
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO 

ESCUELA NACIONAL DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA 

Estudio Bacteriológico de las canales de bovino 

T E s s 
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE 

MEDICO VETERINARIO ZOOTECNISTA 
p R E s E N T A 

. AGUSTIN MANUEL BANEGAS VILCHIS 

MEXICO 

1968 



 

UNAM – Dirección General de Bibliotecas 

Tesis Digitales 

Restricciones de uso 
  

DERECHOS RESERVADOS © 

PROHIBIDA SU REPRODUCCIÓN 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 imágenes, fragmentos de videos, y demás material que sea 
objeto de protección de los derechos de autor, será exclusivamente para 
fines educativos e informativos y deberá citar la fuente donde la obtuvo 
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro, 
reproducción, edición o modificación, será perseguido y sancionado por el 
respectivo titular de los Derechos de Autor. 

 

  

 





A r..ns QUERIDOS PADRES 
SR. FELIPE BANEGAS CARBl\JAL. 
SRA. VIRGINIA VILVHIS DE BANEGAS. 

A QUIENES DEBO TODO. 

A MIS HERMANOS 

FELIPE · 

-·ftiuA~ri6•.·•·· 
' - ¡·. 

FEDERICO 

ANGELICA 

JOSE LUIS Y 

A LA MEMORIA DE MI HERMANA 
MARIANA .Q. P, iJ .. 

A MIS TIOS Y PRIMOS. 
SR. GUADALUPE Y SRA, ELISA O. DE VILCHIS 

SR, GONZALO Y SRA. CONSUELO P. DE VILCHIS. 
SR. RAMON Y SRA. CLARITA V. DE RNERA. 

SR. MARCELINO Y SRA. MA. LUISA P. DE VII.CHIS~ 

A MI SOBRINA 

MARIANITA. 



A MIS,HERMANOS POLITIC()S 

PATRICIA 
SILVIA 

FRANCISCO. 

A ANGELICA CON TODO 

MI AMOR. 

CON G~TITUD AL M. V. z. 
MANUEL .RA.MIREZ VA LENZUEL!'~ 

QUEME ASESORO ESTE TRABAJO. 



i 

1 

l 
1 

l 
¡ 

1 

l 
1 

1 

1 

1 

l ¡ 
¡ 
¡ 

l 
l 
J ¡ 
g ,. 
~ 
l 
1 ¡ 
' í 
¡ 
¡ 

¡ 
¡ 
' i 
' 

AMI JURADO. 

M,. V.• Z. MANUEL RAMIREZ VALENZUEIZ 

M. V •. z. OSCAR OCAÑA GARCIA, 

M.V, Z. ANA MARIA FRIAS. 

M ,V .z. MARIA INES IZ/:\GUIRRE. 

M.v.z. GUSTAVO FRANCO FRAGO?O. 

... 

A TODOS LOS MEDICOS VETERINARIOS, QUE 

CON SU ESFUERZO Y DEDICACION HAN DIRI-

GIDO SUS ESTUDIOS A L/:\ SALUD PUBLICA. 

A MIS MAESTROS, AMIGOS Y 

COMPAÑEROS. 



1 

f 

! 
i 

l 
¡ 

\ 

l 
1 
' 
1 
¡ 
l 

1 

1 

1 

1 
1 

i 
1 
¡ 

1 ¡ 

INTRODUCCION 

,. : ' :. ' . 

' ··' 

El. apropiado consumq:de~p~Ót~í~(i~ Origen_~niÍnal,inarca:~ · 
" :<-·~~,._: .. 

::·::: ~o::~:~::,;;{~;ª~iiJ~~l~!~J~1l~~~~~~j~;~~:· · 
de éstas tomaba un. gran pa~el lá~~i~,~~4sé'&6ri::a~;}l#~ ~riiiri~í~~:6:o;Á~stlbles 

0
- ~~.t? ,'\·t::2 •t'.''"-•',''';~-..·-'.;:.:.\'2'.~j·'-: ·'·'·,; 

y··no .. comestiblesa··•suv~~;lÓ~~~~iriiii:!~-~~'Co'ITi~~stltif~-~fu~ronclásificados.·.en 
" •.:-e' J· • ·.--;:;_",' ' -. ;·,·,;:.'-·'e'· ~ 

puros e impuros desd~'un P1.1.r{t() de~f~t~ I'~Ú.g{oso, desarrollándose tambíén 

la práctica de la inspección post-morten de los animales sacrificados para 

el consumo humano a esta práctica se le dió un enfoque puramente re ligio-

so, ya que la observación de ciertos órganos y de las canales, tendría una 

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

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

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

La dieta alimenticia que se establece en las grandes cul -

tura's de América, se refería en el consumo de un elevado índice de proteí 

nas de origen vegetal, así como tambíen proteínas animales de especies -

nativas pero en menores cantidades. 

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

los conquistadores al continente a::1ericano vendría· a proporcionar una fuen-

te de proteínas animales en nuestra dieta diaria que completaría a la dieta 

adecuada que tenía la población índigena. 



2 

Elconsl1!lloyl~-producción'de carne en Amérfoaes muy ,, ,_ .·:,···--· . . - -. ·.- --_· . - .-._ .•. , ... ,. ,- ·-., 

variableí se. eridl!eJir~rt'pa{s~'s_en el.Norte.de Amériba,C~&.º·fr<"iríaclá, .E~· .. -
··,--.~.:·:~:~i}~:: , ,. ,_ r"\ ,:,- .... _ 

. __ .-·_:?~··::_·:>::_:-~_-,·-· __ , - . ' -: - -._ . . .- -T: ·:._·. ,-,.- -:·:· '- .. ' _-:,- - -- __ i. 

tad()s_y~i1~·~'Rlqs)y~~~~;s,del•· .• Ilio•._~·e. la_,P1a:a ' ..•. ·~rge,núna'; 0y.~.g~~·1 •• Y.•r~ra .­
·. guáy ~~:¡:i~[S~~c;~~·{;.·iÜto~,fr'es;últi!nós, ut1~ parle··'mi1~~~~~~¡·ci~;~ble -del · . 

allait~9{füf fü€;f~$~¡~[d~ \¡ '.baf¡;fde~tí"'5·Y: d8~4e \O~ B:rr;;;~e Consu-

ill~:a·e}ci~?~~·;:~~¿ri:·~'úQ}~i~~~b~~-:'·>• · · · ; •· ···· ·· 
,-,:·:~-"·.c.~;:«·-;~;;;:}'.'.; ,:. ,<,.;'."'"-~-~-.,, '.-, 

-;·~.; _,,,. / " .. -'.\:_;·:;·:(/::_.'.X) 

.· < ~··_ •;"' ;;1:~~ijMexi~o,•>e18ons1:1r.no de.carne va 6:ul11ent.ancto año 

caila~~:~.:~~~it:~3[i§'19tl~"l"g.at-h1Íc~~;~5tal',c¡ti~··e1··consum2?<l~·•ca:?FM~nuafrnen 
J-.'·<·<~~-~:· •'. •\e'~¡::,, :--,~.e~ 

'teperpaJi1:~·~11~l.n.F~',~r~d~34Kgs. (7) La.demanda de ~stci producto 

v~·~11·r~IiC:fón di~éctél cofi ~Ícrecim.iento demográfico del D, F. por lo que 

h~y.en día el promedio del consumo de carne de bovino en el D. F, es de-

60 grs. diarios per capita (1) Teniendo en cuenta que el requerimiento de 

. carne que necesita una persona, según los dietistas ingleses es de 1 g·r. 

por un kilo de peso vivo del individuo, por lo que deducimos que este pro 

- medlo de 60 grs. di~rios el~ C:aine de bovino satisface la demanda de pro -

teína de origen animal en una dieta bien balanc~ada para satisfacer la de 

manda de carne en una población en constante crecimiento, es necesario 

por una parte aumentar la producción mediante la aplicación de prácticas-

zootécnicas adecuadas y por la otra parte controlar las plagas y enferme -

dades que afectan la producción de proteínas de origen animal. 

Otro aspecto que tiene mucha importancia se refiere al, -

procesado de bs alimentos de origen animal, un mal procesado es eviden- / 

te que determine, alteraciones del producto, mermas etc. y puede inclusi-



¡ 

1 

1 ¡ 
; 

¡ 
i 
1 

ve determinar eriformedad en el público consumidor, a ese as pectó se re -

fiere fa·. pre sent::. tesis ~ii~o propósito •.es indicar, ~t,9r~dod.e;c~nta~ina -

~'~:¡-,:~:..~·.:: 

. , .•... :E:L:Méc:ii'<::o véteri.riélrio Jilnt6· cor{'otfC>s técnicos· elabo -
,_,_ .· .. ; ,.,;::-,_~:· , .... ···- ----- .... :.__·-J.: ,:~:-)·~:·-\---_:.,~<--;•··- ·: - ' '.. . ' 

ran prográmás erii~·1~~J:í~''bón1:~á·éih.ilri1M~;·.·~~t'cibíeciendo técnicas de ex 

plotación gan~deri,\~:s~idi~hd.~;i~};~.~~~.¡;'id~·;&J6ducción, .. así como un 

buen tipo de0trátis~C>A~ihd;~d~~&~~d'.I;;~rri~fóci~ ias canales, para propor 

lldad·tantCí···~~:I~r·tj~e.···sé. refl~re .··~·un~. c·~.rnede .• m.ayor/ren.dit~Q~t~ éé~nó~i .. 

~o Y.asf-cpmo.ta,mbién un producto sano que •reúna -~~~~dt·~~d~~~·~.·~~~·~~a 
uná buen~ ih~J~cCión~ 

·. ', . ,·;· ' _-' - ,_,.-

La hig'iene de los productos alimenti~ios 'tiel1~ dó~ fina-. 
_ ... ,_ 

.· · lid~d~;~,9riÜ~i~poitahtes 1.una es la conservación en buen estad.ad~. los ali 
;_/-.;.:,_:. 

~e~tb's,~hrille~tro. caso la carne y la otra es la profilaxia contra. Ús. t.oxi i.. - . . '~-: ~ ·-. - . - ' 

infeC::cicines alimenticias, para estos dos fif1eS es necesarióse.;e~6l!e'.ntreh 

libres de. bacterias patógenas y que el manejo se haga dentro CieJ.asünejo- ·. 
' . , .... ·.·' -_ .. t ::: "\:;··'._\~'. - - ' 

,-:~~\"· 

res condiciones de higiene, así como la instalación de un buensisi:eriia~..:. 

de refrigeración (9). 

La carne de res Üene gran .importancia en lo que se re fié 

re a Salud Pública ya que pÓr;{;ri mcÍ.l manejo pueden proliferar un gran nú-
, ----".·.-:~·- ,_. ___ -';º. --, .• 

mero de microorganism.os .§cÍ.usarítes. de zoonosis, en las zoonosis directas 

encontramos la past~rel6sfitc,.l~pto~pirosis, carbunco, tuberculosis bovi-
· ...... - . __ : .-._-_ - __ ., - ·--.--- ,~ 

-, .. :··:· .. _,-._,. 

na, brucelosis,.~fec~io~~s bh{~~terobacterias, etc. y en las ciclozoono -

... -,- . ·- :- -
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si.s las tenia sis e hfclatidosi.s. 

··•···.·• 6: las zoonosis direct.a.s. ·men~ionarEimoslas queÚene ' , ,;: .. ,-. , ... , __ .,,.·.·,·:_ ·'- :.--

todas•aqueúas producidas por las enterob.aC::tedás;)>1:rilfasié!ic1bzoonosis 
- - • • • - • - - • ., - 4 - • - ,_ - - • • - • 

'\;" ;. -.,, ~,, 

Existen además laá fnfoXica'bicínés alimenticias que son 

frecuentes y se deben a la ingestfo~á~ t~:Xi~a~ bacterianas que se encuen 
. - .,. . , ·~·:~:,· ....... - -~ 

tran en los alimentos con un de:ÜCientá·ril~.d~j~_: Debido al gran número de 
. . . . 

enfermedades transmitidas de los animales al hombre (zoonosis) por estos 

artículos de primera necesidad consideramos necesario llevar a cabo el -

presente trabajo, partiendo de dos aspectos el primero es el cuantitativo, 

es decir determinar el número de bacterias por gramo de carne siguiendo -

las técnicas de la Asociación Americana de la Salud Pública. (12). 

El aspecto cualitativo está enfocado en la determinación 

y clasificación de enterobacterias que se encuentran en las canales del -

Rastro de Ferrería del D.F. siguiendo las técnicas señaladas por Edwards 

y Ew:ing • ( 6) 

IA EXPLOTACION BOVINA EN MEXICO 

Dentro de los estados de la República Mexicana que abastecen el merca -

do de carne del D. F, se encuentran en primer lugar Veracruz, Hidalgo, San 

Luis Potosí, (Las Huastecas), Tabasco, Oaxaca y últimamente ha tomado-

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

tación ganadera en estos estados carece de una apropiada dirección téc-
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ni ca, por·· 1~\~'.ot\s{~~i;~¡~ e¿ una fri~teza~ ~eF18. pérciitl, 8. <le miles. ~e hectá 
,: . ..:.: -

' ,,_ 

reas de.pasHzáles·ii~tilr~i~s·;~áúli~a'cfri~T'18.;íait~·d.~'¿ci~tr~1.~ii~'eDtjati8.do. · 
- . ---_ _ ;:.-: . :-.'o-, .. :-.:.:.:··~: :·. ·:- :·<· :;:'.:'.:~/<<~·. :~:. · .. ·.:..:·.:,_~~->:~~'.\~/:--~-:-~~¿~;:-~'.;-~_;. .. ~-~·~{.,i~i~,.:, :~-(i·"~".~~~~:"{~:Y-~:_:.:,: .. ::.;o;~~:~<,~;~_-/:·_,,::.~:.:r~;.>_,.>::'·-~; '.\;, <:; ·{.~'..:,:_.,:_ 

:º:::~:~.:::::::i:º:~j~.~iJ~l~~~~~f ~i~~F¡~i~i~~:Ct: 
de la ganadería Nacional • (2)~ <: . Y:':i./: .. ,¡.·: '., : ' 

~-; ,:; :: ::~;/\' . '~ ~:.' ¡.•.· . 

Los medios de transporte considerados ct_esde un punto 

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

carril, este último medio •Jiene a resolver el problema de aquella.s regio -

nes donde no hay carreteras, pero por lo general el camión o el trailer son 

los más empleados por la rapidez en el transporte y también a que estos -

tipos de reparto no están sujetos a un horario de salida establecido como 

sucede con el ferrocarril. El número de animales por camión está sujeto -

al peso y talla de éstos aproximadamente se transportan de 10 a 15 anima 

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

les recorren grandes trayectos en pésimas condiciones higiénicas y huma-

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 económicas y privación de estas protéinas a la colectividad 



ALOJAMIENTO 

Los corrales donde se aloja el ganado en el Rastro de -

Ferrerla' están diseñados en tal forma que facilitan las maniobras en el ma 

nejo de éste, en primer lugar se encuentran los corrales de compra y ven -

ta cuya altura de entrada corresponde con la altura de la parte posterior 

del camión facilitando el descenso sin dificultad, el ganado una vez venctl 

do es marcc:do y pesado y se aloja en los corrales correspondientes duran 

te un lapso de tiempo de 12 a 24 horas antes del sacrificio, este tiempo va 

ría según la demanda de carne en 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 de do -

ble agua, el aseo de los corrales se hace mecánicamente. Estos corrales -

convergen a un pasillo central que comunica con la rampa que lleva a los -

animales a la sala de matanza, el piso de la rampa es de concreto presen 

tando unas concavidades en forma cuadrada con el objeto de que no se res­

balen al subir. 

SACRIFICIO 

En la sala de matanza los animales llegan a esta unidad 
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en grupos 7 a 1 O animales, el m.étodo de sacrificio empleado es la puntilla, 

ésta es. introcluci .:.i e~~re:la'. prime~élJVé ftebiri CE:Jryi(}al y e 1 occipital, :la ~~ s 

se desploiJiai~Y~ iriffi6.;fÜ se sujElt~ po~'tr1edio de una percha por los miem -

bros p()sterlores 'Y se l~vanta en línea y'se procede al desangrado, con un 

c~c~iüo'.l~ ~~cciona directamente la vena yugular esta operación dura de 3 

a 5 rrlinui:os que es el tiempo del trayecto hasta donde se realiza el desolla 

do, esta operación se hace manualmente. Después se efectúa una incisión 

sobre la línea alba desde la sínfisis pubiana hasta la apófisis xifoide del-

esternón y se efectúa la evisceración que consiste en seccionar la porción 
.. 

final del recto y la región correspondiente al esófago, estas vísceras son 

colocadas en una banda sin fin en esta forma únicamente quedan los riño -

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 presión una vez terminada esta faena se efectúa la inspección 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 efectúa la inspección de las vísceras, la inspección 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, manualmente con cepi -

llos, escobas, agua caliente, agua a presión y detergentes, los instrumen 

tos de trabajo como la cuchillería, cadenas perchas y chairas son lavadas-

con agua a presión, los operarios envían sus ropas sucias a la lavand':lría 

de la planta, pero parece que existe entre ellos la idea, que la persona -
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que tien~la ropa s1.lciaesport1ue.tr~baja .. Y por.talr~zÓI1 se'.cambian •cuan­

do mat~ri~lmenfe '.i~Srb~a~ ~O 1~ ~ prot~~~f1,.1Ós 1:rabaJ~dpr~}de e st~·plan-
>·..;,;. .·,, ,,_; r· 

nual~erite y en los anclen~~ pa~~hg~n~t~irii~lit~}ód~'l¿; I1bch~ y fas prime -

ras horas de la mañana en do~de' son ~~biJ~~ ~~;~ ~~ ~e~ta, una vez com 

pradas se pesan y son conducidas a los camiones de reparto del Rastro de -

Ferrería por empleados que soportan el peso de la media canal en sus espal 

das usando como medio de protección en estas faenas batas y gorros que -

generalmente se encuentran sucios. En los andenes de venta se efectúa, -

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

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

las cámaras refrigerantes que se encuentran a una temperatura de 7º C. y al 

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

DISTRIBUCION 

El reparto de las canales a los expendios de carne se efectúa por los camio 

nes del Rastro de Ferrería que en su mayor parte carecen de sistema de re-

frigeración, el int.=rior de éstos se encuentra cubierto (piso, techo y pare -

des) por lámina galvanizada, las canales se encuentran colgadas en per -

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



. . - . " . . : ' - ,, -- .-.·--- · __ ; . . ~ :-.- '- . -. -_' 

das las canalesciel camiórison descolgad~~ de la~p~~ch~s ;Je~osltaéiéls 
'.c·.··.o_!. 

de. este yehíC:~i() }~lií':'tiri~b~~riiho ici%'cib<r y\~~ ':kiY:tiáS:aci ~or·ó1.tbi1:~abaj8.cior. 
... _ .'.;_,z.,-.J-. .... · ~~; ::. :;.-: .. ··.·,·o,,-,.·-.:;:) , .- ·~.: ·;. !· '. - ·¡., -, - ·, -.: ';·-.·" :· ·.',: . · ,-'·-~ · -"'". • ,-,:·,,-,· · ... ~._,--,_,_· ~<, ',·~, ~ --.,:-; __ .,.. __ ~L ,_ .;. -.:';,;- '.:;'-~, · ,; .-..... '. ·. ,· _·: · ,·~ __ 

ª· ¿l)1¿~~ri~1~~;:~,,'.i~·:~~ .. ~~·~ra~~·~~~:'1~~ªt~*'.~f~~#:~:~~~~M·0~.g~.d8~~iB.i~·~~,-~1·· 
. ::·:' ,,_.··~ _:;; '¡ ·:· "-" •;,e·;··:;;·-•; , 

casÓant~ri~f>'.'.~§~:.t:~,~fü~s~da ~~"í!~y~~'.,'.ior#.:r~ífi~~r~dl">~e5d¿;10~(~}{~.~n.~. 
:. : :.-~-~ -,-,.~-/~,-_:'.: .. ~c?:;·~i;-~_\{~{:f;~~,~:1;.~~~:-:~:_-:;~ ::::~~<['.~~i::';<-~,~>~:~ ~{/;-. \\'; :.,;;{~\, ~::J-?:{,;.~}~._:_,~d:{~-~--;f_ ·::~:~r;;}~::~·;:'.:'.: :•\~:~~: ~'.~ _ .. : .. ~; \_-:'~:" ._:,-?;.:<:'.~ -;.:-·'.:· ~; ;:.::~--~(~: ._:·_;'( .J/-~,-~_. .. :.-6' _· _: 

dios de: Cat"ne; que 'se 'encuenfranigeni::Jialmerit~ .COU 'una< tempera tura de· 7 <J.·; 
Z, ;.: '·. ;",'.i;i'<' 't"•;' . ; · ·,-'.";' -. '};''. .• ~dl)'.•::~Wf}~,>·' ·.•. ' :·::' -, ,:. , ..• ~: ·. • ' 

El aseo de' los' éalllÍ.ónes •se realiza;con· aguá.é::aliente ·1 cepillosy:detergen 
; _.,:·:.:~"· .:~._:.-'(i;:;:::·'3~c:~·lJ\·:''.;"'';,~,:·:.J.i,"'-¿\~-'· >:-'(~:;.,:,';;:·~ ::(_,:.;"'_:-, -.. .'.:'_. -,'e·-.~:'.'_.·,· ·,).:-,:;'. .· _.-..-«·"·-'. 

" '·· '.-~ ~ 

t~ d.es?t!é~ de haber terminedo éJr~;kcitt'<ú'S -··· i> < · < 

EXPENDIOS . DE CARNE:. 

A éstos .sificamos en 4 categodas según nuestro concepto en: Esta -

blecimientos de auto servicio, supercarnicerías, carnicerías y puestos de 

mercados. 

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

cliente se sirve así mismo) cuentan con locales adecuados, el sistema de 

refrigeración reúne todas las cualidades para la conservación de este pro -

dueto, los locales generalmente se encuentran cerrados lo que disminuye -

el grado de contaminación ambiental. Los cortes se realizan en serie es de 

cir hay empleados que únicamente hacen los cortes y otros los empaquetan 

en ocasione,s existen máquinas apropiadas que reemplaza la mano del 

ho-mbre en esta última operación. 

Respecto a los empleados ellos portan batas blancas, -

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

tar estos productos) cuentan con instalaciones sanitarias y 1esellan su tar-
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jeta de salud .cada 6 meses, estas tarjetas son expédidas pÓr la Secretaría 

de Salubridad y Asistencia Pública. 

Las supercarnicerías cuentan con locales adecuados, el 

sistema de refrigeración es el indicado para la conservación de la carne, -

el corte de las diferentes piezas musculares de la canal se hacen antes de 

la venta al público 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 público. 

Los empleados portan batas blancas, mandiles de hule -

blancos y en ocasiones gorros, además cuentan con instalaciones sanita -

rias apropiadas,resellan su tarjeta de salud cada 6 meses. 

Las carnicerías cuentan con locales más pequeños y ge­

neralmente cubren los requisitos para la venté!: de este producto. El sistema 

de refrigeración en muchas de ellas es bueno y en ocasiones no es el indi­

cado para la conservación de este producto. La venta de la carne es simi -

lar al caso anterior (supercarnicerías) se realiza a la vista del público. 

Los empleados portan batas blancas o únicamente mandí 

les ya sea de hule o tela blancos, y generalmente se encuentran uno o dos 

dependientes que además de hacer los cortes de carne llevan la caja es de 

cir son los que reciben el dinero de la compra de. estos productos. Resellan -

su tarjeta de salud igualmente cada 6 meses. 

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

algunos mercados del D.F. los locales de estos expendios son adecuados, 
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vista del público los empleados portan batas o mandiles blancos y t.ambién 

el dependiente lleva la caja como en el caso anterior (carnicerías), pero 

desafortunadamenta existen mercados que no han sufrido reforma alguna -

donde los locales son inadecuados y el sistema de refrigeración no es el 

indicado para la conservación de este producto, el corte de la carne se rea 

liza a la vista del público 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 más 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, bisturís, tijeras, de­

sintegrador Waring de acero inoxidable, pipetas, cajas de Petri, cuenta 

colonias Quebec, medios de cultivo para enriquecimiento, aislamiento e -

identificación de bacterias, reactivos para determinación serológica y el 

material propio del laboratorio de Microbiología. 

Las muestras de carne se obtuvieron de la sala de matan 

za del Rastro Frigorífico de Ferrería, de los 5 a 15 minutos después del 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, supercarnicerías -

carnicerías y puestos de mercado. 

Las muestras para él examen bacteriológico de carne de 

bovino se obtuvieron e~ fragmentos de 50 a 100 gramos con instrumento es 

téril obtenidas de la región lumbar, escapular y"del cuello, comprendiendo 

la aponeurosis superficial de 5 x 5 cm. y la masa muscular profunda de 2 
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a 5. cms. í se introdujeron en írasco,s Mason estériles y. fueron conducidas 

al· laboratoí:io ;eh condiÓfor{es de refriger~6ión~ '. 

.... · '1;·:'··}:~! l''E:;¿~~~i ~ac1:f rioi~9l~~:·~· .. r.a iécrilcél._t1t~i~~~aa·~rél.·· 1a· •. ~ 

cue~ta.•ci~•·.~~~~~~f~~;~tifré.~~Ci,rict~(a't1~~·s·a~€i!~élap8r'l~Áscieill~ión.íG1l~rtcana 
··"-:.c~l·.~;..},:.'t;:~.s:~:~: ;,fr:~?::,_;';_~··· .. - V "\ :::"<.% ;.· '.: L· ;::f·~·-;·~(i: .. :·; .:~~~'/:·: !/-:.-· ·· :-' . .- · 

d .• ~··::~r;;~lt~~J1~H;Jf ~~1;;~~i~.";u~.ti~; .;,;¿,· ci~dtr 
un~p~~ctéi~'.~~··ici·.g~:t :;é~~:l1e::~·~Q~ó·sobre papel estéril y.·previamente··· 

. >·· . :· < ' ' ·,..: ; .:'.' ,;:·;<·:·,·". ~ 

tarado, toda esta ?Peración se hacía junto al mechero, por otroladoyas13 

tenía preparado el desintegrador Waring donde se colocaba esta poré::ióri de 

músculo con 90 ml. de diluyente (agua destilada estéril) a la tem.peratura -

del laboratorio desintegrándose por espacio de 3 a 4 minutos hasta lograr -

una dilución homogenea (1:10) a partir de la cual se preparó una serie de di 

luciones cuya concentración formó series geométricas es decir 1: 100, 1: 

1000, 1: 10 000, 1: 100 000 y 1: 1000 000. se tomó i ml. de cada una de -

las diluciones, luego se depositaron en cajas de Petri donde se les añadió 

o . 
el agar nutritivo a 45 a 48 C. seguido inmediatamente de movimientos os 

cilatorios para distribuir uniformemente el inóculo 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° C • por 72 horas luego se -

contó el número de colonias el cual se multiplicó por la dilución correspon 

diente y el promedio de la cuenta de las diluciones nos dió el total de bac 

terias aerobias por gramo de carne. 

Para conocer el número de Staphylococcus~. por gramo 
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_ de .. carne .de.,bov ino .seguimos.Ja ... misma~.técnica.~anteriormente_citada utilizan_ 

'· - . . ,----~--.- .. , --.; __ ,--,_,_-,-,.:--,, :---:.-:-·,---.-.. ~ !---c:--.-.c:r-,·-;--,,.----------_:;--_-,:=---.-------,-- --
_,_;_~-.;C=º}: ~_,._..:o-_;_:-

do como medio de cultivo el meciio 8taph:ví0daccl:idj1ó,·yparél obtener el -
'. •., ' ·' ' ~ ~·.~ _,. ~., 

1 - .~ ·- _·":;··~·_.,>_<e·~'..:~·<·_· />:_;_..,i-/',_~~:- ··.':'_,<<;:-~\. ·_:,' 

total de Staphylococcus ª-P.· por .gramo. de:~cárne~se.c9ntó el número de colo 

nias de cada caja de Petri y se multiplicó porl~<éiúució!l correspondiente -

y el promedio de la cuenta de las diluciones dió el total de Staphylococcus 

-2E· por gramo de carne. 

Para el aislamiento e identificación de snterobacterias -

se siguieron las técnicas señaladas por Edwards y E·Ning {6). Se tomó 1 ml. 

de la dilución 1: 10 y se añadió a 9 ml. de caldo. Selenito,incubándose a -

37° C. y posteriormente se hicieron siembras en estría en placa de medios 

diferenciales como se hace en el examen de heces, una vez aisladas las -

colonias se procedió a la determinación de género y especies por pruebas -

bioquímicas y serológicas. 

El procedimiento se señala a continuación en un breve -

esquema No. 1 

ESQUEMA No. 1 

AISIAMIENTO DE ENTEROBACTERIAS EN CARNE DE BOVINO 

CALDO SELBNITO. 

l "··,,. 
VERDE BRILLANTE s. s. 

l 
TRIPLE AZUCAR. 

l 
s I M 

i 
U R E A 

i 
PRUEBAS BIOQUIMICAS 

1 
DIFERENCIACION SEROLOGICA • 



FAMILIA ENTEROBllCTERIACEAE, 

Shigella s. t¡::E!hosa 

Indol V MR +VP- No hay for~"ª-
Citrato- H2 S; ción de gas 
KCN- No hay en carbohi -··,, 
formación degas dratos, Lac-
en carbohidratos tosa-

Alkalescens 
dis ar _Salmonella 

Indol-M1+ VP-
Indol+ MR+VP- KCN-HzS hay_ 
Citrato-no hay formación 
formación de de gas en 
gas en carb.Q. carbohidra 
hidratos tos.Lactó:" 
Movilidad-Las;_ sa.-
tosa- oX. 

Escherichia 
Arizona 1 coli 

Indol+MRWP-. Indol-MR+ VP-
HzS - Citra Citrato+I-Iz· S+ 
to-KCN-Gelat!_ KCN-Dulci-
na-Urea-en - toJ...Movili -
glucosa hay - dad+ 
formación de - Gelatina+ J 
gas 

Citrobacter 

Intlol-MRtVP-
Citratot117s+ 
KCN-Dulcitol-
Gelatina-
Movilidad-t 

-~ 

No reduce los ni­
trat'os y causa a -
gallas a la planta 

Klebsiella 

Glicerol gas+ 
Sorbitol + 
Rafinosa +· 
Ramnosa+ 
KCN+VP+I.Acto+ 

Movilidad-

Hafnia 
Glicerol gas+ 
KCN+Sorbitol-
Rafinosa-
Ramnosa+ 
Movilldad-t 
Gelatina-lac-
tosa-

Aerobacter C, 

Glicerol gas + 
Sorbitol + 
_Rafinosa + 
Ramnosa-
Movilidad+ 

KCN+VP V 

Aerobacter B. 

-Glicerol gas+ 
Sorbitol + 
Rafinosa + 
KCN+VP.+ Moviij 
dad+ 

t Aerobacter A 

Glicerol gas­
VP•Sorbitol + 
Rafinosa - KCN+ 
Movilidad+ 

Erwinia 
Reduce los nilra-

Seria tia 

Indol;;,MR:..vp + 
Citrato+ Urea -
Hz S-KCN'l!lov_! 
lidad+Lactosa-

X Dulcitol-

-~ 

tos se parece a -
Aerobacter Licúa el gel 
pectonado 
Causa reblandeCimiento 
de la raíz. 

P. morganil 

Indo!-+ MR+ 
vr- Hz s -
Citrato -
KCN+Urea+ 
Lactosa -
Movilidad+V 

Providencia B. 1 
Indol-tMR-t-VP­
HzS - Citrato -r 
KCN+UREA- Lacto­
sa-Movilidad;-j 

Providencia A. 
IndoltMR+VP .-
H2 S- Citrato -t 
KCN-¡-Urea­
Movilidad + 

Proteus vulgaris 1 
IndoHMRtVP -
1-Iz S-Citr~to:t 
KCNtGelatina+ 
UreatMovilidad + 
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RESULTADOS 

En las tablas I y II se encuentran los resultado_s _de las 
. . 

cuentas bactedanasde ias canales de bovinos. 

vino'9.!Jt~~~~~~~-~fu~~sµ-as de la sala de matanza entre 3 a 15 minutos -
-.-;-,'.·'-(i.O: ''\.;· •. :,·-

des(1Li~~;a~i}~~~~lf{6io del ganado fué de 2 892 3 70 en 25 muestras. 

/•e: ,~:!'4;ff~;t ':~,~- 2',.>El promedio de Staphylococcus fil?.· por gramo de -
-- ; '{,\i_;:.~.:;:~:'~·,~:/' :'~e-, 

.;airi~-~~iJ6ti~:~enestas mismas muestras de la sala de matanza fue de -

489°0
1

7~--~ri-25- rrmestras. 

3. - El promedio del númaro de bacterias por gramo de -

carne de bovino de canales obtenidas en los andenes de venta entre 8 a -

12 horas después del procesado de los animales fue de 10 380 146 en 25 -

muestras. 

4. - El promedio del total de Staphylococcus ..§!?...por gra 

mo de carne de bovino obtenido en este mismo lapso de tiempo fue de 

2 441 332 en 25 muestras. 

5, - El promedio del total de bacterias -por gramo de car 

ne de bovino obtenidas en los diferentes expendios de carne (estableci -

mientas de auto servicio, supercarnicerías, carnicerías y puestos de mer 

cado). correspondió a 22 526 946 en 25 muestras. 

6. - El promedio del total de Staphylococcus §.P.. por gra 

mo de carne de bovino de estos expendios de carne fue de 3 551 826 en -
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17 

25 muestras. 

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

;netidos a~n~lrsis e¡;¡~adístico ·presentándose .la inferencia correspondien 
' - ·,_!.':_ 

< >< it13specto a)os resultados obtenidos en la determinación 

:". >-:...: /;(>~ 

,,.- •.. ,,.·:o--; ~-'2. - El género Proteus con 24 aislamientos correspondien 
' . ,·• ;\:~-~- ."_:·: _-_;. . 

te~ ~faf~speciies Proteus miriabilis ~16. %) , 10 Proteus vulgaris con un por 
--~- -

Cierifo-de 13. O y 2 Proteus morganii (2. 2%). 

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

tras correspondiendo a 9_h.cloacae con 12.0% y 8 aA: aerogenes con 

10.2%. 

4. - En el género Shigella fueron aislados 7 muestras_ con 

9.2% 

_ · . ; , _ '. ' 5 • .,; El género Salmonella fué aislado en 10 casos _Óón - -

un porci~Íit() i3.if 
'·- _, , - '. 

6. - El género Pseudomona fué aislado en 2 casos corres -
-.-. __ .····-._.,,·y:<'--_--_--. __ -

pondiente a.iPseudomonas aeruginosa (2. 2%) 
', .. ·-. _, .. ,."•," - , 

7. - El género Klebsiella fué aislado en 7 casos corres-

pondierido a Klb pmiumoniae (9. 2 %) • 
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• TABIA Nó • .I 

. Número de b~cteria s por gramo Cle célI'ne · d~ canal~~ · d·~ •·bovino. 

SAIA nE MATAN'~'.'c1 >•: · · ·ANbÉ;;s b~·VI:~;~~;(2) EXPENbIOSJ)E CARNE (3) 

•. 3 333. 
36 666 . 
66 666 
76 666 

106 666 
123 666 
153 333 
235 333 
490 000 
826 666 
840 000 

1 706 666 
1 953 333 
2 083 333 
2 333 666 
2 676 666 
3 150 000 
3 533 333 
4 326 666 
4 883 333 
5 313 333 
7 423 333 
9 326 666 
9 676 666 

10 973 333 

Promedios 

2 892 372 

'::~·.: ,:· ·~ 

··)f~~;~~!·i .. '•··· · .. 
.· 63 666 . 
420;·0'00> 

. 703333''• 
826 666 

1 366.656' 
1 450 000 
2 280 000 
2 720 000 
2 943 333 
4 266 666 
4 696 666 
5 376 666 
5 566 666 
5 910 000 
6 366 666 
7 013 333 
8 000 000 

20 446 666 
21 011 000 
23 066 666 
37 166 666 
39 466 666 
58 266 666 

10 380 146 

. 350 333 
453 333 
880 000 
923 333 

1 023 333 
1 443 333 
1 540 000 
3 230 000 
3 906 666 
5 100 000 
5 923 333 
6 370 000 

16 710 000 

33 700 º·ºº 
34 320 000 
35 366 666 
38 000 000 
39 146 666 
40 130 000 
41 sn 3n 
42 146 666 
45 420 000 
46 926 666 
51 260 000 
67 030 000 

22 526 946. 

(l) muestras obtenidas en un lapso de ti~mpo 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 más horas. 



TABIA No. II 

Resultados de las cuentas bac~.eriana, Staphylococcus sp. por gramo ~e 

carne de las canales de bovirio; 

19 

SAIA DE MATANZll (1) ANDENES DE VENTA (2) EXPENDIOS DE CARNE (3) 

32 333 

3 333 
3 333 
6 666 
6 666 

20 000 
26 666 
30 666 
36 666 
66 666 
70 000 

116 666 
353 333 
356 666 
446 666 

1 510 333 
2 250 000 
2 856 666 
3 950 000 

Promedios. 

3 333 
3 333 
3 333 
3 333 
6 666 

26 666 
33 333 
36 666 
46 666 

120 ooó 
333 333 
336 666 
340 000 
436 666 
463 333 

1 35(, 666 
1 833 333 
3 063 333 
6 140 000 
8 016 666 

17 903 333 
18 166 666 

33 333 
83 333 

366 666 
430 000 
620 000 
836 666 

1 260 000 
1 530 000 
1 540 000 
1 560 000 
1 560 000 
1 913 333 
2 220 000 
2 223 333 
3 140 000 
3 346 666 
3 370' 000 
3 920 000 
7 153 333 
7 760 000 
8 026 666 
9 216 666 

21 406 666 

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 más horas. 



M=~ • 74.5 ..,. 6. 72 
N 25 

Me= le+ lL_- Ple 
2 .h = 
Fe 

-
M·~(X-X)f =0.5 

N 

t - 2 G =='Z:( X - X) f = 86. 65 
N 25 

6~ 7 ( X ~e) 2 
f : 5. 87 

CUADRONo. l 

4.65 

34.66 

Curva exponencial que obedece 
a la ley y= e. 

btBLIOTECA CEf-ffRAfJ 
U. N. A. M1 
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Clase 

M -~ = 287,5 : 11.5 
N 25 

Curva pentamodal 
Moda significativa - - - - 2. ::i,con.,1;jaa1:os. 

M =Le N - Fle 
2" ~. -,'--·, _;_· __ ., - : _-

22 

-(X-X)f 

25 

________ • h = 012.5 o 5 = 0.961 X:5 - . .4.80 

- f3 
M = )tt~( X-X) f. = 32.5 

6 <,.f (X :"X) 2
f. : 15600 

N 25 

13 
- 525 = 

25 
= 600 

32.5 -21:11,5 

G 
- ~ ( x -x)2 

F 
- N :; 25.69 
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ENTEROBACTERIAS DETERMINADAS EN 75 MUESTRAS 
EXPENDIOS DE CARNE (1) ANDENES (2) S. MATANZA(3) TOTAL ·3 

h_, freundii 3 3 2 9 12 

b_QQ.!L 9 7 4 20 26. 6. 

P. morganii l l 2 2.2 

P; mirabili s 4 5 3 12 16 

P. vulqaris 5 3 2 .. 13. 3 

[b._ cloacae 3 2 12 

8.L aerogenes l .. 10.-2. 

Salmonell§ §1!.: 5 3 2 13.3 

Shigellª-~ 3 4 7 9;2 

Ps. aeruginosa 3 2 2 2;2 

Klb. Rneumoniae 2 3 2 7 9.2 

(1) muestras obtenidas entre un lapso de tiempo de 24 a más horas 

(2) muestras obtenidas entre un lapso de tiempo de ~a 12 horas. 

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



DISCUSION 

Los animales vivos albergan microorganismos en la piel, 

pelo, Y.en las cavidades de los órganos que comunican directamente con -

la superficie exterior 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 manipulación, el transporte y la distrib~ción de !a­

came, que las condiciones ambientales varían y en ocasiones alteran el equi­

librio de esta flora natural dando lugar a un aumento de estos microoorganis -

mos y así como la aparición 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 evolución sanitaria de estos 

productos alimenticios, para lograr conocer este problema nos valimos de -

un sistemático muestreo de este producto en las diferentes etapas de su 

procesado permitiendo establecer comparaciones y señalar en que parte de­

la línea existen deficiencias que contribuyen a incrementar la contamina -

ción (15). No podemos olvidar que por la composición química y física de -

la carne estos productos pueden descomponerse y contaminarse fácilmente 

d'3.ndo lugar a la formación de substancias tóxicas o ser una fuente de infe_g 
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ción, esto plantea uri probieíll~ de higiene de los alimentos. 

Uno de los facforés que .influyen en la contaminación bac­

teriana de la carne de res, durante sU procesado en los mataderos se en -

cuentra en primer lugar la evisceración, es decir cuando se secciona el -

esófago y la parte posterior del recto ya que es frecuente que el contenido 

de estas vísceras contaminen las canales. 

Se ha escrito bastante sobre otro factor que contribuye a -

la contaminación de las canales nos referimos a el degüelle pues un gran -

número de bacterias penetran al torrente sanguíneo y llegan a encontrarse­

en el coágulo intracardíaco, microorganismos que proceden del cuchillo -

del degUelle (15). Respecto al número de bacterias por gramo de carne de 

bovino no encontramos datos que se hayan hecho en nuestro país y son es 

casas las referencias en otros países. Hay que tener presente que las cuen 

tas bacterianas que se han obtenido de las superficies de la canal da una -

amplia variación en los resultados. La carne picada fué examinada por 

Weiser (21) y mostró una amplia variación de 5 000 000 a 10 000 000.Den -

tro de los factores que tienen mayor influencia en la contaminación de la -

carne, son una deficiente manipulación, transporte y almacenamiento de -

estos productos ya que la cuenta bacteriana más alta fué encontrada - -

en expendios de carne en donde la carne se exhibía fuera de las vitrinas -

y no contaban con una unidad refrigerante adecuada. En Australia y Nueva­

Zelanda se realizó un estudio donde se exponen las principales caus?s de 

la contaminación en una forma concreta (16). 
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l} Suciedad y pieles de· las canales; •••••. (aprox. 
.::. •• • .-. • -••• - ••'" -. _ _o_••-••';_- __ L_,-·-o·'·.....o·• 

33% 

5%} 

3%) 

4} Transporte y almacenamiento • • > ..• · ·; · ~ {aprox. 50%) 
_, ·- -· ' 
.; 

5} Descuartizamiento y embalaje · ; >.{.,;; ~ • · : 

de las canales ......• ;.~·: ;f)¡,}; ;.,,_.;(aprox. 2%) 

personal, etc ••• •· • ; . ;.; .. ;¿;:C;',·;r:.~p~::.~;'. ~~ •} :.(a.prox. 
·.· 

, Por lo tanto la inspección de la c~~e no solament~ debe llevarse á 
1 -· .. :· ....... ·,,· 

cabo en los mataderos sino tambien durante el transporte, el almacen::i.mie.n 
' - -·-·; ..... ·.''. 

to y la distribución y en esta forma se cumplirán las prácticas sanitad~s - . 

en la manipulación de estos productos. 

La inspección sanitaria realizada en nuestros mataderos es practica -

da por Médicos Veterinarios que parten de bases tanto científicas como téc 

nicas que derivan del conocimiento de la patología animal, de la epidemio-

logia de las zoonosis, de la biología, química y así como técnicas de con 

servación, pero los métodos usados son en la práctica 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 día con día, no obstante en ocasiones necesariamente hay que recurrir 

a diversos métodos de laboratorio químicos ó bacteriológicos. Estos méto-
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. dos~desafortunadamente no~se Ueyan~a""cabo en: nliéstio país, nos referimos 

especialmente al examenlJac;e;ibt(,g{cJ~{ias carnes de los animales sos 

pechosos de pad~cer una ~rife~eci~ci'.:(Ú). y no hay que olvidar que el ins 

pectar es el encargado de ~~~~il" ~{áictámen final sobre el producto y que-

este tipo de exámenes es únicarrienté complementario, que ha de emplear -

se en determinadas condiciones de inspección,como ejemplo citaremos ca-

sos en los cuales los reglamentos daneses de inspección de carne hacen -

obligatorio el ex::imen de laboratorio. 

Todos los sacrificios de urgencia. 

Todos los animales que presentan fiebre o síntomas de enfermedad -

aguda o ambas cosas. 

Endocarditis. 

Neumonía (ciertas formas) 

Gastroenteritis catarral (en reses adultas) 

Peritonitis (localizada) 

Piómetra y endometritis subaguda o crónicas. 

Retención de secundinas. 

Complicaciones del parto. 

Prolapso uterino y rotura del útero. 

Mastitis purulenta 

Artritis infeccionsa o tendovaginitis. 

Heridas infectadas. 

Ostiomielitis. 

Quemaduras. 
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Las muestras correspondientes a la sala de matanza fiierori.fomadas -
- ~ . ·- ·.. -.- - ._ .. -.--. _-;-_.' :··::·-.. -.. / ·-;·.-.----~ . ·, -- ~ ----

en el lapso ·que comprende desde el momento en que et aIÚmal ~~a vez sa -
- . . . . ' . . - . - . 

crificadÓhasidÓ puesto en perchas hasta el momento ~ri~heladame sale 
,-_,·· . ' 

después de ~aoorse realizado la inspección sanitaria siendo este lapso va-

riable énhe 3 a 2 horas. 

Por las razones expuestas nuestro estudio solo se refiere a el número 

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 contaminación de la carne durante su estancia en la sala de -

matanza debe ser considerados como constantes en relación al presente es-

tudio. 

Consideremos que los factores a que hemos hecho referencia tienen -

una fuerte influencia por ejemplo, el arrastre mecánico del lavado para la -

presentación de la canal en las perchas necesariamente tienen que hacer -

descender el número 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 presentación de las canales hará subir los índices de conta-

minación de las muestras, pero como éstas fueron tomadas en su' mayoría-

en las operaciones de inspección sanitaria consideramos que hay equilibrio 

y confianza de los datos obtenidos. 

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

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

contaminaciones del producto son posteriores a las operaciones realizadas 



32 

dentro del matadero, la situación extrema entre la moda de baja C::cn~!amina 

ción y los d~i:d~ d~ altacCÍntaminacÍón 'nos reportan una media de 6. 72 _..;. 
3 ':r:Li:i,·'.,';/ : ... · ..... -.•... ·· · ..• · ... · .... ·.···· ..... •,·c.•r .. ·· .. 

por 10 baé:teria's),;délto:•que-consideramos .adecúado ya que la desyiaéfón·: ·· 
~:: -.. :, - . ~ -. - .· ~-;·,:._<';'.;-:; < .. ;.,·.;~-~-.~;,:;·/'-' -

-.:~·r --

estállC1élfcté/ia,.JJ1~e.~1:iél .se rllarca.· con s .8 7.ynidad¡;¡s Cltl~ n()s)ri~!c:~1:i:,ciue la 

media 'se '•ericl.1;11~~·.:~~'ibs intel'Vél!o's. éldec'uádos(ia vari~.ri~za'.·~~·~~che.ntra'· 
. . .·. · ...... :.:x ·i·'~i+·:·c\•~ · .. · •.... · .. ·.·.··•··.·· ·•. <···•·. > )}>~>;.~v:.~"fa::tu.i.;:,>.;:;,ú;;j.<:", .. •·.• 
alta con 34, 6G'Jo qué· nos indica que· lá cüi:Ya es·: ncit,áóleménte•dispE?rsa • .-

.,. :., - _. _ _,; ' - ~-, 

y por .e~~rn.~i6ria~N1~~'n6~;i~c~r,iaTTla~.k~~~~~k qu~· ~~·•aj~~tél ~f~,i3~pr~/ 
. ~/··-- - --'.~' :·: ~ 

sión:y{é: '.qti~/d:ii"i~ ~k;hd~.~}~~K'ci~!V a 'de í cr~cirnie.nto de una. ~C> l:Jlap.i611 .• · . 
. ·, < .. '.<,·;~!·.,-\ >-.<:o ~L~;~J"-U' :·:~i~\_i:~-:~~~-;r:,:~;/~-:-~~~- ,· --··,:: ~/(7; 
'·-:'f~· .. : ::~~··rr1ues:tras''C:ofréspoiidiel1tes a los andenes dc{verifa;fue"'." 

fon. :to~a.c11~·.~~ 'el:lª~6~¿_ ¡~~\~A~~b. c~ni prendido. de sdeefm.§§~~t.;.~é~'.'~~~'""• · 
-< . -.· --~ ! :' ---.-. - ··~:-.' -_ .~-'~·· -<'. ,-,, ~:-- - -:.-:.~ -:-;. ~ ,.·.: ;\~::.~-:- ·.:~ :'. ·~ -._c."·; ; , .- . >_. -· -_ ·: ~ .. -.. '..' :>:'.~ :~'-':~;:;(::.·'.~¡_!; (~~··;~,:;~! -,, '._~ ...... ·? . _: -,'.·', ·-.·.:·.:_.: .,. 

llegan la.s canales de.la salá.cte matanza.a.los anaene'sh,'Elst,4'.~F:iri9mepto.· 

que las canales son dls0~iiiú S ~.? ip~ C~~\?Ji~~i'J~f #f ~g~.~~~~¿;~~¡;.: 
to a los ·expendios de carrie~!>,·: ·:r. r· ·:'(T' C•':,.: ~-·.;·e·:•:. 

~ ~~-. - ~- - ·:,._ :-· • :\.>,.;·- ;.._·. 

observamos objetivamente que el personal que labora y transporta las ca-. 

nales en los andenes no observa las reglas higiénicas fundamentales y -

que necesariamente el manejo de las canales en este interlapso se mues-

tra deficiente ya que las posibilidades de contaminación son considera -

bles. 

A este hecho observado podemos sumar otro elemento P.E_e 

disponente a la contaminación que estudiamos y es que en los andenes se 

carece de refrigeración por lo que lógicamente hay una. facilidad en la acu 

m~lación bacteriana debido al doble proceso/ de,ia,lisis natural que su -

fren las carnes muertas y además a la co~t~~ÍdJci¿n bacteriana del am -
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biente>(aire, seiríri_;personas, 'animales, objetos, etc;) contactocot1; -
- . -. e:_- _· ~ . ,:. _· 

otras canaie/~', e1:6. 
- ;_--.-.-·-:=--.·-"i"----·.-:--

.. ;-.;~~;:~\·-~.· - . 

· ·· <ELe~tiidio de las IUuéstras obtenidas et1.'et'él.néiéh'd~ ven-
.--;~,.·:;.. ?.~'.;\.~:::; .. · "1 

• r: :~ 

ta •no~! cÜ6·\.ln:fe~\ii{ifcia tjfá'fic() .s_imÚar .·~l d.e.)a sél.1él.d~ 'n\at~ri~~J~(v'cir grá• ~ 
., '··-· :_·--v::.-~~-,·-':~.'.:/:-·' ·"'·' -~- ::':::.~-- ~\'~";-·--..'.-"":·-· 

fica·• No. 2). :s~W?.'~~~: .. ~~ ~Aie_ b~s():~~~ p~fá~f fr~·~;á,~i#,1,~f:{~~é'.~-~:~él. ·~ury a 

~:::~::it;t~~lf :;~~~f ;~~f~t~~~~!:;~~11~~~~~~;::t 
,·; ~-'.::;_(.~-·- - ···'\=.:.:··::: : ,.~(.-,;{~- ':.;;.,'· ·:~,:~;~--¡;:·;';'-~:~ ~'i":_l_\; ;· ~ 

de 2 s.• ·ig{l~i.·qú~,-í:i~;Ja/s~ia'.'de lli~télh'~~''dató'.·q~~·ri~~ di~ ti~~·:fo~d.i~,·~é c,on~ 
,. __ --~.·: 

tarninaciói'tcd.~ 4;i'só Y.• a1i9uéli qúe' eni~ ¿ui:va anl:e'rib~i~SW~d,~:~~íi~hé>l\le 
' :'.-':_:•_ ~'- ,~«:~. ,;,:¡ 

no se mostró baja i lo que·•indicCl que la CU~~,hatEfüÍclÓ ~~~Jffffui~ntC{a'~ 
la izquierda' de hemos señalar. que pr9piamente la curva es .una curva peg 

tamodal y ésto es debido a qu~ t~nemos alg~nas clases con tinas frecuen 

cias vacías, es ciedr'fgtiala cero no obstante solo consideramos la moda 

más significátiva.~n:lo .que hemos hecho al señalamiento correspondiente, 

,La media tiene un valor de 4. 80 y el tipo de curva da una 

· _V(l!i~Ttz~_notablemente alta con Un valor de 660 Unid.acles, esta varianza -

nos indica que la curva está cargada hacia la izquierda lo que ya había-

mos indicado que se asemeja más a una curva logarítmica que a una cur -

va binominal o de Pearson y una vez que hemos obtenido la variélnza obt~ 

nemes una desviación estándar de 25 .. 69 lo que indica que la media debe 

encontrarse como· equilibrada en un valor máximo de 37 unidades, por lo 

anterior podemos considerar que en este segundo tipo de muestreo la con_ 

taminación de la carne s~ ha elevado por razones que ya hemos mencio -

nado, y que el intervalo de c.onfianza que nosotros podemos tener en la -
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media está consl.d.erad() .ént'rei ll~S qu~ es el valor de la propia rnedfa, es 

decir ,.:Ja~ 'dóri.t~miilabidl"l~§'Cl~'e;nos()tros podíamos •ericontI'r.ir·enJos ande -
::- ... ·:",.: .. ::.<.'•·;·.:.,: .. ''·'.•:: .·::·•"··· :'.'.·,:''::,·. :·>.·.:·. ·: . . ... · ·". ·.:.:>:'"'; : .... 

'.->._.'··.·. _,-.·..- .. <:_:~:;·\:::· .. ·:-.. ;:·:··· .. :;~:·~:t:: ... _.;· · ... : -.. -·-.. . •'. ''.;· ... ,_,. ···: .. ''····._,_-_._ "·· ... · .. 
nes flüctuaráme'ntre: 11; 5 .y"37 unidades como medi.a, equilibrada necesa -

....... ·._,: '·:··::-,.:;1 ~.·->-1;\.: 0 ;.'c.-·': ::,. ~"-," ... ('<\-·:·:<'-··:<:>.• .. , '¡:_·-,:·" · .. ·>;· ... ·. · .. '.· •.. ···.··~-'.--:··,-~.'·'::-:.i·. -~ .·.' 

~iame~t~.fc)~··:~ªi'~fr8~··s~·~¡t'~tgn.a' •• iéi El~pr~'si?n ~i.l~;hi~:5~~fn'~í~ác1~,.· no -

de be.!Ilos ;P~ ~.ª~· ·¿:g/~itci ;~{je?6~d.~}·~1~6e.ciebe §~~{6bt~~á~~. &\1jµbiic~nc{o ·:-
- • - - • - .¡ <' - -~ - •' •• • ;¡·:::-;~,,··_, .... > -

io 6x•N~iEiRcf~\·~··~r·v~1~;·;~~gi:~;,a.~,;~¡~~Caig~~;~¡,W~~~I;y ri6~6J;~.t~~en1ós 
- ,.';:p.~:;- ·~·· '·-.<·~·"-':~:/~ ·-' ;-·.:. - ·.é . '-.-•' ._~ ... ·.,·~-

' ._ ... _ ·_·:- _ ·:: .,::~.'";_·;)~~--- :-: ; ·.::·.:;: ?-:~ -~:r:.::1:--:~:..::~-~:e:\i~i .. ~S~\~~f :>~--;_~~t_,y;-:;Nt~:~~~:;·~:{t;/_::t:;r~:r¡;~/-;,¿':ü~::~.'. ~- ·?'.~-~;;':~:'.-J:{::::.\ g~x-?::- ~.:::;.~:~tT}::} \r·Y>:· ~··. -._ -.·-: . _, 
aquí.cóntarrii haci.6-~": s; ~.Ei sd::,·?:~,·~püi oo,g':;C\::§2; qggt:2Pº de, ¿bacterias y •.un·. da -

to e~~i~~~~~~:'B~t~'·fa~&~~Ji~ilil~~~~f 6~i~~;~;J~~~~~~N~tÚ·1 c~~~:i~~'i6\11cilca -
mas eldeJ l. o6o···Q9Q.d~;~dt~Íi~s;~ 37;00.ó. 0Óo••rilillonesde.ba9terias por-

: ._· ··. '. - ,, __ . :' 

ser Ías correspo~dientes alos>z;aior~s de la media y la desviación estcin -

dar que puede tener ésta, como se nota aquí la contaminación ha sido no;.. 

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

insistimos q_ue esto es de~ido a dos factores fundamentales, tiempo y fal­

ta de higiene en elrn~~ejo de la carne . 

. Para el tercer tipo .de muestreo se obtuvieron las muestras 

de carne.de los expendios aquí partimos de un concept9 de clasificación 

de lós expendios en cuatro categorías esta~ son: Establecimientos de au-

to-servicio, supercarnicerías, carnicerías y puestos de mercado. 

Entendemos por establecimientos de auto-servicio aquellos 

expendios correspondientes a supermercados o a las cadenas de este tipo 

como sería Cemerca o Gigante etc. que son bastante conocidas del públi -

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

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

ra correcta en las vitrinas de venta. En el caso de las supercarnicerías -
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nosotros encont¡~mosqtie' ahí Ía .• ve!lta\se.had~ cú~Jct:~méílte al público -
.: ,; _,\ ~~A"' ,:-. -

los c6rt¿s.'so~;hechos'arites~cie:la:~e'hta,:esdcibú~efciú~ht~.sollcitacual·. 
:-· -. __ ·:, ,..>:'_:: >-:-, /.-. ).:: {-~,·,,:,.>_:<:. '<.;~\/ .\<'.'-:': :>"):<:r ; .. _:·';_.¡::'\ :.> ;; ·~ :~·\:·r-<-~·:,::/~;,-: !~·\.:_=~·:':'-;;:.::·;:·;·,_:-~·J~~·:,:=;:::·::;)i::-~{:-:;~~'f<:(~.'.;-->~: .. >·_;;:( ;--~ 'f-.::) .·.-, . 

es .la.regi~Fo~n~~;~~~$Í~!0~~~i~]r~,~;~0;,;,&~('~t~;~·~~~~}~~~i~¡~íf:,~-~c:i~c:~~~.~ .• ?ª-
so. como· erí>el·daso ahterlcir'erícontrambs ~1.l~~las cc5ndfc:,iones_:~ig:~énicas,.-

del personal.~ue·.~a~~~i~\: 6~rnr:.::~ 'sJperi~~~sa l~~ Ú~~~~8:st~ri~res 
(carnicerías y puestos de me~cado) es decir aquí enc~ntra~os ~Xehay una 

revisión meticulosa del aseo de estos obreros tanto en su vestimenta co -

mo el aseo corporal en particular las manos que son las que intervienen -

en el corte de la carne. 

El tercer tipo de expendio, es el expendio normal en el -

cual encontramos que la tablajería se realiza por individuos que si bien ..., 

es verdad pueden tener cuidado en su aseo corporal o pueden carecer de -

él, en la actualidad hay una tendencia de que en los expendios de carne -

se diversifiquen la venta ~o solo carne sino también otros elementos co -

mo puede ser el huevo y carne de otras especies como las aves, por últi-

mo tenemos el caso de los mercados en los que en su gran mayoría los ill 

catarlos cuentan con lugares apropiados para la venta de este producto, -

incluyendo: refrigeradores 1 vítrinns refriger:;i.ntes para la exhibición de -

las carnes, instalaciones sanitarias adecuadas, etc. pero desafortunada-

mente quedan algunos mercados que no han sufrido reforma alguna encon-

trándose este tipo de mercados en la periferia del D. F. en los que si po-

demos señalar que las condiciones higiénicas son de observación mínima 

y los límites de contaminación serán.notablemente altos al hacer el mue_§ 

treo lo hicimos como ya lo hembs indicado en. el cuadro No. 1 y los datos 
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que hemos obterudo han pem:iitido elaborar una curva en la que francamen 

te se.vequeh,~y'CÍosfiacciories'u~aéquivalerite.riodríamos decir así a las 

carni.cerías'.d.~'t6s 'd.C>s prirner6~ ti~c;~ (~~tii.hi~c:i1rri:i.éil.tosde ·auto servicio 

·y. s~p~~arriic~tia~j ~;~na ·•se9J~d~t~~~~~é~~~:~r~gh~~~rite·a'.las· carnicerías 

de lo~ cib~:J1tiiri~~tipos (carni~e~Ía:~'.i~t~~~~Jc>~;d~r~~~6act~J en el caso de 
-.. --,·'--

1~ 6u&~··~6~i~~~ondiente·.·~l?~.~~~s·'.~~~~~~s{~';~p~·~.';~~6§htr~lllos que se así_ 
. ;::,.-·-;~,',~--·- _:.:.:.;: ';:t_:,-:» ~ ·/;;··""~,, __ _ 

milan ci ici expresión de unh di.iiV'&.cie;:f>eiifsbl1•:ei1;sentido extremo en tanto 
•• , • • ¡_ .'_ ,·e • · •;<'":;,;_·,,,, l• , ~-.'<o·:·-,-::.'• e':,.'.<: 

la fracción correspondiente áhJ~,·h&~l-~ft;~&:g~ÚiP,b·~, cÍe carnicerías se ace_r 
¡'•' _, <~:.¡ ·: . - .-.,..-,, .·-"·": ?"".•;, 

canriotabiemente a··un¿cu#~;%Ó~~~~f"j!J.~~Ét~\g~a~:urva: bimoda~. los cálc11 

los hemos considerado con la óUúie!".:alora:cia'en 10 X N siendo N el valor 
---- -, 

del intermedio de cada clase ~·a:Wr'1:~,b~in6s un cuadro similar ª las que -
,,. 

anteriormente se han citado, veiTÍós que la media se manifiesta con 22.9 
i' '• ; ._ -~-

unidades y la mediana con)6~·74\1hidades y .encontramos a diferencia de­

l~s otros cuadros que e~ta curv;~ ~i es unimodal presentándose la moda CQ 

mo el valor del intervalo medio de la clase 7. 5 es decir el fenómeno tiene 

una tendencia a manifestarse sobre este valor es decir las contaminaciones 

deben ser consideradas alrededor de 7 500 000 de bacterias porque así se -

manifiesta la moda aunque la media nos indica que debe valorarse alrede -

dor de 22 000 000 de bacterias. 

En tanto que la mediana que .es un dato que como ya lo -

señalamos que en estadística no tiene influencia 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 aes­

viación estándar es de 24. 78 unidades, nosotros e¡1-::ontramos que Ja conta 
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. .-, - -:. . -- ~ ' - .. 

minación en este tipo de muéstras tiene que considerarse como equilibra:. 
«-'·· ._· .... ,, '·.· .. • :·-. ·( .. , , .. -_._' '•·:.,:,- .' -·: 

do cbri 22~aóofoo6 he·b~C:~~~i~~,y' 36 900 ooo de bacterias por lo que Í:ledu . 

cim'6~;~~~.~~~;~i:~t~KM~0rrJi7~Í';·~u~e·T1io'de bacterias en aquellos exp~ndfe~ 
~,~·/;:·~~·~· ·[L:;r·,,./~ ·· ·-: ,.,. ·. -::;; ~~~:;(:: 

eri lbs cÜéii.e~irláiiéJ~i:·¿¡;áfi:c&bti:'eieqi.tipo apropiado (refrigerador'. vitrlnas .• · 
;i7>;·- '::·>~--~~3:-· ,.:,,.'-'.'_- ;--~~~ _:J~ !·-·,~; ~: ~)·-.~~.:·<'· '-'O , 

.· qonr~iri<;J~ra.d6ri'~tc.)·p'iÍfa·hi '1enta de este producto y ad~más efdesbp;. 

riociirriieI1to de parte del pefsC:mal.de normas elementales de higiené./:'y~! :.. 

que precisamente en el momento enque se detalla la carne, ai.héi6ei,,s,f:.. 
. . ¡'' '._-. __ ._. ::·: ___ :·::: '_., 

los cortes necesariamente habrá mayor superficie de contamiJ:lación. c:uéln-
. ' 

do éstos se realizan sin las medidas de hi~iene adecuadas. Otro factor - · 

que contribuye a la contaminación ~e la carne de res es una inadecuada -

red de refrigeración pues precisamente las cuentas más elevadas las ob-

tuvimos de aquellos expendios de carne (establecimientos de 'auto servi -

cio y algunas supercarnicerías) donde el sistema de refrigeración era el -

adecuado y las manipulaciones de este producto (como ejemplo los esta -

blecimientos de auto-servicio) era mínimas es decir semi-automáticas ya 

que los cortes se hacen en series y las. manipulaciones por parte del per 

sonal son reemplazadas por máquinas. 

Insistimos que el control de este producto debe abarcar -

desde andenes de venta, así como el transporte y los expendios de carne 

para una mayor ga!"an'::ía de calidad de estos productos al pueblo. 

Respecto a el total de Staphylococcus s_p., por gramo de-

carne de bovino, ·no 'encontramos reportes realizados en nue'stro país y en-

otros países son muy escasos. 
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Se a.dmite generalmente que ciertas cepas de·Staphylo...;. 

coccus, independientemente de. su procedencia, pueden· elaborar enteroto-
.:-

xinas ,. és"t~s'.rfo alteran el aspecto, olor o sabor de la came y al ser inge-
·-- .. -·; .·,.-,"·::'e 

rida; p~t·1b~!¡:¡J~~dosno actúa sobre el intestino sino que se absorbe por 
. ' . .;,.'" "-J;/~ ·: ,- ... 

' D~ch y Harge/ (5) describieron un b~ote de intoxicación-
-·-------- --- . 

. á.li1He,~~~I~~eri que se afectaron 2 O 6 individuos al comer lengua de res, la 

"c~~~af\l.éistaBhylococcus heolítico amarillo, ,experimentalmente se pro@ 

jo: la'iirtoXicación alimenticia en monos. 

Los Staphylococcus son bacterias muy frecuentes eri la­

pi~·l d,el)10mbre y de los animales así como en las ropas y objetos, es f~Q 
. -~>- _:·-.---·::~. -.· -. . -

tible que la mayor frecuencia se deba a .la mayor manipulación de las ca-

nales. por los obreros y compradores 'así como· tambien al contacto de las 

mismas canales con objetos. 

Hoy en día ¡Jor medio de estudios bioquímicos 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: licuefacción de la gelatina, 

fermentación del manito!, acción fibrinolítica y hemolítiua. 

La mayor parte de los Staphylococcus se puede dett.rmi .,. 

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



~ 

1 
¡ 

' ¡ 
¡ 
l 

1 

r 
1 
1 

1 
í 

1 

1-

19 

humano (hemolisina alfa y fibrinolisina beta) .o si es de origen animal -
. _.. ·- :--> ,--;;, ____ . __ . ___ : - ---.-- - -·· 

(hemolisina beta) l~s ·PrUéba s de ent~rotoxicidad llevadas a cabo son las 

siguientk~: ltcUe~~s'.6r6~de. la. gelatina, fermentación del manito!, acción 

fibrinoüÜca-iI11~·~hlfoe:~rs· 
-.:· ,'>'·· 

;·; ~: .• ::'~·'i~f·'á~yd{parte de los Staphylococcus aislados en lós prg_ 
',\:.:·.--~· ~ :-~-<'<-~'-. 

duetos C:úfüC:;o'51'i:ik.i>a.d~ f~eron de origen humano este hecho· cíic1:~·1as mé : -.. >. ··~· :.:-~;_:~?~,~~)~~/~:,::;:~::·:·<~t1.:~·~:,'.··,-;,.:{·:·~. <: . .- . ' . . : ;_ :·_,·:·:~ ... '.·:\:': '.<·" ·~-:<--:. :--: 

.'i~'}~f;~.~~¡~-~~~i'(iF~s;~:'~u~stfa-~tt~·(I~\}~I'¿Vbi~ff~gt~I16íad~ 
.-:¿~-( ¡-·:-.:·:-_·,;;. ···:-'·>· :·-_:·"-·.· e/·.:-';;•,; 

Staphylococc~s •fili ~b~~t'~·!h~d~ .. C:a~ile. de b_o;irio tj~~~ '14'1; á32 -~~ufu~estras. 
·EJcist~~ir~b~j~··•no se realizéJ ~l e~tl!dio-d~"~~~iis entero 

toxigénicas de Staph;l~coccus, es evidente que el grado/de~tS~ta'ininá -

ción es muy elevado Yes factible que puedan.existir \3ri.cri~estió:b~ctiti.::, 

cepas enterotoxigénicas. 

La salmonelosis origiriada por alimentos es considerada-

como la más importante de las zoonosis ya que afecta a más gente que 

cualquier otra enfermedad. El 15% de los aislamientos de salmonelas de -

origen no humano correspondió a carne de vacunos y porcinos en un recie!!. 

_te estudio realizado por Steele y colaboradores (19). Se ha calculado que 

alrededor de dos millones de personaa 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 están frecuente 
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mente contaminadas y sil."V~n como vehículo d~·inf.ección', Esta contami -
'' '.'~:1~.'·~·:1": 

. naCión~e~Jr~~uente~~lós suplementos proteícos (l~)· .Hoy en día se han 

. identi,fid~ddg~~'.ccf'tle 900 serotipos distintos dentro del género Salmonella 

algun~·~;mJ·~-~t~~jtipos son fundamentalmente patógenos para los animales 

~ient~~~;.'{foihi está considerada, como exclusivamente patógena para -
• .... ,-. 

elhoM~«:l· Sin embargo, la gran mayoría de las salmonelas pueden infec -

'tar ;.s~(t~ansportadás por una sorprendente variedad de huéspedes distin. 
·-,- ·.-.. .. " . . 

tos reptiles, aves y mamíferosinc}uso~l·hombr~ (5), En muchos países -

se ha demostrado con numerosas pruebas de laboratorio la existencia de -

safmonelas en los intestinos, esporádicamente en los tejidos de reses -

aparentemente sanas destinadas al consumo humano(B). y así como también 

en todos los animales domésticos. 

El consumo de carne insuficientemente cocida proceden -

te de animales que en el momento del sacrificio padecía una infección ge-, 

neralizada o carnes presentando contaminaciones exógenas por el mal ma-

nejo constituyen la vía de transmisión de las salmonelas de· los animales 

al hombre. 

Galton, ha demostrado que los animales levemente enfe!_ 

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 así como e:n 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 
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de MUrich entre 1914 y1936 q\ll3 afect~ron.~n t~~al d~·SC3 personas (13). 

En.1943 se.éxámfri~rori én·LexlngtC>~. ·K~ntucky.próduc· -

tos Cárriicbs .destf~a.Ci&~~i1él'/0~riia
1

~'.··:1:.~~{2%'cté2so muestras ·resultaroh 
·-~-\·~:-::.~ ·i><-"-· l.·.·.-;~·- ... «.':~--'. : ~-";.::><· 

"°'¡ tl~i~ ~ J¡~~(~~r~J3:~~1~'.''t•:~~~.;;;, ''"ª el homboo cuya pwceden­

cia .ProOabl~," ~;:··i¿~~~l i~J1J~·:·~¿;l;icados (3) . 

. . ;:·"·.::~ •¿\~if~~~~~ci~~ente: en nuestro medio nos favorece mucho~ 
-~:: ~ ;~~- "::'~·-. . . . - _:~.: 

nuesúb~'~ápito~··Bff~ri~ri~s{iel'l ctonde la carne sufre un lapso d~ cocción 

suncierit~rnehte ~ª;~r~~·~~G·~¡iYfa·.ctestrucción de todos los···m1ciróóig~~~--
.. - ·T ·,.-, ·-_:-,';'·;.;··:-.- •. -1.·/-,-,. .-:~, ... _·. . :, .. _,_-~-_ _:;-,., '.: :~~:~ 

donde se tiene· 1a cosfüfütif~a~·'be>iisumir Ciertas carnes crucia~s b'.Ih~~:fr•;.. .. 
•e,· .. ~.:'.,.·'::::.-:··,_:,--;-~¡ H O • • • ···>-.·,:,.:,~-.--

cientemente cocidas loq~~ implica, un verdadero peligro. 
: ,--

Dentro de los derivados de la carne de bovino que tie -

nen una gran demanda se encuentran algunas variedades de embutidos, -

éstos debido a su proceso de elaboración especialmente las manipillacfo;.. 

nes y las carnes de baja calidad que se emplea para su preparación, re -

presenta en algunos casos un gran problema de Salud Pública.En 1947 en 

Shropshiere, Inglaterra se notificó que el organismo causal de una intox!_ 

cación en 39 personas por la ingestión de embutidos hechos con carne de 

vaca de baja calidad, era ª-.- dublin que puede encontrarse en las heces -

hasta un 10% del ganado bovino sano (14) • Veintido's técnicos de labora -

torios de Salud Pública en Inglaterra participaron en la investigación de -

Salmonella en los mataderos, frigoríficos, carnicerías y fábricas de pro-

duetos derivados, consideraron su relación con las infecciones humanas, 

De 11 347 muestras de tejidos obtenidos en los mataderos 218 (O. 92 %) -
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co.n~~'.Qíag_-_Salmoriella ; de 4127: muestras. de 9ame y productos_- deÚvados 

obtenido_s•ár:~~QP~~~¿·~-··J~¿~~rie;_·-~~~-~~~:d~r~·~·.···re-sültaron--positivas en un 
. ·.-.. , . -· ··.- ~:,i::G<.~~ ., ·e,d-/-·: -

O. B%-~-.jE.X~~r,9~¡J6~>~~s:freC~~-P·~~'&~~t~;'.~\~Ji~*~,f4(§.. typhimuriurr en 8 brotes 

• d¿ irttorlb~bion'es ,aHm~htibi.a~ú~t-bl~'cr~~~bÚ:n tetal de 281 casos y se ob -

tu~ierC>n-~nlébás con"l/incent~~· d~··~u~-,l~_ca.rfie· y productos derivados ha 

- bía~ sicio eivehícufo ele i~--¡rií~~bi~n-(l7f.---. __ •--.~ 
_-Lb~ i~sllltcid~s de la de~~tfuinación de entero bacterias en -

La mayor frecuencia de ai~l~~i~rítC> ó~rrespondió al géne -

roEséherichiacorrespondió 20 a_]_, i::oli cc>iltin porcierito de 26.6y~~ 

freundii con 9 y un 12%. 

El género ~~con 24 aislamientos correspondientes -

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

vulqaris con un 13.3% y 2 Proteus morganii con un 2.2% 

El género Aerobacter con 17 muestras correspondió a 9 A. 

cloacae con un 12. 0% y 8 h aerogenes con un 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-

ciento de 13. 3. 

El género Pseudomonafué aislado en 2 casos.correspon -

diendo ·a 2 Ps. aeruginosa. con un 2. 2% 

Finalmente se aislaron 7 casos de Klebsiella Jmeumoniae 
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_._ --- - - -

con un 9;23 .: En 1á .tabla No. !II podemos darnos cuenta que el mayor nú-
• --¡·.: \- ' - , __ .. ,. ; 

mero de~fs"i~fui~ritC>~·,6~~e~pód<le:~>l~sm~estras·qll~ füeron·obtenidas en -
- ., ' -,::· , -· '».~.:.·:0-::~ ·---~··-

- ~;:.- -,~ •-t,'' :·-,, -, - :'<\¡~ 

las ·canalé~'qÍ.leij'p~frri~ii'~6r'eroll ~núh~ aridehes tle'~eI1ta'entre a·.y 12 horas -
'" ¡e·· '/'-.':.· ,:_-, -

a,f 
9
og€f f~1f~~i~~~~~~~w~~r~2~~l~i~~i~~~~1~o··¡on •p.t6ge~s 

·.. ·.+2"· ,,. 

ériJÓ~·"1:J:limé!iitbs se debe considerar como índice de contaminación por 
_.,-.-, _·;,: .. !~-,-·<:·_::_ ··._- :-

~~ce~; ~~to plantea un problema de h¡giene de los alimentos existente en-

nuestro medio por lo que es necesario estudiar más a fondo los serotipos -

'patógenos 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. 

Aerobacter se le encuentra igualmente en el tubo dige.§ 

tivo de Jos bovinos y en el agua y polvo. 

Es necesario que la carne se mantenga en condiciones -

adecuadas de consetvaciól) evitando de este modo la contaminación, una -

apropiada manipulación de la carne evita la contaminación y la multiplica -

ción de microorganismos que alteran las cualidades de este producto. 

Es necesario establecer dentro de los operadores progra-

mas de educación sobre la higiene y manipulación de la carne y de esta -

manera contribuiremos al engrandecimiento de la Industria de la Alimenta -

ción en nuestro país. 
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FACTORES QUE DETERMINAN IA CONTAMINACION p·moGE~~iDE . IA 

EXPLOTACIONES GANADERAS 

Inadecuadas condiciones hi­
giénicas en el manejo .Anima 
les enfermos o portadores. -
Falta de servicios del Médi -
co Veterinario. 

CARNE DE BOVINO 

TRANSPORTE 

Transporte de los bovinos 
al matadero en condiciones 
sanitarias inadecuadas (exc~ 
so de animales y tiempo de­
transporte prolongados) 

EN EL MATADERO (CORRALES) 

Infección a partir de bovinos portado -
res o enfermos • Corrales inadecuados 
higiene deficiente. 

FACTORES QUE DETERMINAN IA CONTAMINACION EXOGENA DE IA 

SAIA DE MATANZA 

Falta de baño de los 
bovinos antes del ss_ 
orificio. Falta de ins 
pecci6n ante•morte; • 
Falta de higiene en el 
sacrificio. 

CARNE DE BOVINO 

LINEA DE PROCESADO ANDENES TRANSPORTE EXPENDIOS 

Técnicas inadecuadas 
de la evisceraci6n • 
Falta de limpiezadel 
equipo y locales.Ed!:!, 
caci6n higiénica de -
ficiente del personal. 

Carencia de Falta de re- Condiciones sani­
refrigera - frigeración - tarias inadecuadas 
ci6n. Falta en los vehí- (falta de refrigera­
de protec - culos. Falta- ción de las canales 
ci6n de las de las cubie_[ y cortes de carne, 
canales al tas en las ca condiciones inade-
medio am - nales. - cuadas del local. 
biente. M§. Presencia de insec-
nejo exce- tos, roedores, serrín, 

· sivo. etc. Manipulación -
excesiva. 

. ./ 



CONCLUSIONES·• 

Se determinó el grado de contarninaciÓil ~o~.b~Óterias ae-

robias y Staphylococcus por gramo de carne de bovino,· obtenidas en la sª-

la de matanza, andenes de venta y expendios de carne del D.F. encontrá~ 

dose un promedio del total de bactei;-ias aerobias por gramo de carne de bQ.. 

vino en la sala de matanza de 2 89z° 370 y un total de Staphylococcus 2.2.!_ 

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 .§E. por gramo de carne de bovino en estos ancenes de venta fue -

de 2 441 332. Por lo que corresponde al total de bacterias aerobias por -

gramo de carne de bovino de los expendios de carne del D, F • fué de 

22 526 946 y el total de Staphylococcus ~por gramo de carne de bovino 

de las muestras obtenidas en estos mismos expendios de carne fue de -

3551825. 

Teniendo en cuenta el promedio de bacterias aerobias -

y Staphylococcus §.E_. consideramos que el procesado que se lleva en el -

Rastro de Ferrería no determina un grado de contaminación excesiva de las 
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canales, sino las manipulaciones posteriores que se llevan a cabo a ni ;.. 

vel de andenes de venta y expendios de carne son las que determinan í..m · 

grado de contaminación mayor, teniendo en cuenta los factores que. contri 

huyen a esta contaminación antes citados. 

Desadortunadamente no· se encontró datos que pudieran -

hacer una comparación con lás cifras obtenidas en el extranjero ya que -

México no cuenta con dichas referencias que permitan establecer un gra .,. 

do de tolerancia. 

Las bacterias entéricas que se determinaron corresponden 

a géneros frecuentes en productos alimenticios deficientemente manejados 

y conservados, los géneros identificados fueron: 

1. - Escherichia 2. - Proteus 

3. -Aerobacter 

5 • - Salmonella 

4. - Shigella 

6.- Pseudomona 

7. - Klebsiella 

Es necesario remarcar que la falta de preparación en lo 

que se refiere a la educación higiénica de los obreros contribuye a una coll. 

taminación constante de este producto. 



SUGESTIONES 

Dentro de las explotaciones bovinas debe realizarse un 

efectivo control de las enfennedades infecciosas y parasitarias, así como 

también la programación de prácticas zootécnicas para el mejoramiento de 

la ganadería Nacional. 

Es necesario aplicar las, medidas señaladas por los re - · 

glarnentos para el transporte de animales y establecer itinerarios con des -

cansos intennedios cuando las distancias sean grandes. 

En los mataderos es necesario realizar la inspección ante 

morten de los animales que van a ser sacrificados, y estos animales deben 

guardar un reposo de 24 horas como mínimo antes del sacrificio así como -

también debe instituirse el baib de los animales que van a ser sricrifica -

dos. 

Dentro del procesado de las canales en especial en la -

evisceración deben ligarse el extremo posterior del recto y la porción ante­

rior del esófago para evitar que el contenido de estas vísceras contamine -

las canales, respecto a las cabezas y ubres deben depositarse en mesas -

para facilitar la inspección sanitaria y evitar la contaminación 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 mecá­

nicamente o que los empleados usen equipo apropiado como sería botas de-



48 

hule ,batas, gorros, mandile s'1ren ~speciál gúarif~ s d13seqhábles: 

····.·Las cariafe~·C!ue':·~¿:~ri6ú¿~ii~Ii'ie'ncr6~ .. a.l1<l~~esd.~ vénta -
" . . ' . :·. :-- .• ; . '.- '· •/ "' -._ ; ' .. :~.. ¡. - ,,, ~'._; . ''·-. -:. "· ., l ;, . ',- / ---~ .'. -.! ;'.- ·' ' , ..• '•. '- i' ... : . '-: '<•'• ."-': - : ::· '. : . _:· -

de ben .estar 1Jrº~7.~~~~ik~n~~~g~,~~~Jtp~~l~~~~~{.J:J::i~" .. ;'.~.:C::·~~~;.iD:· :.·.'..· .. '.:. ·. ;··.·.·:·····'.·· 
. ·· " i , ''\ • ·,i '.-,,~.:.:,.·:1 e {;' , ,: 

· · ·f·.~~:5··~~m~º.•·•.·~~·~ 2~.~.~~.#~~·~·~!il-~.·.~,f~~if ? .. ·€.~~·~~~fü 6~~~~.r con 
'• ' .,,•;;.;',:,.,• . . -:;~.~;:~_:. ·-'<'~ C; 

::~,~J;~if~·J~f ,::t:t,1i&f :~:~;~;~~f tll~i&~i~~1~~; 
.,.· '' ~-~;- '·;:. 

elsuefo'Cíefcarríi6n para ser descargadas; ·e·.·· i'{'.'.';}~~?' ::·• 
·,-:-__ ·_-

. . -.- ., -

Respecto a los expendios'dedarne~estosd~b~nc::ontar -

con locales adecuados así como un buen sistema de refrigeración, los cor-

tes deben ser protegídos, es decir empaquetados, las piezas musculares -

no deben ser exhibidas fuera de las vitrinas y el control de insectos y roedo 

res debe ser efectivo, dentro de los establecimientos de auto-.servicio los 

paquetes de carne deben despacharse en un tiempo relativamente· corto si - · 

se pretende que su calidad no sufra alteraciones, por lo que es necesario 

controlar los lotes por medio de fechas de producción inscrita en la etiql,Le 

ta del precio, debe prohibirse la esparción de aserrín en el suelo de los e~ 

pendios de carne y ser reemplazada esta práctica, por la instalación de 

suelos especiales que son antiderrapantes (comunmente empleados en las-

fábricas de aceite). 

Las autoridades Federales por medio de las dependencias 

correspondientes deben establecer programas de educación higiénica del -

manejo de los alimentos en los mataderos, empacadoras y expendios de -

carne. 
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EL MATERIAL FOTOGRAFIADO FUE 

PROPORCIONADO POR EL.COLEGÍÓ DE 
'·,. ' ' .• -:._· 

HIGIENE DE LA ESCUELA N~d.IÓl~~L DE 

MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA. 
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Fig. 2 

rte de animales m6s -tipos de transpo . 2 representan los . 
Las Fig, l yFlg • tro ~edio, 

nmente empleados en nues comu 

Fig. 3 

.: ' venta. Flg • 4 -
los corra es 1 de compra Y ' del ganado en . 

Flg • 3 descargue de Ferrería• 
. Frigorífico Corrales del Rastro Y 



fiQ. 7 Flg. 9. 

Fig. 5 

Fig. 6 

Fi¡j. B · 

F!g. 5 muestro el método de sacriflc!o por "puntilla". Flg. 6 · l~ res·ya 

lnmovll se sujeta del miembro posterior por medio de una percha y se le -

u<lnta en linea y se procede al desangrado como se ve en la Fig. 1, la Fig 

8 muestra el desollado y la Flg. 9 la evlsceracl6n. 



Flg. 12 

Fig. 11 

Fig. 13 

F!g. 10 .;,uestra el corte de las canales, la Fig. 11 el lavado de las medias 

canales, la Fig, 12 la ·1nspeccl6ri sanitaria de las canale_s y la Flg. 13 los 

ande· e• de venta dél Rastio:y Fi:i?orlflco d_e F~rre_rla. 



Flg. 15 

Fig. 14 

Fig. 17 

Fig. 16 

·,-'........._ 

~ 

Flg. 14 muestra uno de los tipos adecuados de vitrinas co.n refrigeración 

para la exh1blcl6n de las piezas musculares, Fig. 15 presenta una de las­

formas más comunes e incorrectas de eXh.lbiCÚ>~ dé:·i~S~ ~0-ZOS_-,mu-SC~l~.S 

(fuera de las vitrinas protectoras). Flg, ·16 el corte de carne realizado en " 
-· 

los expendios d~ came(supercarnlcedás;~akc~~~~Y,Pu~~!ºs(!e ."'erca -

do) se hace a la "1sta del p6blicd: Flg'. ~i Elde~cii1clo{d~herl~~s, en e~ e 

peclal en las manos' de IÓs u;blaJ~ros, rl~re~~~t~ (;~}o;~2f~feccl6~ pa-
, - .. - ·,· ·' ;·-···r.··_, 

ra ios productos cárnlc?s, 
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