UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
ESCUELA NACIONAL DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA

Estudio Bacteriolégico de las canales de bovino

T E S | )

QUE PARA OBTENER EL TITULO DE

MEDICO VETERINARIO ZOOTECNISTA
P R E s E N T A

- AGUSTIN MANUEL BANEGAS VILCHIS

MEXICO
1968



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



LSy

NS Hy=s- R poel St
2

ek & Anan T

ke es s

o s L sy
-

X “ran e demy e
* e

“ESCUELA NACI%NAL

.DE MEDICINA VET

canales

s

PROFESONAL

AGUSTIN MANUEL. BANEGS VILCHIS ~

ERINARIA Y ZOOTECNIA




- A MIS QUERIDOS PADRES

‘ SR. FELIPE BANEGAS CARBAJAL,

SRA, VIRGINIA VILVHIS DE BANEGAS.
A QUIENES DEBO TODO,

A MIS HERMANOS =~

ANGELICA

yosr. LUIS Y

A 1A MEMORIA DE MI. HERMANAY .
: MARIANA Q. P D.

_ A MIS TIOS Y PRIMOS,
SR. GUADALUPE Y SRA, ELISA O, DE VILGHIS
" SR, GONZALO Y SRA. CONSUELO P,DE VILCHIS.
SR. RAMON Y SRA, CIARITA V, DE RIVERA, '
SR, MARCELINO Y SRA, MA, LUISA P. DE VILCHIS,

A MI SOBRINA

MARIANITA,




A MIS HERMANOS POLITICOS

. mmon
FRANCISCO.

A ANGELICA CON TODO

" MIAMOR, -

' CON GRATITUD AL M. V. Z.
© -~ MANUEL RAMIREZ VALENZUELA
QUE ME ASESORO ESTE TRABAJO,




A MIJURADO. -

M. V. Z. MANUEL RAMIREZ VALENZUELZ

© M. V. Z. OSCAR OCANA GARCIA,

. M.V. Z. ANA MARIA FRIAS.
©© M.V.Z. MARD INES IZAGUIRRE,

© M.V.Z. GUSTAVO FRANCO FRAGOSO.

A TODOS LOS MEDICOS VETERINARIOS, QUE
- CON SU ESFUERZO Y DEDICACION HAN DIRI-

GIDO SUS ESTUDIOS A IA SALUD PUBLICA,

“A MIS MAESTROS, AMIGOS Y

. COMPANEROS,




‘una etapa muy ‘im pd&arité e

 va ligada con el florecimi

"~ puros e impuros desde:un:

la préctica de la inspeccién post-morten de los animales sacrificados para

INTRODUCCION

v 1o com estible

el consumo humano a esta practica se le dié un enfoque puramente religio-

.80, ya que la observacidén de ciertos 6rganos y de las canales, tendria una

honda influencia en el futuro de imperios, reynos, ciudades o del mismo -

hombre, el resultado de esta operacién es el nacimiento de lo que hoy lla-

. mamos inspeccién de los productos de origen animal. (18)

La dieta alimenticia que se establece en las grandes cul -
turas de América, se referfa en el consumo de un elevado indice de protei
nas de origen vegetal, asi como tambien proteinas animales de especies -

nativas pero en menores cantidades.

La introduccién de ganado bovino, porcino, ovino, etc. por

" los conquistadores al continente americano yendria a proporcionar una fuen-

te de proteinas animales en nuestra dieta diaria que completaria a la dieta

adecuada que tenia la poblacién indigena.



"hoyien.dia.el _promedi‘o‘ del consumo de came de bovino en el D.F. es de- -
-f6_0'g‘rs. diarios per capita (1) Teniendo en cuenta que el requerimiento de s
" carne que nece'sita_‘uh.a béfsdhé, ‘segin los dietistas ingleses esde lgr. .

pbr »urll kilo de peso ‘vivc) del ’»'in'divid‘uo, por lo que deducimos que este pro

med1o de 60 grs dlanos d’ came de bovmo satlsface la demanda de pro -

tema de: orlgen ammal en una dieta bien balanceada para satisfacer la de

g manda de carne en una poblacic’m en constante crecimiento, es necesario

por una parte aumentar la produccidén mediante la aplicacién de précticas~
zootécnicas adecuadas y por la otra parte controlar las plagas y enferme -
dades que afectan la produccidén de proteinas de origen animal.

Otro aspecto que tiene mucha importancia se refiere all-
procesado de lus alimentos de origen animal, un mal procesado es eviden-

te que determine, alteraciones del producto, mermas etc. y puede inclusi-
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- ve-determinar enfermedad en

nuestro caso la carne y la otra es la profilaxia cont

.~ infecciones alimenticias, para estos dos fines es necesario

de refrigeracién (9).

La carne:de




sis las teniasis ¢ hidatidosis.

saginata) .

iones alimenticias que son

’la c1stlcercosm (Cystlcercus bov1s)y L Taemg
L Existen ademé‘s_ ‘~_1
frecuentes y se deben a la invgeus O] ,a'c;cei'ia‘nas qkue se encuen
tran en los alimentos con un: deficie Debido al gran nimero de
enfermedades transmitidas de los ammales al hombre (zoonosis) ‘por estos
articulos de primera necesidad consideramos necesario llevar a.caboel -
presente trabajo, partiendo de dos aspectos el pﬂﬁero es el cuantitativo,
es decir determinar el nimero dé bacterias por gramo de carne siguiendo -~
las técnicas de la Asociacién Americana de la Salud Pablica. (12).

El aspecto cualitativo estd enfocado en la determinacién
y cllasificacién_‘de"enterobacterias que se encuentran en las canales del -
Rastro de Ferreria del D.F. siguiendo las técnicas sefialadas por Edwards
y;Ew:ing . (6)

‘ IA EXPLOTACION BOVINA EN ME)&ICO

Dentro de los estados de la Repliblica Mexicana que abastecen el merca‘?_-r-“,;
do de carne del D.F, se encuentran en primer lugar Veracru'.z, Hidalgo ,ASr’:m :
Luis Potosi, (Las Huastecas), Tabasco, Oaxaca y tltimamente ha Vtyomarcki:é-'-

un mayor incremento el estado de Guerrero. Desafortunadamente la explo-

tacién ganadera en estos estados carece de una apropiada direccién téc-




Los medios de transporté considerados desde un punto

de vista sanitario, estan representados por camiones, trailers y el ferro-

copin st € mi

cai'ril, este Gltimo medio viene a resolver el problema de aquellas regio -
nes donde no‘hay carreteras, pero por lo general el camidén o el trailer son
los mas empleados por la rapidez en el transporte y tambtén a que estos -
tipos de reparto no estan sujetos a un horario de salida establecido como -
sucede con el ferrocarril. El nimero de animales por camién estd sujeto -
al peso y talla de éstos aproximadamente se transportan de 10 a 15 anima

les por unidad observandose en su mayor parte en este medio los anima -

les recorren grandes trayectos en pésimas condiciones higiénicas y huma-

s

nitarias, causadas en gran parte al exceso de animales transportados, y-
que cuando llegan a su destino, son elevadas las pérdidas por decomiso-
total o parcial que sufren las canales por traumatismos, esto representa

pérdidas econdmicas y privacién de estas protéinas a la colectividad




 ALOJAMIENTO

Los corrales ddnde sevarloja él ganado en el Rastro de -~
Ferréffa”estén diseﬁados en tal forma que facilitan las maniobras en el ma
nejo de éste, en primer lugar se encuentrah los corrales de compra y ven -
ta cuya altura de entrada corresponde con la altura de la parte pos.teriorr -
del camidn facilitando el descenso sin diﬁcultad, el ganado una vez vendi
do es marcedo y pesado y se aloja en los corrales corresponc.lientes duranr
te un lapsd de tiempo de 12 a 24 horas antes del sacrificio, este tiempo va
ria segin la demanda de carne er.l el mercado, pues ha llegado a ocurrir que
el ganado se sacrifica después que ha sido pesado.

Los corrales donde se aloja el ganado antes del sacrifi~
cio son amplios con cercas de columnas de concreto, el piso es empedra -
do, los bebederos son encalados cuando entra un nuevo lote, gran parte -
de estos corrales no tienen techo, solamente algunos y éstos son dedo -
ble égua, el aseo de los corrales se hace mecanicamente. Estos corrales ~
convergen a un pasillo central que comunica con la rampa que lleva a los -
animales a 1a sala de matanza, el piso de la rampa es de céncreto presen
tando unas concavidades en forma cuadrada con el objeto de que no se res~
balen al subir.

SACRIFICIb

En la sala de matanza los animales llegan a esta unidad

‘




en gmpos" 7.3 10 animales, el método dé-‘ééc’rifidio’emp'leado es'la puvh'tilla‘,f'

ésta es introd

,a'5 mmutos que es el tiempo del trayecto hasta donde se realiza el desolla"*
't_io’,’ esta operacion se hace manualmente. Después se efectia una inciSién S
sobre la linea alba desde la sinfisis pubiana hasta la apdfisis }dféidé délﬁ—r ‘

esterndén y se efectiia la evisceracidn que consiste en seccionar la porcién -

final del recto y la regidén correspondiente al eséfago, estas visceras son
colocadas en una banda sin fin en esta forma Unicamente quedan los rifio -
nes en las canales, luego se procede al corte de la canal en dos mitades~
lo que da origen a las “medias” éstas pasan a el lavado que se hace con
agua a presidn una vez terminada esta faena se efectiia la inspeccidén por-
un Médico Veterinario que autoriza si las canales pueden ser selladas o -
en su caso decomisadas total o parcialmente, por otra parte en la banda -
sin fin se efectia la inspeccién de las visceras, la inspeccién sanitaria -
de las ubres y cabezas se realiza por lo general en el suelo, Terminada la
jornada de trabajo la sala de matanza es aseada_, manuzlmente con cepi -
llos, escobas, agua caliente, agua a presiénA y detergentes, los instrumen
tos de trabajo como la cuchilleria,cadenas perchas y chairas son lavadas-
con agua a presién, los operarios envian sus ropas sucias a la lavanderia

de la planta, pero parece que existe entre ellos la idea, que la persona -




* nualmenté y en los ande oche v las prime -

ras Horas de la.mr.a.ﬁana‘ en 'r:llo.ndg"'stvm exi bidas 'z‘;'a'rafr u venta"f_u"n’a' s om
pradas se pesan y son conducidaé a loscamlonesdereparto del Rastro de -
Ferreria por empleados que soportan el beso de la media canai en sus espal
das usando como medio de proteccidn en estas faenas batas y gorros que -
generalmente se encuentran sucios. En los andenes de venta se efectla, -

antes de la salida de las canales a los expendios de carne otra inspeccién

'y las canales que no son vendidas ese dfa son conducidas manualmente a -

las camaras refrigerantes que se encuentran a una temperatura de 7°© C. y al -

.. dia siguiente son de nuevo exhibidas en los andenes para su venta.

DISTRIBUCION
:Eli feparto de las canales a los expendios de carne se efectiia por los camio
nés dél Rastro de Ferreria que en su mayor parte carecen de sistema de re-
; fl‘igeracién, el interior de éstos se encuentra cubiexto (piso,techo y pare -
des) por l&mina galvanizada, las ce;nales se encuentran colgadas en per -

- chas colocadas en la pared y techo de estos vehiculos, para ser descarga-




EXPENDIOS DE CARNE.

A éstos 1 lasificamos en 4 categorfas segiin nuestro concepto en: Esta’ - BRI

SO

blecimientos de auto servicio, supercarnicerias, carnicerias y puestos de -

“mercados.

Los establecimientos de auto-servicio ( en los que el =

cliente se sirve asf mismo) cuentan con locales adecuados, el sistema de
‘tefrigeracién reine todas las cualidades para la conservacién de este pro =
‘ducto, los locales generalmente se encuentran cerrados 1o que disminuye -

el grado de contaminacién ambiental. los cortes se realizan en serie es de

o g A [ TR T T A T

cir hay empleados que tinicamente hacen los cortes y otros los empaquetan
- - en ocasiones existen méquinas apropiadas que reemplaza la mano del -
; : e A

hombre en esta Gltima operacién.

Respecto a los empleados ellos portan batas blancas, -

4
3

- gorros y en ocasiones guantes (especialmente los encargados de empaque -

‘tar estos productos) cuentan con instalaciones sanitarias y iesellan su tar-




'jefa de Saludfcada 6 meses estas tarjetas son ’exbe'd‘i’da'spléuri'iva";Sé"c‘rétaffa_” bt B

‘de’ Salubridad yAsistencna Pu")hca.

Las supercarnicerias cuentan con locales: adecuados, el

' sistema de refrigeracién es el indicado para la conservacién de la came, - >
el corte de las diferentes piezas musculares de la canal se hacen antes de

la venta al piblico y son exhibidas en vitrinas refrigeradas, una vez que -

el cliente ha seleccionado la pieza de carne el corte de esta se realiza a —
la vista del piblico.

Los empleados portan batas blancas, mandiles de hule -
blancos y en ocasiones gorros, ademas cuentan con instalaciones sanita -
rias apropiadas,resellan su tarjeta de salud cada 6 meses.

Las carnicerias cuentan con locales mas pequefios y ge-
neralmente cubren los requisitos para la ventq de este producto. El sistema
de refrigeraciéon en muchas de ellas es bueno y en ocasiones no es el indi-
cado para la conservacién de este producto. La venta de la carne es simi -
lar al caso anterior (supercarnicerias) se realiza a la vista del piiblico.

Los empleados portan batas blancas o (inicamente mandi
les ya sea de hule o tela blancos, y generalmente se encuentran uno o dos
dependientes que ademés de hacer los cortes de carne llevan la caja es de
cir son los que reciben el dinero de la éompra de‘ estos .productos. Resellan -
su tarje;ca de salud igualmente cada 6 meses.

Los puestos de mercado, hoy en dia encontramos que en -

algunos mercados del D, F, los locales de estos expendios son adecuados,
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el sistema de refrigeracié;; es bueno, lo 'co"r}'e's’ dg‘damé serealizanala
vista del piblico los empleédé;ii‘ portan ib;f‘éa's'b n{andiié.s blya"nc’o's" y'yfgarvhbié‘n
el dependiente lleva la caja corﬁé en el caso anterior (camiceﬁas) ‘ ‘péro.

desafortunadaments existen mercados que no han sufrido reforma alguna -
donde los locales son inadecuados y el sistema de refrigeracién no es el

indicado para la conservacién de este producto, el corte de la carne se rea
liza a la vista del piblico y las masas musculares son exhibidas sobre me.
sas cubiertas de alfalfa, los empleados portan mandiles y llevan la caja, -

la presencia de insectos es més evidente en la temporada de calor. Estos

empleados resellan también su tarjeta de salud cada 6 meses.




MATERIAL Y METODOS

Frascos Mason de 500 ml. pinzas, bisturis, tijeras, de- :
sintegrador Waring de acero inoxidable, pipetas, cajas de Petri, cuenta -
colonias Quebec, medios de cultivo para enriquecimiento, aislamiento e -
identificacion de bécterias, reactivos para determinacién serolbgica y el
material propio del laboratorio de Microbiologia.

Las muestras de carne se obtuvieron de la sala de matan
za del Rastro Frigorifico de Ferrerfa, de los 5 a 15 minutos después dell sa
crificio de los animales, durante los meses de agosto, septiembre y octu -
bre,

Otras se obtuvieron en los andenes de venta del mismo -
rastro de las canales ya procesadas listas para su Venta entre un lapso de
tiempo de 8 a 12 horas después de la matanza.

Otras muestras se tomaron en los expendios de carne del
D.F. clasificados en establecimientos de auto-servicio, supercarnicerias -
carnicerfas y puestos de mercado.

Las muestras para el examen bacteriolégico de carne de
bovino se ob&uvieron en fragmentos de 50 a 100 gramos con instrumento es
téril obtenidas de la regién lumbar, escapular y'del cuello, comprendiendo

la aponeurosis superficial de 5 x 5 cm. y la masa muscular profunda de 2



a 5.cms., se introdujeron en frascos Mason estériles y fueron conducidas . " |

tafado, toda esta operacién se hacfa junto al mechero, por otro'»'lqdo a.se .

v e e e R e b 1 8 T

" tenfa preparado el desintegrador Waring donde se colocaba esta porc1on de'y:f e
misculo con 90 ml. de diluyente (agua destilada estéril) a la tempera’cura =
del iaboratorio desintegrandose por espacio de 3 a 4 minutos hasta lograr = =
una dilucién homogenea (1:10) a partir de la cual se prepard una serie de di
luciones cuya concentracidén formd series geométricas es decir 1: 100, 1: i

1000, 1: 10 000, 1: 100 000 y 1: 1000 000. se tomd 1 ml. de cada una de'- '-,

las diluciones, luego se dep051taron en caJas de Petri donde se les anadlo

el agar nutritivo a 45 a 48 C. seguldo mmedlatamente de movimientos os
cilatorios para distribuir uniformemente el inéculo en los 20 ml. de medio,

se dejaron a la temperatura del laboratorio antes de introducirlas a la estu

fa para solidificar el agar y se incubaron a 30':J C . por 72 horas luego se - |
contd el nimer o de colonias el cual se multiplicd por la dilucién correspon
diente y el promedio de la cuenta de las diluciones nos did el total de bac

terias aerobias por gramo de carne.

Para conocer el nimero de Staphylococcus sp. por gramo




,,,,,de,came de;boi/ind,segmmos'

}do como medm de ClllthO el mcdlo btener el -

_St_am_
total de St aphzlococcus sp. por gram : 1 imero de colo

nias de cada caja de Petri y se mu1t1p11co por:la 11u01on correspondlente -

R4 el promedio de la cuenta de las d11uc10nes dio el total de Staphylococcus
sp. por gramo de carne.

Para el aislamiento e identificacién de snterobacterias -
se siguieron las técnicas sefialadas por Edwards y Ewing (6). Se tomd 1 ml.
de la dilucidén 1: 10 y se aﬁadié a9 ml. de caldo. Selenito, incubéndose a -
3719C. vy post'eriormenté se vhvicieron siembras en eystn’a en placa de medios
diferenciales como se hace en el éxamen de heces, una vez aisladas las -
colonias se procedid a la determinacién de género y especies por pruebas -
bioquin:.icas y serolbgicas.

Ei procedimiento se sefiala a continuacién en un breve -
esquema No. 1

ESQUEMA No. 1

AISIAMIENTO DE ENTEROBACTERIAS EN CARNE DE BOVINO |

CALDO SELENITO,

| ™
"

VERDE BRILLANTE S. S..

|

TRIPLE AZUCAR,

PRUEBAS BIOQUIMICAS

l

DIFERENCIACION SEROLOGICA .




FAMILIA ENTEROBAGTERIAGEAE,

Erwinia
No reduce los ni-

tratos y causa a -
gallas a la planta

Reduce los nilra-
tos se parecea -~

Aerobacter Licia el gel

pectonado

Causa reblandecimiento

de la raiz.

Shigella © 7 S.typhosa Klebsiella erratia _P. morganii
_ IndolV MREVT"‘VP'; No hay forma Gli_dérol gas¥ " Indol-MR=VP o Indol * Ni‘“' -
* Citrato- Hy 'S¢ cién de gas Sorbitol + - Citrato+Urea= VP Hg 8

'KCN-'No hay en carbohi -+«  Rafinosa+ " ‘Hy 8-KCNemovi Citrato -

formaciéon degas  dratos, Lac- Ramnosa*+ lidad+Lactosa- KCN+Urea +

en carbohidratos  tosa- KCN+VP+LActo + X Duleitol-" :Lactosa -

Movilidad— Movilidad+V
Alkalescens 1 !
dispar _Salmonella Hafnia ) Providencia B.
Indol-MR+ VP- Glicerol gas+ Indol+MR+ VP~

Indol+ MR+VP- KCN-H,S hay,  KCN#Sorbitol - Hp8 - Citrato +

Citrato-no hay formacidn Rafinosa - KCNHUREA - Lacto~

formacién de de gas en Ramnosa+ sa~Movilidad+

g;i:rafglscm‘ bo ::arbi:icirg_ g/lolvilidadl-f Providencia A.

2 os.Lacto. elatina-lac- Indol+MR+VP —~
lt\/(l)ovtli:;d-Lag_ sa.- tosa- H, S- Citrato+
sa . KCN+Urea -
: Movilidad +
Escherichia
coli Arizona Aerobacter C || > Proteus vulgaris

IndoBMR+P . Indol-MR+ VP~  Glicerol gas + IndoHMRIVP ~

HyS - Citra Citrato+H- S+ Sorbitol + H s-Citrato¥

to-KCN-Gelati KCN-Dulci~ Ratfinosa + KCN+Gelatina+

na-Urea-en ~ tol-Movili - Ramnosa - UreatMovilidad +

glucosa hay - dad+ Movilidad +

formacién de ~ Gelatina+ KCNVP V

as
g Citrobacter
Aerobacter B.
Indol-MRVP- ]
CitratosH], S+ Glicerol gas+
it L
Gelarina- .
Movilidad+ KCN+Vp+ Movili
dad +
Aerobacter A ’
) Glicerol gas-
VP+Sorbitol +
- : " Rafinosa~ KCN+
Movilidad +
\ Erwinia



RESULTADOS

; 'En\lvaé taﬁlas Iy II se encuentran los resﬁitadorsﬂde,bl‘avs»:

l;prbmedio de bacterias por gramo deyéarn‘e_;d bo- S

muestras de la sala de matanza entre 3 a 15 minutos -.

25 muestras.

3.~ El promedio del nimaro de bacterias por gramo de -

T carne de bovino de canales obtenidas en los andenes de venta entre 8 a ~; :

leh’orés después del procesado de los animales fue de 10 380 146 en 25 - 7
muestras.

4,- E1 érbmedio del total de Staphylococcus g_ pof gra ;
mo de carne de bovino obtenido en este mismo lapso dé tiempo fue de -~
2 441 332 en 25 muestras.

5.- El promedio del total de bacterias por gramo de car
ne de boviﬁo obtenidas en los diferentes expendios de carne (estableci -
‘mientos de auto servicio, supercarnicerias, carnicerias y puestos de mer
cado). correspondid a 22 526 946 en 25 muestras.

. 6.~ El promedio del tétal de Staphylococcus sp. por gré

mo de carne de bovino de estos expendios de carne fue de 3 551 826 en -



- ,,}17 I

25 muestras. .

Los datos obtenidos en las tablas No. Iy II fueron so -

is estadistico presentandose la inferencia cormrespondien

loste siinltyac_los’ obtenidos en la determinacién

3.- Dentro del género Aerobacter se aislaron 17 mues -

' -'4‘1‘:7ra!s‘7 Q;ijgépondiendo a 9 A.cloacae con 12,0% y 8 a A. aerogenes con . -
10.2%.

4.- En el género Shigella fueron aislados 7 muéStras con:

9.2%

_s’euddrr:lonas aeruginosa (2.2%)

.- El género Klebsiella fué aislado en 7'ca;sp._s, éxfeé- i

e e L e i a8 T e T e ) e TR e vbend s N S T AT T



- 123 666

© 153 333
235 333
490 000
826 666
840 000
706 666
953 333
083-333
333 666
676 666
150 000
533 333
326 666
883 333
313 333
423 333
326 666
676 666
10 973 333

WWONU BB WWNNNN

Promedios

2 892 372

0O N O 1t oy RN R e

720-000
943 333
266666
696 666
376 666
566 666
910 000
366 666
013 333
000 000
20 446 666
21 011 000
23 066 666

- 37 166 666

39 466 666
58.266 666

10 380 146"

e
1280 000

350333
453 333
880 000
923 333

1 023 333

1 443 333

1 540 000

3 230 0090

3 906 666

5 100 000

5 923 333

6 370 000

16 710 000

33 700 000

34 320 000

35 366 666

38 000 000
39 146 666
40 130 000
41 873 323
42 146 666
45 420 000
46 926 666
51 260 000
67 030 000

22526 946,

(1) muestras obtenidas en un lépso de tiémpo de 3 a 15 minutos.

(2) muestras obtenidas en un lapso de.tiempo de 8 a 12 horas.

(3) muestras obtenidas en un lapso de tiempo de 24 a més horas.

EXPENDIOS DE CARNE- (3)*

;
i
z_
'E
z



. mEANe.m

Resultados de las cuéntgafs»'b'avc‘:};zé_‘rriéha,* Staphylococcus sp. por gramode -

‘carne de las canales de bovino.

SALA DE MATANZA (1) v’ANDENES'DB VENTA (2) EXPENDIOS:DE GARNE (3)
———— . e 32 333
— e : 33 333
~—— 3 333 83333
———— : 3 333 366 666
—— = 3 333 430 000
——— 3 333 ‘ -. 620 000
3333 6 666 ~---836 666
3333 26 666 1 260 000 )
6666 33 333 1 530 000 i
6 666 ' 36 666 1 540 000 ;
20 000 46 666 1 560 000
26 666 120 000 1 560 000
30 666 333 333 1 913 333
36 666 336 666 2 220 000
66 666 340 000 2 223 333
70 000 436 666 3 140 000
116 666 463 333 3 346 666
353 333 1 356 666 3 370°000
356 666 1 833 333 3 920 000
446 666 : 3 063 333 7 153 333
1 510 333 6 140 000 7 760 000
2 250 000 8 016 666 8 026 666
2 856 666 17 903 333 9216 666
3 950 000 18 166 666 21 406 666
Promedios.
489 079 2 441 332 3 551 826;
(1) muestras obtenidas en un lapso de tiempo de 3 a 15 minutos.
(2) muestras obtenidas en un lapso de tiempo de 8 a 12 horas.
(3) muestras obtenidas en un lapso de tiempo de 24 a mas horas.




M=%Xf = 74,5 = 6.72

N 25
Me = le+N_- Fle
-2 &=
Fe
M = XE(X X)f = 0.5
N
T o= 2
G =E(X-X)f -86.65
N 25

& E(X-_hf)zf - 5,87
N .

4.65

BIBLIOTECA CENTRAL
L’t Hc f‘kg fﬁg ‘

' Curva exponencial que obedece
“alaley vz e,
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Ma=£ef - 287.5 = 11.5
N 25

Curva pentamodal =

Moda significativa —= ~ - - 2. 5:con:13.datos:

M =1e N ~ Fle :
7z

.h =012.5 05"
- 13 13
M = ¥ &(X-X) f. = 32.5 - 525 = 32,5 -21-

2 12,
- 2 S ]
C= -X) f. -1560 & - :
& \\?(x‘“) 18600 = 600 o E(X-XF _ o 00
N 25 ‘N
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ENTEROBACTERIAS DETERMINADAS EN 75 MUESTRAS

EXPENDIOS DE CARNE (1) ANDENES (2) S. MATANZA (3) TOTAL ‘ % =
E. f‘_r_e.lm_du_ 3 3 ‘ 2 9 12 i
E. coli_ ’ 9 7 s 20 266
P, morganii 1 1 - f o 2 22
P. mirabilis ! 4 L po 5. o
P. vulgaris RN 5 & ! 3 -
A, cloacae ’ i |

1>

¢« @erogenes

Saimonell_a_i Sp.

Shigella sp..

Ps. aeruginosa - 3 :
Klb. pneumoniae 2 ' 3

(1) muestras obtenidas entre un lapso de tiempo de 24 a més horas .
(2) muestras obtenidas entre un lapso de tiempo de 8a 12 horas.

(3) muestras obtenidas entre un lapso de tiempo de 3 a 15 minutos.,



DISCUSION

k, :Los animaies vivos albergan microorganismos en la piel,
pelov, -fy.e(nyil"asfcavidédésbde los 6rganbs que comunican directamente con -
.1'a> s’uééyr‘ﬂclie ‘exteri‘or a través de las aberturas naturales (11} {21)

Existe una flora bacteriana natural de la carne observada -
en las canales de reses recientemente sacrificadas y los recuentos bacteria
nos en estas canales suelen dar cifras bajas (11) Es precisamente durante-
el almacenamiento, la manipulaciér‘x, el transporte v la distn‘b:lcién de la-
carne, que las condiciones ambientales varfan y en ocasiones alteran el equi-
librio de esta flora natural dandoilugar a un aumento de estos microoorganis -
mos v asf como la aparicién de especies nuevas en la flora original.

Este aumento cuantitativo y cualitativo de las bacterias -
en la carne de bovino, va en detrimento de la evolucidn sanitaria de estos
productos alimenticios, para lograr conocer este problema nos valimos de -
un sistemético muestreo de este producto en las diferentes etapas de su
procesado permitiendo establecer comparaciones y sefialar en que parte de-
la linea existen deficiencias que contribuyen a incrementar la contamina -
cién (15), No podemos olvidar que por la composicién quimica vy fisica de -
la came estos productos pueden desco’mponérse y contaminarse fécilmente

dando lugar a la formacién de substancias tdéxicas o ser una fuente de infec
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cion, esto plantea un problem de iglene de los alimentos.

Uno de los factores que mfluyen en la contaminacwn bac-

tenana de la carne de res, durante su procesado en los mataderos se en -

.

cuentra en primer lugar la evisceracién, es decir cuando se secciona el -
esbfago ybla parte p;steﬁor de} recto ya que es frecuente que el contenido
de estas visceras contaminen las canales.

Se ha escrito bastante sobre otro factor que contribuye a -
l_a'fcqntaminacién de las canales nos referimos a el degiielle pues un gran -
nimero de bécterias penetran al torrente sanguineo y llegan a encontrarse-
én el codgulo intracardiaco, microorganismos que proceden del cuchillo -
del degtielle (15). Respecto al nimero de bacterias por gramo de carne de
bovino no encontramos datos que se hayan hecho en nuestro pais y son es
casas las referencias en otros paises. Hay que tener presSente que las cuen
tas bacterianas que se han obtenido de las superficies de la canal da una -
amplia variacién en los resultados. la carne picada fué examinada por -
Weiser (21) y mostré una amplia variacién de 5 000 000 a 10 000 000.Den -
tro de los factores que tienen mayor influencia en la contaminacién de la -
carne, son una deficiente manipilacidén, transporte y almacenamiento de -
estos productos ya que la cuenta bacteriana més alta fué encontrada - -
en expendios de carne en donde la carne se exhibia fuera de las vitrinas -
y no contaban con una unidad refrigerante adecuada. En Australia y Nueva~
Zelanda se realizé un estudio donde se exponen las principales causes de

la contaminacién en una forma concreta (16).




. . . . E i

Cleprox. - 33%

(aprox.. 5% . » . :

3) Contenid

- condiciones normales . . .- 3%

~4) Transporte y almacenamiento 50%) :
. 5) ‘D‘escuarti_zamiento y em_b_a_léj ‘
de las canales.......: 2%) e

-

76) rFrac_;toré s _diver sos , utensilios
 personal, etc..
” Por 'h‘) ‘tanto 1& iﬁs'beécién’dé“'lé carne no ,‘séié‘h\entg» dbeﬁe_lil‘evarse"a
cabo en los mataderos sino tambien duréhfe el transporte, lel éii:;‘lvavc_:‘enamilen_
 1:6 4 la distribucién y en esta forma se cumplirdn las précti.cvas één;ﬁg:}as_ Rt S
en la manipulacién de estos productos.
La inspeccién sanitaria realizada en nuestros mataderos‘es pfacticé -
dé por Médicos Veterinarios que parten de bases tanto cientificas como téc
nicas que derivan del conocimiento de la patologia animal, de la epidemio-
logia de las zoonosis, de la biologia, quimica y asi como técnicas de con
servacidn, pero los métodos usados son en la préctica de tipo organolépti-
cos lo que representa que el Médico Veterinario inspector debe tener una -
gran experiencia y capacidad para resolver los problemas que se le presen-

tan dia con dia, no obstante en ocasiones necesariamente hay que recurrir

; a diversos métodos de laboratorio quimicos é bacteriolégicos. Estos méto-




7 vféSbé’éiélmente al examen bact

g _dos desafortunad amenterﬁnb%s' > 1le

_pechosos de padecer una-enferm
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o en nuestrd pals, nos referimos

las carnes de los animales sos

v no hay que olvidar que el ins

pector es el encargédo ,d'ev*emltir .el'dictdmen final sobre el producto y que-

este tipo de examenes es (nicamente complementario, que ha de emplear -
se en determinadas condiciones de inspeccidn como ejemplo citaremos ca-
sos en los cuales los reglamentos danesé_s' 'de‘i_n'speccién de carne hacen -~

obligatorio el examen de laboratorio.

Todos los sacrificios de urgenci'é:
~ Todos los animales que presentan fi‘ve.bfe” o_v"‘sfvnt(jr’n'as de enfermedad -

aguda o ambas cosas. 7 e |

Endocarditis.

Neumonia {ciertas formas)

Gastrc;enteritis catarral {(en reses adulias)

Peritonitis (localizada)

Pibmetra y endometritis subaguda o crénicas.

Retencidén de secundinas.

Complicaciones del parto.

Prolapso uterino y rotura del Gtero.

Mastitis purulenta

Artritis infeccionsa o tendovaginitis.

Heridas infectadas.

Ostiomielitis.

Quemaduras.



dé s’;.)u‘é‘: "dve_

en el lapso que comprende desde el momento en que el animal una vez 'sa -

cﬁrifiCado ha sido puesto en perchas hasta el moment en querla’'carne -sale

Bgrse realizado la inspeccién sanitari_ab' Siehdo _’esf:evlaps_o va~
x'i:able',,entxje 3 a 2 horas.

"7 Por‘las razones expuestas nuestro estudio solo se refiere a el nimero

""" de bacterias por muestra, siendo este muestreo en una forma similar para -

“cada toma, consideremos que aunque son diversos los factores que inter -

vienen en la contaminacién de la carne durante su estancia en la sala de -
matanza debe ser considerados como constantes en relacién al presente es-~
tudio. '

Consideremos que los factores a que hemos hecho referencia tienen =
una fuérte influencia por ejemplo, el arrastre mecénico del lavado para la -
presentacidon de la canal en las perchas necesariamente tienen que hacer -
descénder el nﬁmero de bacterias de la muestra y por otro lado el manejo -
hecho por los oficiales sanitarios y el personal de esta sala de matanza -
después de la presentacién de las canales hard subir los indices de conta-
minacién de las muestras, pero como éstas fueron tomadas en su mayoria-
en las operaciones de inspeccidn sanitaria consideramos que hay equilibrio
y confianza de los datos obtenidos.

El estudio de las muestras nos did las expresiones anteriores que -

presenta una moda de baja contaminacidén dato valioso y que indica que las

contaminaciones del producto son posteriores a las operaciones realizadas



‘dentro del matadero, la situacién extrema entre la 'moﬂd»a': de.

ontaminacidn nos reportan una media de

observamos objetivamente que_ el p

nales en los andenes no observa lasrireg.rlas higiénicas fundamentvales.‘y‘. -
»q'ue necesariamente el manejo de lasv danales en este interlapso se mues-
tra deficiente ya que las posibilidades de contaminacidén son considera -
bles.

A este hecho observado podemos sumar otro elemento pre
d_is_pénenﬁe §1 la contaminacién que estudiamos y es que en los andenes se
carecé de refrigeracién por lo que légic‘am_eptg.af hay na_facilidad en la acu

mulacién bacteriana debido al dobleﬂ'prqdééo ‘de’la héisv'n'atural que su- -

nal que lérboxfcjﬂy' transporta.las.ca= .




no se mostré baja; lo que ind

la izquierda, debemos. sefialar.que propiamente la curva es'una curva pen

tamodal y ésto es debido

‘que tenemos algunas clases con unas frecuen

cias vacias, 3 igual'a ceAr‘o*no;obstante solo consideramos la moda

més’ significativa'e lo.que hemos hecho al sefialamiento correspondiente. -

N

; ':mvevd‘ia tiene un valor de 4,80 y el tipo de cur\}a da dhé
i y,aﬁanza?pq'gal‘;‘],émehte alta con un valor de 660 unidades, esta varianza -
ﬁos _i'n_d'icé qﬁe la curva est4d cargada hacia la izquierda lorqtrle va habfa-~
mos_ indicédo que se asemeja mas a una curva logaritmica que a Auna cur -
va binominal o de Pearson y una vez que hemos obtenido la vari‘a_‘nza obte '
nemos una desviacién estandar de 25.69 lo que indida que la media debe
encontrarse como equilibrada en un valor méximo de 37 unidades, por lo
anterior podemos considera; que er}'este segundo tipo de muestreo la con
taminacién de la cax"n‘e? sg',h'é;élé\/:gqio por razones que ya hemos mencid -

nado; v que el ihterv“a_‘llo‘(nie c n’»f_i»aﬁz,a:que nosotros podemos tener en la -




g ;'ser;las correspondientes a los valores'de la media y la desviacién estdn -

. dar que puede tener ésta, como se nota aquf la contaminacién ha sido no-

tablemente mas alta que la que hemos encontrado en la sala de matanza e

insistimos que esltdféé deBi_dQ a dos factores fundamentales, tiempo y fal-

de‘la carne.

Para el tercer tipo de muestreo se obtuvieron las muestras

~~ de carne de los expendios aqui partimos de un concepto de clasificacién
“.de-los ékpendios en cuatro categorias estas son: Establecimientos de au-

- to-servicio, supercarnicerias,carnicerias y puestos de mercado.

Entendemos por establecimientos de auto-servicio aquellos
expendios correspondientes a supermercados o a las cadenas de este tipo

como serfa Cemerca o Gigante etc. que son bastante conocidas del pibli -

‘co consumidor en el cual el cliente toma la carne que desea, ésto no inva-

lida que la carne sea manejada para sus cortes vy acondicionarla de mane-.

ra correcta en las vitrinas de venta. En el caso de las supercarnicerias -



: déi personalque mampulaL lg;gyc,arne son sxvl_p_e&rilore;s_-f?‘losjbqasos postenore}ys‘fvi
(carnicerfas y‘pueksrt-ové "cie. rr’i’elryclradé)‘ és dec:i;' arq‘ﬁi kenvcon"cra'rr'i’osv quehayuna 7
revisién meticulosa del aseo de estos obreros’ tanto en su vesytiin'en‘fva: co— v
mo el aseo corporal en particular las manos que son las que' intewienén k, -

en el corte de la carne.

El tercer tipo de expendio, es el expendio normal e'r_i_e‘lf,—'j

cuél encontramos que la t‘ablaj er:fa se realiza por individuos que sibien
es verdad pueden tener cuidado en su aseo corporal o pueden carecér dé-—, E
él, en la actualidad hay una tendencia de que en los expendios de came i
se diversifiquen la veﬁta no solo carne sino también otros elementos co-~ -
mo puede ser el huevo y carne de otras especies como las aves, por Glti-
mo tenemos el caso de los mercados en los que en su gran mayoria los lo
catarios cuentan con lugares apropiados para la venta de este producto, ~
incluyendo: refrigeradores, vitrinas refrigerantes para la exhibicién de -~
las carnes, instalaciones sanitarias adecuadas, etc. pero desafortunada-
mente quedan algunos mercados que no han sufrido reforma alguna encon-
ktréndose este tipo de mercados en la perj:feria del D, F. en los que si po-

" demos sefialar que las condiciones higiénicas son de observacidn minima
y los limites de contaminaci;')_n «-serénlnot;ziibl:eménte altos al hacer el mues

treo lo hicimos como ya lo hemos indicado e‘kr}‘,»el'”c'ﬁ’adro No. 1y los datos
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han ‘permitido elaborar una’ curva en la que francamen

“que he’mds' ‘obtenido

del intermedio de cada cia.fie; S cuadro similar a las que -

anteriormente se han citado, vemos que la'rdédia se manifiesta con 22,9

unidades y la mediana conl dade'é ._;j'_/encontramos a diferencia de-"-
los otros cuadroé qué estacurva51 es ﬁi’li‘modal bresenténdose la moda cQ
mo el valor del intervalo £nedid &e la clase 7.5 es decir el fenémeno tiene :
una tendencia a manifestarse sdbre erste valor es decir las contéminaciones
deben ser consideradas alrededor de 7 500 000 de bacterias p'orque asi se -
manifiesta la moda aunque la media nos fndiga que debe valorarse alrede -

dor de 22 000 000 de bacterias.

En tanto que la mediana 'qué_‘:.'e_'s un dato que como ya lo -

’ ksr_eﬁvaAlamos que en estadistica no tiene inflﬁencia en los extremos nos in- .
dica que debe estar entre los 16 750 000 de bacterias, la varianza de es—-
te cuadro se muestra alta con 609 unidades, pero si nos indica que la des-

. 12 / .
viacidn estandar es de 24.78 unidades, nosotros encontramos que .la conta



nocimlento de parte del personal de normas elementales de higlene

nE que’precisamente en el momento en que se detalla la carne, al ‘hacerse

'_}Qs cortes necesariamente habré m_ay_or_ superficie de cop’;a_m__inacion‘;cu'a'n

‘do éstos se realizan sin las rﬁedidas de higiene adecua‘das.vu(t)frov'fac‘:th - '
que contribuye a la contaminacitn de la carne de res es una ’iﬁédécuédé -:/ i
red de refrigeracidén pues precis;mente laé cuentas rqés elevadéé lgs ott)-i-  -
tuvimos de aquellos expendios de carne (estéblecimientc)s de ‘épto &;.e"rVi"'-j-'"
cioy alguhas _supercarnicerias) donde el siétema de refrigeracién; era el -
adecuado y las manipulaciones de este producto {como ejemplo los esta -
blecimientos de auto-servicio) era minimas es decir semi-autométicas ya
que los cortes se hacen en series y la's .manipulaciones por parte del per
sonal son reemplazadas por maquinas.

Insistimos que el control de este producto debe abarcar ~
desde andenes de venta, asi como el transporte y los expendios de carne

- para una mayor ga*a'xtla de calidad de estos productos al pueblo.

Rnspncto a el total de Staphylococcus sp., por gramo de-

carne de bovino, no ‘encontramos reportes realizados en nuestro pais y en-

otros paises son muy escasos.
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Se admlte ,_generalmente que 01ertas cepas de taghzl =

; coccus mdependientemente de su procedenma, pueden elaborar enteroto— e

- tible que la mayor frecuencia se deba a la n_iayor manipulacién de lasca- .

"nale':’s_por los obreros y comp‘radoré;s:‘f‘ék_s?;:bnrlb’ tambien al contacto de lés

h ‘fﬁisma's canales con objetos. e

Hoy en dia por medio de estudios bioquimicos de los --
Staphylococcus se puede determinar su origen y presumir de su enterotoxi
cidad por ejemplo si es de origen humano (hemolisina alfa y fibrinolisina
beta) o si es de origen humano (hemolisina beta) las pruebas de entero -
toxicidad llevadas a cabo son las siguientes: licuefaccién de la gelatina,
fenneritacic’in del manitol, accidn fibrinolitica y hemolitica.

ILa mayqr parte de los Staphzlo_coccus se puede determi -

nar su origen y presumir de su enterotoxicidad por ejemplo si es de origen




humano ’(hemoli sina alfa y }‘f'ibr'ihc:)l‘isiné._Béta)nb siesde origen animal -

(ﬁemqiiéir’ié'bet/‘ ruebas: é"éhfé:otoxicidad Ilevadas a cabo son las

0
i
(o}
B A
P
1 [e)
o

o

_cién es muyfe'_ﬁlfe;\ié‘:ci;c‘)?y?Ve:sﬂfacf'ibl'e que ﬁuedénAefxi»"s ]
cepas entérét‘cy);iirgéhiéarsr. | B
| La salmonelosis originada por a,lime‘nto,s es ,C,ofis,,ide;'ada—
como lrav ma{'sr 7im§orrtante de las zoonosis ya que afedta a mas 'gente que -~
cualquier otra enfermedad. El 15% de los aislamientos de salmonelas de -
‘origen no humano correspondid a carne de vacunos y porcinos en un recien
_te estudio realizado por Steele y colaboradores (19). Se ha calculado que
alrededor de dos millones de persona.s se infectan anualmente en los Es -

tados Unidos, y en México constituye una de las principales causas de

mortalidad infantil, -

- Las raciones alimenticias del ganado estén frecuente -

.
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‘sirven como vehiculo de infeccién, Esta contami -
lp_s%-s:ub'}l»e'rriehtrés. bfofeicosA (19) .Hoy en dia se han

ca de 900 Séicj)t.i1pos‘~distihtos dentro del género Salmonella

ser transportadas porjma ‘sorprendente variedad de huéspedes distin

tos reptiles, aves'y ma‘mffgxf'o"si‘linclus_o hombre (5) . En muchos péfses =

ose ha demc;s"trélldo con numérfos'Aaly_é-pru‘el;;ars d‘ejtlvaboratorio la exis;eqcia'de -

v’i’sai'm'critilelés} en los intestinos, esporddicamente en los te'jidos'.crlre reses -
"aparentemente sanas destinadas al consumo humano(é) . vy asi como también
en todos los animales domésticos.

El consumo de carne insuficientemente cocida proceden -
te de animales que en el momento del sacrificio padecia una infeccién ge—
neralizada o carnes presentando contaminaciones exégenas por el mal ma-

_nejo constituyen la via de transmisién de las salmonelas de los animales
ai hombre.

Galton, ha demostrado que los animales levemente enfer
mos o portadores sanos transmiten-las infecciones a los indemnes en el -
curso de la espera antes del sacrificio en los camiones y vagones de trans
porte asi corﬁo en los corrales de los mataderos.

Debido al consumo de carne de reses sacrificadas con ur-

gencia se notificaron nueve epidemias de salmonelosis en los alrededores



) ;mo‘sitenﬁolvébivleéf de 1o que sucede en otr

- donde ‘se tiene la T clertas carnes cru

cientemente coéidaé.lo"qqe plica un verdadero peligro.

.'béﬁtfo 'dé 'lo‘.'s cliefivados de la carne de boviné ciué tie.
nen una gran demanda se encuentran algunas variedades de embutidiog;;
vévstos debido a su proceso de elaboracién especialmente las manipu‘iééiid'_
. nes vy las carnes de baja calidad que se emplea para su preparacidn, rerl —
presenta en algunos casos un gran problema de Salud Piblica,En 1947 en
Shropshiere, Inglaterra se notificé que el organismo causal de una intoxi
cacién en 39 personas por la ingestién de embutidos hechos con carme de
vaca de baja calidad, era S. dublin que puede encontrarse en las heces -
hasta un 10% del ganado bovino sano (14), Veintidos técnicos de labora -
torios de Salud Piblica en Inglaterra participaron en la investigacién de -
Salmonella én los mataderos, frigorificos, carnicerias y fabricas de pro~

ductos derivados, consideraron su relacién con las infecciones humanas,

De 11 347 muestras de tejidosjqbté_ﬂidg’s en los mataderos 218 (0.92 %) -




esultados de la dete

- estatesis se

La mayor frecuencia de aislam orrespondid a

ro Escherichia correspondié 20 a E. "c'olli 'ébn' un "po'réie'rito"d‘e 216} 6y E
freundii con 9 y un 12%.
El género Proteus con 24 aislamientos correspondientes -

a las especies; 12 Proteus mirabilis con un porciento de 16,, 10 Proteus -

vulgaris conun 13.3% v 2 Proteus morganii con un 2.2%
vuigari.

El género Aerobacter con 17 muestras correspondié a 9 A.
cloacae conun 12.0% y 8 A. aerogenes conun 10.6%
El género Shigella fué aislado en 7 muestras con un por-

ciento de 9.2,

El género Salmonella fué aislado en 10 casos con un por- o

- ciento de"13.3."
El género Pseudomona fué aislado e'n.Z‘ céso_s:{‘c‘:brféspon -
diendo-a 2 Ps. aeruginosa. con un 2,2%

Finalmente se aislaron 7 casos de Klebsiella pneumoniae




cterias se encuentran en grandes cantidades en el -

mo ei: 1os animales por lo que la presencia de éstos

“7 nuestro medio por lo que es necesario estudiar mas a fondo los serotipos -
“patégenos para el hombre de este género.

El género Pseudomonae se encuentra tambien en el tubo

digestivo de los bovinos, en la piel y ha sido aislado en el agua y polvo.
| Aercobacter se le encuentra igualmente en el tubo diges
tivo de losbovmos y en el agua y polvo.
Es necesario que la carne se mantenga en.-condiciones -
adecuadas de conservacidn evitando de este modo la contaminacidén, una -

apropiada manipulacidén de la carne evita la contaminacién y la multiplica -

cidn de microorganismos que alteran las cualidades de este producto.

Es necesario establecer dentro de los operadores progra~
mas de educacidn sobre la higiene y manipulacién-de la carne y de esta -
manera contribuiremos al engrandecimieﬁto de la Industria de la Alimenta -

cidén en nuestro pais.




' FACTORES QUE DETERMINAN IA CONTAMINAGION ENDOGENA DE. IA

i,

CARNE DE BOVINO

EXPLOTACIONES GANADERAS TRANSPORTE ' “ENEL 'MA,TADERQ (CORRAL,E;S )
Inadecuadas condiciones hi- Transporte de los bovinos Infeccibn a partir de bovinos portado -
giénicas en el manejo ,Anima al matadero en condiciones res o enfermos . Corrales inadecuados
les enfermos o portadores. sanitarias inadecuadas{exce higiene deficiente.

Falta de servicios del Médi - so de animales y tiempo de-

co Veterinario. transporte prolongados)

FACTORES QUE DETERMINAN 1A CONTAMINACION EXOGENA DE IA

CARNE DE BOVINO

SAIA DE MATANZA LINEA DE PROCESADO ANDENES TRANSPORTE EXPENDIOS

Falta de bhafio de los Técnicas inadecuadas Carencia de Falta de re- Condiciones sani-

bovinos antes del sa de la evisceracién . refrigera - frigeracién - tarias inadecuadas

crificio. Falta de ing_ Falta de limpiezadel cién.Falta en los vehi~ (falta de refrigera-
peccién ante-morten * ~ equipo y locales.Edu  de protec - culos.Falta- cién de las canales
Falta de higiene en el cacién higiénica de - cidn de las de las cubler y cortes de camne,

sacrificio, ficiente del personal. canales al tas en las ca condiciones inade-

‘ medio am - nales. cuadas del local.
biente .Ma Presencia de insec-
nejo exce- tos, roedores, serrin,

" sivo. etc.Manipulaciéon -

excesiva.



‘Debemos ééﬁalar’quj cad

serie, es decir que no se orbtu'Vierou la
sala de matanza, andenes de venta'y e
lidad fisica de la obtencidn.

Se determind el grado de contaminaci6n por'b c’t'e’r‘ié{sr.faék‘-“ &

robias y Staphylococcus por gramo de carﬁe de b‘oviﬁo, “‘o‘bténid;:-lv's en‘ la ‘sa_
la de matanza, andenes de venta y expendios de carne del D.F. ericontrég
dose un promedio del total de bacterias aerobias por gramo de carne de bo_
vino en la sala de matanza de Z. 892 370 y un total de Staphylococcus sp.
por gramo de carne de bovino en esta misma sala de matanza de 489 079.
Por lo que respecta al total de bacterias aerobias por gramo de carne de -
bovino en los andenes de venta fue de 10 380 147, y el total de Staphylo
coccus sp. Por gramo de carne de bovino en estos andenes de venta fue -
de 2 441 332. Por lo que corresponde al total de bapterias aerobias por -
gramo de carne de bovino de los expendios de carne del D,F, fuéde -~
22 526 946 y el total de_Staphylococcus sp. por gramo de carne de bovino
de las muestras obtenidas en estos mismos expendios de carne fue de -
3 551 825,

Teniendo en cuenta el promedio de bacterias aerobias -
y Staphylococcus sp. consideramos que él procesado que se lleva en el -

Rastro de Ferrerfa no determina un grade de contaminacién excesiva de las



canales, sino las manipulacioneé, posteriores que se llevan a caboami - .
vél de andenes de venta y expendios de carne son las que determinan un’
grado de contaminacién mayor, teniendo en cuenta los factores que contri

buyen a esta contaminacion antes citados.

Desadoxtunada'rﬁehteb no-se encontrd datos que pudieran -

hacer una comparacriénxcd‘n_?l -‘cﬂilf‘t"as"dbfenidas en el extranjero ya que -

México no cuenta con dié:haéﬁr’éféfé‘nrqivés éue permitan establecer un gra -
do de tolerancia.

las bacterias entéricas que se determinaron correspondenr
a géneros frecuentes en productos alimenticios deficientemente manejados
v conservados, los géneros identificados fueron:

1.- Escherichia 2.- Proteus

3. -Aerobacter 4,- Shigella
5.~ Salmonella _6.— Pseudomona

7.~ Klebsiella
Es necesario remarcar que la falta de preparacién en lo -
que se refiere a la educacién higiénica de los obreros contribuye a una con_

taminacién constante de este producto.



 SUGESTIONES

"Dentro de las expiotaciones bovinas debe realizarse un
efectivo control de las enfermedades infecciosas y parasitarias, asi como
también la programacién de pricticas zootécnicas para el mejoramiento de

. la ganaderia Nacional.

Es necesario aplicar las. medidas sefialadas por los re/= i %

glamentos para el transporte de animales y establecer itinerarios con des - -
cansos intermedios cuando las distancias sean grandes.

En los mataderos es necesario realizar la inspeccidn ‘ante
morten de los animales que van a ser sacrificados, y estos animales deben
guardar un reposo de 24 horas como minimo antes del sacrificio asf como -
también debe instituirse el bafio de los animales que van a ser sacrifica -
dos.

Dentro del procesado de las canales en especial en la -
evisderacién deben ligarse el extremo posterior del recto y la porcién ante-
rior del esbfago para evitar que el contenido de estas visceras contamine -
las canales, respeéto a las cabezas y ubres deben depositarse en mesas -
para facilitar la inspeccidén sanitaria y evitar la contaminacién por heces -
ya que estas .siempre se encuentran en el suelo, las manipulaciones de - *
las canales para ser transportadas a los andenes de venta deben ser mecéi-

nicamente o que los empleados usen equipo apropiado como seria botas de-
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Respecto a los expendios ‘d,é‘;'gagrie,_és‘tqs_,dep

con locales adecuados asi como un buen sistema de refrigeracidn, los cor-

tes deben ser protegidos, es decir empaquetédos , las piezas musculare s" -
no deben ser exhibidas fuera de lds vitrinas y el control de insectos y roedo
res debe ser efectivo, dentro de los estable(‘:imientos de auto-servicio los - , :.b o
paquetes de carne deben despacharse en un tiempo relativamente corto 51 - S
se pretende que su calidad no sufra alteraciones, por lo que es necesario L
controlar los lotes por medio de fechas de produccién inscrita en la etique
ta del precio, debe prohibirse la esparcidn de aserrin en el suelo de los ex_
pendios de carne y ser reemplazada esta practica, por la instalaciénde -~
suelos especiales que son antiderraparftes (comunmente empleados en las~
fébricas de aceite), o

Las autoridades Pederales por medio de las dependencias
correspondientes deben establecer programas de educacién higiénica del -
manejo de los alimentos en los mataderos, empacadoras y expendios de -

carne.
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EL MATERIAL FOTOGR!

PROPORCIONADO POR EL COLEGIO DE

HIGIENE DE LA ESCUEIA NAGIONAL DE

MEDICINA VETERINARIA ¥ ZOOTECNIA. =




Fig. 1

Fig. 2

Las Fig. 1'yFlg. 2 representan 1os tipos de transporte de animales més

Fig. 4 comunmente empleados en nuestro medio.

Fig. 3 descargue del ganado en los corrales de compra y venta. Fig. 4 =
. - N

Corrales del Rastro y Frigorffico de Ferrerfa,



Fig. 5 muestra el método de sacrificio por "puntilla". Fig, 6 - laresya

fnmovil se sujeta del mlembro posterior por medio de una percha y se le =
vanta en lfnea y se proceds al desangrado como se ve en la Fig, 7, la Fig

8 muestra el desollado y la Fig. 9 la evisceracién,



Fig. 12

- Fig, 10 muestm el corte de \as canales la Fsg. 11 el lavado de las medias

canales, 1a I-‘lg. 12 1a inspeccibn sanituria de las canales Yy la Plg. 13 los

ande as de venta del Rastr ¥ ngorfﬂ' de Fen‘erfa.




o e et ) Fig. 15

Fig. 14

Fig. 17

Fig. 16

Fig. 14 muestra uno de los tipos adecuados de vitrinas con refrigeracién
para la exhiblcién de las plezas musculares. Fig 15 prosenta una de las-

formas mAs comunes e incorrectas de éﬂﬁbiéﬂbh de los trozos musculares™

pecial en las manos‘v,‘ae’ los tablajeros,

ra los producpo‘s bsméoé
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