tener refrigeracion y la suficiente pro -
teccidn a fin de evitor la exposicion de los conales, o de lo contrario protegerlas con cu-
biertes individuales que a la vez que permiton la transpiracion la protejon .

10. - El M. V. que efectia la inspeccion de ics visceras debera tener en -
su poder el control de la cadena donde se encuentran colgados los animales a fin de que-
ol detectar una viscera con un proceso patolégico poder para la Iinea de produccién y de_
tector o lo conal correspondiente pora una inspeccion méa detenida.

11. - En vista del ndmero de enimales que pason por minuto onte un Med.
Vet., este personal es insuficiente y odemds resulta sumemente cansodo el estar observan_
do durante tres o cuatro hs. seguidas visceres y canoles lo que hace que Ilegue un momen
to que el consoncio ocasiona que se corra el peligro de que ciertos desiciones posen desqpe_[_
cibidas, por esta razdn es necesario que se adiestre personcl a nivel téenico a fin de que
estos ayuden en 1o inspeccion post mortem y de esta manera el Mod. Vet, efectuard el-
dictamen ol detectarse un problema patoldgico y i tendra oportunidad de supervisor la
matonza para evitar que se cometon faltes de higiene en el proceso.

12, - Es necesario emprender uno labor de educacion al personal del ras=
tro, en aspectos de higiene de la carne, monejo de alimentos, higiene personal, higiene

del trabajo y salud piblica, esta lobor corresponde tanto al Médico Cirujono como al Ma
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dico Veterinario ya que trabajendo en equipo puede desarrollar programes sumomente bené
Ficos tanto en lo econdmico como en lo social para esta clase trobajodora.

13. - Los camiones de distribucion del rastro deberan contar con refrigera-
cion y después de coda reparto ademas de lavarse con ogua y jabon sera necesario que se-
use algln desinfectonte.

14. -~ L condles deben protegerse adecuodemente o bien ser cargades y =
descargodas en tal forma que se evite hosta donde sea posible su manipulacion excesiva'y
el contacto con el suelo.

15, - Tanto el persondl del matadero como el que transporta la comne, para
obtener su tarjeta de solud i como para resellarla cada seis meses, debera incluirse en -
tre los analisis efectuados un exdmen bacterioldgico de materia fecal a fin de que si exis
ten portadores de enterobacterias patogenas seen sometidos a un tratamiento oportuno.

14, ~ Es de importoncia que el Med. Vet. responsoble de obradores se en-
cuentre presente a lo llegoda de las conales procedentes del rastro lo que asegurara que~
la carne por procesarse se encuentre en buencs condiciones de conservacion y que la tem
peratura interna no seo muy elevada &l como no presente signos patol6gicos manifiestos.

17, - Es necesario que los dueitos de los obrodores presten la debida aten -
cion o la higlene del local, del personal y del manejo de la corne colaborando en esta -
forma con 1o 5.5.A., odemds serfa de mucha utilidad para el indwstrial que cuolquier du.
da en cuonto a estos aspectos se diriglera a la Direccién de Alimentos y Bebidas para so
licitar ayuda técnica en coda caso, ya que como dije anteriormente esta en to mejor dis.
posicidn de ayudar y orientar a los fabricantes que soliciten ayuda.

18, -~ En los empacodoras es necesorio que se instolen-lavabos dotados de

accesorios y desinfectontes en lugares adecuados en el departamento de eloboracion y so

B U L B P R X LR
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bre todo en el de empoque.

19. - El personal de la empacadora debera contar con equipo adecuado de
trabajo y especialmente el personal de empaque, ya que este puede ser el principal agen-
te de contaminacién.

20. - A lallegada de la carne o la empacadora esta se deberd de reinspec~
cionar a fin de rechazar la carne que venga muy coliente o presente signos manifiestos de
descomposicidn, ©s muy importante que lo carne se meta en una camara de refrigeracion -
inmediatamente para bajorle la temperatura,

21, ~ El transporte del producto terminado debera hacerse en vehiculos con
equipo de refrigeracion, y después de coda reparto someterlos a un lavabo y desinfeccion
adecuados.

22. = Para poder llevar a efecto un control sanitario tanto en las materias
primas como de los productos terminodos serd necesario que las empacadoras cuenten con
laboratarios de control de calidad asi como de personal capacitado en el manejo higiéni~
co de los alimentos a fin de evitor hasta donde sea posible la contaminacidn microbiold -

gica de los carnes frius comestibles.
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13, -
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