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1, rrrrRonucc1rnJ 
Las muestras de salchicha utilizadas en este trabajo son un 

producto elaborado a base de came de porcine, sales de cura y 

condimentos , perfectairente tri turados y rre.zclados; son embutidos 
en tripas finas de c<;)rdos; presentando estrangulami.entos mas o 
manos unifonre, prccesados a una terrperatura qu.e no llega a los 
100°C. Las salchichas deren prepararse con carnes provenientes 
de animales sanos., sacrificados bajo inspeccion sanitaria; en su 
elaooraci6n se tolera la adicion de pequefias cantidades de agua 
y almid6n; pero no debe pennitirse el anpleo de oolorantes den 
tro de la muestra, sino solo para colorear los envoltorios. Las 
caracterfsticas f!sicas y quj'.micas se refieren a que debe presen 
tar reacci6n negativa al amJIUaco, carecer de vestigios de gas 
sulfludrico y poseer un valor de pH poco acido (Nonnas Sanitarias 
de aliltEntos, 1966). 

El jarron es un prcducto alimanticio preparado con muslos de 
oordo yen cuanto a sus caracterfsticas qu.unicas deben ser simi 
lares a las corresp::mdientes a las de salchichas. 

Los al.urentos procesados, ya sea por su aspecto apetitoso 
o por la facilidad de preparacion, presentan una tasa muy al ta 

de consume en nuestro pa.is. En base a lo anterior se consider6 
de gran necesidad e .i.rrp:)rtancia realizar los analisis bacterio­ 
logicos de Salehi.cha y jamSn con el proposito de conocer el gra 
do de confiabiliclad hi.gienica de ellos, y sugerir las med.idas 
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posibles de prevencion de enferm::dades gast:tointestinales que 
pueden ser productdas principalrnente por nucrocrqanfsrros entre 

cllos los colifonres consicerados Ccm.:) indicadores de contamirui 
cion fecal" Estos se clasifican en dos generos y seis especies; 
solo uno de ellos, Escherichia coli r puede llamarse netairente 
fonna intestinal (Gebhardt, 1972). 

Algunas cepas de Eo coli son en realidad pat6genas y produ 
cen infecciones intestinales graves ya veces m::,rtales" Otras 

es:pecies de bacterias colifo�s estan ampliamante distribuidos 
en la naturaleza y se observan en el intestino del ha:nbre y de 

an.imales (Gebhardt, 1972). 
En los ernbutidos pueden desarrollarse Clostridium botulinum 

y estafilccocos, proouctores de toxinas ootulinicas y enterotoxi 
nas re&"]?ectivam:mte. 

Entre otras enfennedades entericas esta la salnonelosis hu 

mana que es prcducida por las SalmJnellas y presentan caracter!� 
ticas de gastroenteritis aguda que se manifiesta '[X)r dolores ab 
daninales generalTI'ente violentos y de escasa duraci6nv seguidos 

'[X)r fencm:mos diarreicos, debidos al consurro de cames poco co­ 
cidas o a ernbutidos ccmo la sakchacha, I.a Shigelosis transrrd.ti 
da '[X)r alinEntos resulta casi siempre de la contarninacion de un 
excretor humano que ha tocado al.in:entos li'.quidos o hun:edos im­ 
perfectamente cocidos y conservados luego a una temperatura que 

pennite la proliferacion de las bacterias (Sanz F.gafia, 1967). 
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I.os objetivos fueron� 

procesados, salchicha y janon. 

de dichos productOSa 
c) Hacer las observaciones corres:i;ondientes y sugerir las 

:medidas necesarias para la obtencion de al.i!rentos de me 
jor calidad. 

2. PEVISIOM LITERARIA 
La elaboraci6n de los alin'entos tiende a m:Jdificar la pobl� 

cion microbiana de los misrros al inactivar las formas sensibles 
por un procedimiento particular y penni.tir que predaninen las re 
sistentes (Gebhardt, 1972)0 

IDs microorganisrros que crecen llevan a cabo cambios carac­ 
teristicos, debido a sus esquemas root:arolicos, al teran el sabor , 

olor y aspectos de los prcductos tjue les sirven de sustratos. 
IDs alimmtos, para el hanbre y animales1 pueden clasificarse se 
gun su origen en� productos vegetales1 prcductos animales y pro­ 
ductos elaborados; en estos ult.inDs la flora microbiana depende 

del ca.racter del al.irnento y de los retcdos de elal:oracion ccar­ 
penteru 1969). 
� 1- Las bacterias de los generos Escherichia y J.ieroba.cter se 
incluyen en el grup::) de Colifonres o coli­aer6genes, estos son 
recilos cortos, aerobios y anaerobios facultativos, Gram negati 
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vos, no foilllc.;n esporasp fexrnentan la lactosa con fonnacion de gas; 
las dos esr;ecies m1s irrfX)rtantes son Escherichia coli y Aerooocter 
aercgenes. 

Algunos caracteres que hacen irnportantes a las bacterias coli 
fomes en la alteraci6n de los alirrentos son� capacidad para cre­ 
cer bien en nurrerosos sustratos y. para utilizar ccrro fuente de 
energ!a un gran numero de hidratos de carbono y caro fuente de ni­ 
trogeno, canpuestos nitrogenados; capacidad de sintesis de la mayo 
ria de las vitaminas que necesitan, }X)sibilidad de crecer bien a 
tanperaturas ccmprendfdas dentro de un anplio margen; capacidad 
de prcx1ucir a partir de los azucares considerables cantidades de 
acido y gas, ademas de :(X)der ocasionar la prcducci6n de saoores 
anonnales (Frazieru 1972). 

Hasta hace fOCO tiempo se habia subestimado la importancia 
de E.coli caro agente etiolcgico de enfe:rn'Edac1es; pero estos or­ 
ganisn'Ds son la causa mas irrg:;ortante de piel.i.tis1 pielonefritis, 
septicania, meningitis y endocarditis; ciertos serotipos prcducen 
en los niiios dtarreas epidemi.cas graves y a veces nort.alesr ademas 

estos organisrros son de gran imf)Ortancia para el sanitario, cuando 
se encuentran en los alimentosr pues se pueden considerar caro fu 

dice de contaminacion f8cal (Srri.ith, 1971). 
Escherichia freundii es similar a E.coli en su nnrfologS:a y 

caracteres de cultivo: pero difiere de este J.X)r la utilizacion 
del ci trato, prcducci6n de r�s y variabilidad en la produccaon de 
indol. 



0 

D 5 0 

Las especies de 1*;robacter aerogenes y �..erobacter cloacae se 
· encuentran en las heces del horore y arumal.es v por lo tanto, tienen 
el mismo significado que E. coliv aunque J.i.. aercgenes abunda mas 
en el suelc (Srr�thv 1969). 

' \ La Academia Nacional de Ciencias clel Uruguay, afinna que la 
presencia de �: coli denota una ccntenunacdon directa o fecal. Las 

autoridades de Salud Publica de otrcs pafses, ccm:i EEaUU. de Norte 
.Airerica, estirnan que ocurren mas de.un millon de cases de envenena 
miento al:inentario al aiio, esto indica que es de vital ircportancia 
controlar la calidad de est:e tipo de prcx1ucto elaborado, ya que 

las bacterias colifonres causan gr&'1des estragos en la salud del 
consumidor de salchicha y jarrnn (Frazier, 1972). l 

Las nonnas para NMP de colifomies son las siguientes� 
Grado lg menos de 6 coliformes por ml , de tejido analizado (came 

lirnpia y segura). 
Grado II� de 6 a 15 colifo:rmes por ml., ( came de pureza dudosa) • 
Grado III� 11:­as de 15 colifonres J;;Or ml .• de tejido analizado (came 
al.temsrrtc ccntanunada) (Sherwccd y 'lhamsoE 1953) • 

Segun Sarles (1963) y Carr,enter (1969), las intoxicaciones y 
las infecciones debidas a los alimentos, estan agrupadas bajo la 
dencminacion general de intoxicaci6n aliroentaria; que puede ser 
causada por rnicroorganisrros patcgenos del alirocmto o por la toxina, 
con el microorganisrno o sin el presence al rmrento de consumirlos. 
I.a intoxicacion al.irrentaria por estafilococos es consecuencia de 
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la ingestion de toxina prefonnadau la cual suelG estar producida 
por cepas de Staphylococcus aureusv intensamente hemol!ticos en 
agar sangre y cc,n reacci6n coagulosa p:)Sitiva (Burrows, 1969); el 
periodo n'tcdio de incubacion de la intoxicaci6n alimentaria des­ 
pues de consumidos los al.intentos que contengnn la enterotoxina1 

es m5.s o msnos de dos horas; la cual es terrnoestable, o sea, re­ 
sistente a ternperatura de 100°C durante 30 rninutos o Iras, en con­ 
secuencia la coccion no la destruye (Carfenter, 1969). 

El crecimiento des. aureus nose detiene con la utilizacion 
del nitrito de scdio y el cloruro de scx:lio a una concentracion de 
2.5% (Palumbo: 1977). 

En Europa el botulisrno casi siempre ha sido prcducido con mas 
frecuencia por salch.ichas de cualquier tipo y por la ingestion de 
jam:Sn, carnes conservadas de cuadrCipedos, aves y peces (Burrowsu 
1969; Carpenterv 1969). I.as bacterias que a menudo causan desper 
dicio de los alim:mtos, las mesofilas11 principal.mante anaerobicas, 
en generalv son forrnas que causan putrefaccion entre las cuales 
Clostridium b:)tulinum es caructeristico (Gebhardte 1972). 

Se conocen cuatro tip:>s de toxinas rotulfuicas antigenicamen 
te distintas; los tipos A y B, pat6genas para el hmbre; el Cr pa 
ra las aves y el D, para el resto de IT1c1m1feros, los tipos A y B 
son protefuas que se han obtenido en fo:rma. crista.lina; estas actdan 
sobre las tenninacio:nes nerviosas notoraso El Clostridium que se 
encuentra en la enfennedad conocida cano gangrena gaseosa y gue pro 
duce diez e.xotoxinas es el Clostridium perfringens; adelras produce 
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enterotoxinas que puE.<len causar intoxicaci6n alimentaria (Sroithv 
1960). 

__ �I.os alimentos pueden permaneccr en buen estado por IP.as tierrq_x) 
rredfante la rE.,gula.ci6n de la lumedad 1 adici.on de sustancias qufrni 

cas , alrna.cenarniento a bajas tempEiraturas, radiaci6n y destzuccaon 

de microorganisrros a te:nperaturas elevadas (Carpenter, 1969). 
Yt,,son pocos los alimentos que nos llegan en estado natural, so 

lo las fru.tasv verduras, carnef huevos y :pescado frescos no han 
sufrido ningun tratamiento, tcx:.1os los demas alirrentos se han proce 
sado en alguna forma (Fisheru 1972). Prost (1967) y Frazier (1972) 
han puesto de rnanifiesto que los micrrorganisrnos llegan a la came 
procedentes en su mayor parte del exterior y del tum digestivo 
del propio anirnalv durante el sacrificio del mismo8 otros proce­ 
dentes del cuchillou airep operarios, carros de transp01.te y equi­ 
po en general. Los nucrcorqerusnos asf afiadidos pertenecen a nume 
rosas clasesu por lo queen circunstancias ordinarias se hallan 
presentes la mayorfa de los l_X)tencialrnente capaces de producir al 
teraciones que se desarrollan tan pronto c01t10 las condiciones am­ 
bientales les permiten. Iongre (1968) establece que el jarn6n coci 
do esta cornprendido en la categoria de ali.rnentos no sornetidos a 
tratamiento terrnico que aseguren su esterilidad. La coccfon a ve 
ces u paro no si.ernpre u puede evitar la infeccion y el envenenamien 
to. Frobisher (1976) reporta que Los alimentos que se canen cru­ 
dos deben seleccionarse con mucho cuidado en especial los humedos, 
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no a.cidos, ya que son adecuados para el crecirniento de Salnnnella 

spp y Shigella spp. Entre las esi;ecies de SaLnonella que han sido 
aisladas de pacferrtes de gastroenteritis de origen alirrentario, e� 

tan la Salmonella typhimurium y Sc:i.lr�nella enteridi tis, encontran 

dose principalmente en las ca.mes crudas y las salchicha.s (Collins, 
1969) a Alford (1969) afinna que las caracterf.sticas ffsicas y quf_ 

micas de Salmonella typhirnurium, estan :relacionadas con su creci­ 
miento u afeccion y virulencia. --{- 

Las salchichas de came de cerdo constituyen un alimento sus 
ceptible a alteraciones; es per eso que deben conservarse en refri 

geraci6n y aun en estas condiciones tienen una duracion lnnitada, 
ya que la al teraci6n mas frecuente es el 11 agriado 10 

, que se ha atri 

buido a la rnultiplicaci6n y prod.uccion de lactobacillus y I.euconos­ 
toc, tambien las jarrones ablandados qua ban sido precocidos y han 
sufrido un curado rnedio, deben protegerS<::! contra la contaminaci6n I 

almacenandose refrigerados, para impec1ir su alteracion producida 
por microorganisrros d.el genero Proteus y Escherichia (Frazier, 1972). 
Shooter (1974) afi:r::ma que los colifo:rnEs dE: carnesr en algunos ca­ 
sos r lo m:1s probable es que scan originados por contenunecaon con 

la piel del aniJ:l,alo 

Los anbutidos deben ser preparados con carnes y otros tejidos 
animales en perfecta estado, nose pueden incluir tejidos desccm­ 
puestos o no comestibles, deberan ser rnanipulados con buenas con­ 
diciones de :ti.igiene y estan exentos de parasitos, insectos, :rrohos 
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impurezas y nucroorqanasmos que indiguen marupul.ac.lcn defect.uosa 
del producto. 

Ia ccrnposici6n gui'mica del jam:5n es la siguiente� posta de 
cerdo, 41.1%, ngua. 45.5%, sal ccmun 4.6%, polvo praga l.i%; azu­ 
car L2%; vega.mina 3.3%, cnlifomia 6.2%, fe,sforo L7%. Despues 
de agregados tcd.os estos ingredientes se rnarrtaene durante 4 di.as 
en cura. Las salchichas Ll.evan la siguiei"'l.te cc:mposicion � came cl.01 

ternerav sal., aqua, especras , condimerrtos y proteina vegetal (Nor 
mas Sanitarias de alimentosv 1966). 

Cateclraticos de Microbiologia General de la Facultad de Qui 

mica del Uruguay efectuaron el estudio rnicrobiole<.Jico de nn.iestras 
de jamSn tratado termi.camente (el tiernpc y la temperatura a que 
fueron sanetidos no lo establecen), los resultados obtenidos sobre 
RT, E.coli y Streptococcus Df sobrepasaron los li.rnites estableci 
dos noJ'g p 10/g s 100/g r respectavarrente) (��mer de Garcia, 1971) 0 

I. Jl..[QUISICION DE LA !'ifJFBTRA 

Para los ensayos realizados en este trabajo, se u.tilizaron 24 
nn.iestrasr repartidas de la siguiente nKinera: 12 rnuestras de sal- 

chicha0 de las cuales 6 fueron tratadas termicarrente en el labora 
torio antes de cada analisis (incluyendo 4 adquiridas sin anpaque 
y 8 E!ffit.JC1cadas al vacio) esta rnisma distril:.uci6n se utiliz6 para 
las 12 muestiras de jarnon, se canpraron en cliferentes superrrercados 

de San Salvador con la precauci6n que la marca del prcducto nose 
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repitiera·mas de 4 veces; adernas9 se tuvo el cuidado de que la ad­ 
quisicion de la muestra fuera hecha entre 3 y 6 horas antes de la 

ejecucion de cada ensayo. 
El periodo de rc:;alizacj_on de cste trabajo ccmprendio los meses 

de julio a noviernbre de 1978. 

II. E.STERILIZACION DE MA...<11ERIALFS, PREPARACION DE .MEDIOS DE CULTI 

VO 9 REZ\CTIVOS Y COIDRl-l.NIT'.5. 

Se lavaron tcx:.10s los objetos de vidrio que se usaron en cada 
ensayo, luego se esterilizaron de acuerdo a las recomendaciones es 

tablecidas por APHI-1. (1970), para la preparacaon de medias de culti 

vor reactivos y colorantes se siguieron las indicaciones dadas por 
los fabricantes y per J\.PHl-1. (1970). Posterio:rrnenb3 al, describir ca 
da analisis realizado se hara mencion de sus aplicaciones y canti­ 
dades usadas , 

III. Al•lALISIS REl,LIZAOOS (Figs. 1�-1 y P��·2) 

Pr�ra Pase 

III.l Preparaci6n del inoc11lo� 

Ccmo se rrencion6 errterdorrrence, se efectuaron 24 ensayos, de 
los cuales 12 fueron hechos con muestras de sa.lchidia y las otras 
12 muestras con jam:Sn. Para el analisis de L proc1ucto tratado ter 

micarrcnte se cotoco la rnuestra u prevfemente pesada, en una estufa 

a 170°C durante 20 minutosv luego se deja enfriar antes de licuar 
lo y asi :realizar el ensayo correstx>ndiente. 
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Se pesaron en fcrma aseptic.au haciendo uso de una caja de pe 
tri esterilQ 50 grs. de la rnuestra a an�lizar ya sea d.e salchicha 
ode jam:Sn, se colocaron en un vaso para licuadora previarrente es 

terilizado r se agrego 450 ml. cle Buffer de fosfato monobasico de 

p:,tasio (I<'J-ii'04) con una concentrracfon de 3a-1% ajustado a un pH de 
7. 2, tambien esteril, y O .45 grs. de Etilen c:iamino tetra Acetico 

(EDTA) • La. rrtezcla se licuo por un perfodo de 2 minutos, y utili­ 
zando pipetas esteriles, se paso 0.1 ml. del licuado al tuLo 11A" 
que contenia 9.9 ml del Buffer se agito para c1ispersar el inoculo 
uniforrrarente y de este tubo, con otra pipeta, esteril se taID 
0 .1 ml , de SU contenido y se def()Sito en el tubo 11B11, preparado 

con anterioridad con 9. 9 ml., de KIIi1-:0 4 esteril. &:: prepararon 
los rredios necesarios para la reaiizati6n de las siguientes prue- 

bas� 

III 1.1 I­malisis para OJlifonres 
III L 1.1 Prueba Presunti va ('i'ecnica de los 'Iubos Multiples) 

Se usaron 10 tubos de ensayo , cada uno con un tube de fennen­ 
tacion (tulx) de Durham} en su interior, conteniendo 10 ml. de caldo 
de Lauril Sulfa.to (I.SB) (r·i::rck) p prevaarrente esterilizados y rotu­ 
lacos con sus respectivas diluciones: se inocularon 3 tub:)s de LSB, 
con 1.0 ml. de la rrezcla que contenfa la licuadora, correspondi�- 

dole una concentraci6n de 10\ 3 tubos con Ool ml., c.el contenido 
de la licuadora, los que fueron rotulados con 152; otros 3 tubos 
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103 v ademas se dej6 el <:ecir:D +uco para que s trvtera coro testigc/ 
para corrr.parar con los otros los resultados obtenidoso Se agitaron 
e incubaron a 35+ 0 o 5 °C durante 2:H 2 horas o Pasado este pezfodo 
se trrraron ccrro positivos los que presentaban gas en el tube de 
fermentaci6n, tanando en cuentn la turbidez del medio, los negati 
vos fueron los que no presentaron gas dentro del tul::.o de Durham 
en el tie.'ilpO estipulado • 
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III 1.1.2 Prueba Confirrri.ada 
Para la realizaci6n de esta prueba se prepararon 4 tul::.os de 

Calco de Verde brillante de Bilis Lactosa (BRILA) (.Mercie), y 4 tu­ 
bos conteruendo Cal.do de EC medium (Difeo) , cada uno con su tubo 

DurhcJm; se esccgieron tres tul:os positivos ce ISB con la mayor di 
luci6n para inocular, con nsa de platino, de 3 m:no de diametro y 
por tres veces, t.res de ceda cuatro tubas preparados y menctcnados 
anterionnenter dejando el cuarto tul:o ccm:l testigoo Se incubaron 
los tubos de BR.IL:� a 35+ 0.5°C y los de EC medfum, en bafio de marf'a 
a 44o5+ Oo5°C a-rrJ:::os c.urante 24+ 2 hrs. 

Se prepararon 7 cajas de 1::etri conteniendo Agar de Ebsina-Azul 

de metileno (EMD, Difco}u y se inocularon individualrnente en forrna 
de estrfas con el contenic3.o de los tul::os positivos de BRIIJ:i. y EC 
medium, con una aguja de inoculaci6n1 evitando hacer uso del sabre 
nadante del caldo. Las placas se incureron a 35+ 0.5°C durante 
24+ 2 hrs. y despues de este tiempo se clasificaron las colonias 
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en tipicasr a.ti.picas y negativas (APill�f 1970) � 

a- colonias colifo:rmes tipicas :: Son las que posecn micl.eo , con hri 
llo matalico O Sin el r tarnbien S(� pUE:.Ue +onar en cuenta del ill.a. 

metro, borde y forma, aunque estas ul ti.mas tres caracteristicas 
son secundarias. 

b­ colonias atipicas� Sin nucleo9 opacasu mucoides1 despues de 24 
horas. 

c­ colonias negativasg Las que no presentan las caracteristicas 
rnencionac1as en los literales a y b • 

III 1.1.3 Prueba Canpleta 
Para esta prueba se extrajeron las colonins tfpicas y atfpi­ 

cas clasificadas utilizando un contador de colonias Quel:€c, y se 
I 

inocularon dos tubes de cada colonia seleccionada � el primer taibo 

con agar nutritivo inclina.dn (Difeo) y cl secundo con caldo lacto 

sado (Difeo) r y tubo de Durham, para realizar la fe:rmentaci6n se­ 
cundaria. Se incubaron a 35::!::_ 0.5°C durante 24+ 2 horas: la fonria 
cion de gas .�n el tuto de fermGntacion del caldo lactosado se con 
sidero una prueba. posat.Lva, Los tubos de agar nutritive:, inclinado 
que resultaron positivos se usaron para la coloraci6n de Gram y 
de esp:::iras, asi como para realizar el ensayo diferencial {G:xloy, 
1971) 0 
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III lol.4 Ensayo Diferencial 
Con los tul:os positivos de agar nutritivo inclinac1ov se inocu 

laron los medias utilizados en el ensayo de IMViC, que ccrrprende 
las siguientes pruebas: I= Indol, RM= PDjo de Metilov VP= Voges 
Proskauer y C= Citrato (APHP., 1970) o 

III 1.1.4.1 Prueba de Indol 
Consiste en su prcducci6n a purtir de Triptofano. 
Se prepararon tul:::os de ensayos con 5 ml. de caldo de Tript6fa 

no (Difeo) v en cad.a tu1:::ou se inocularon con cad.a una de las colo­ 
nias de los tubes de agar nutritive inclinado que dieron positiva 
la prueba ccrnpleta, se incubaron a 35+ 0.5°C durante 24+ 2 horas. 
Lespues de este tie.'1lf)O se le a:fiadio a cada tuto de 0.2 a 0.3 ml. 
de reactivo de Indol., prevfarrente preparador cuando result6 un � 
lor rojo oscuro en la capa sur..:ierficial del medio la prueba fuev 

considerada positiva, si no huto ca.rr.bio de color la prueba fue con 
siderada negativa y si se observ6 un color anaranjado la prueba in 
dice la presencia de escatol. 

III 1.1. r1. 2 Reaccion de Voges Proskauer f VP� Consiste en la pro­ 
duccion de acetil metil carbinol. 

Se prepararon tul::os con caldo de rnedio Metil Red Voges Pros­ 
kauer (MR­VP; BBL)1 se inocularon e incubaron a 35+ 0.5°C d.urantc 
48+ 2 horas. Pasado este perfod.o, se extrajo y se coloc6 en otro 
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tubo 1. O ml. del mcdio y se le a<Jrego O, 6 ml. de sclucion de «naf 
tol mas 0.2 ml. de solucion de KOHu la reaccion se leyo durante 
las siguientes 4. horas1 si se prcdujo color rojo o ca..rnEsf, se 
consider6 prueba �ositiva. 

III 1. L, 4 • 3 Prueba de Hojo de Metilo (r,m) g es la produccaon de 
acido a partir de glucosa .• 

Para su realizacion se inocularon e incutaron los tul::os que 
contenfan 5.0 ml. do caldc de rred.io .MR=VI' (BBL), a 35+ 0.5°C duran 
te 5 dias; pasado este perfodo se le agrE..,garon 5 gotas de solucion 
indicadora de rojo de metilo a ca.da tutov el color rojo indico re­ 
sultado positive y el anarm1ja.c.o, negativo. 

III LL,�.L} Prueba del Citrato (C) � este es usado ccmo unic.:-:i. fuen 

te de carbono. 
Se utilizaron tubes C�'.e agar Ci trato .inc.Linado (BBL) • Despues 

de inoculados se incubaron a 35+ 0. 5 °C c1urante 11 ma.s ccmo m5x.m.o 

ya que se puedo leer la reaccton antes. Si se observe un viraje 
de color verde a azul , s12. consider6 1::ositiva le. reeccaon y Los 

que conserv2.ron su color original fueron consideradcs negativos 
(liPHA, 1970) • 

Para la clasificaci6n de los rnicra.Jrgunisrros que se c..�contra 
ron en el anal.1.sis antericr, se hizo uso de la interpretacion de 
la Reaccion de IltiViC (L:PH.t"".',., 1970), (Cuadro A­1) o 
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III 1. 2 l'-,1"1.alisis de Staphylccoccus 
S,:� prepararon J.50 ml. d?. J\9ar VCY,Jel Johnson {VJA3 BBL), al que 

se agregaron 3 ml., c3e Telurito de Potasio al 1%� luego se rotularon 
-1 ··6 12 ca.jas de petrif con di.Iucfones de 10 a 10 v en duplicac1o, segui 

1JDment.e se procedao a la incculacion con sus rospecti vas diluciones 
(seccaon IILl); Iueqo se vaciaron 20 ml. aproxiroadamente de VJA a 

cada una de las cajas y se mezclaron en fonna. rotativa, despues de 
que el rnedio solidific6 se incubaron a 35+ 0.5°C por 48:!:_2 horas pa 

sado este peri�"'d.01 se identificaron colonias tipicas (centre negro 
con halo a.marillo) (Figura A­1). 

Para o:;rnprobar la clasificacion de Se aureus1 se aplico la 
pru.eba de coagulasa positiva, que consistio en colocar en un tuto 
pequefio esterilp 0.8 mL de cal.do nutritivo (no dextrosado), 0.2 
ml., de pl.asma , se inocul6 con la colonia seleecionada e incub6 en 

bafio de maria a 37+ 0.5°C durante la 6 hcras: si se coagulo fue 

·==:·.: :-·"' Se prepararon 150 ml.. c.1:e Pl.atr; Count l.gar (PCA) 

III 1. 3 imalisis de Ri:­;cuento Total (H'rD) 

ros negatives, p.::ira establecer canpara.ciones (0Jllins1 

p:;sitivo y se clasifico como s. aureus, siernp:re se incluyeron tu­ 
1969) � ??'.<)� "'� \\ /., 0' <1. ·,\ . f BIBL!OTECA '%/ z --- � 

. :, BEPA�TA:r::::,n·o 
DE 

­3 ­6 rotularon cajas de Fetri con diluciones de 10 a 10, en duplicado 

(en la muostrra no tratadc.. tennicamente se el.i.minaron las diluciones 

161 y 152 debido a la dificultad de hacer recuentos por ser rnuy 

nurr.erosas las colonias), luego se inocularon siguiendo los mismos 
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pa.sos del analisis de Staphylococcusu se coloc6 el agar y 
ron las ca.jas y cuando el cultivo estuvo 
cadc, so ancubaron a 35+ 0. 5 °C durance 72+ 2 horas , (Figura A-1) 1 

despues se contaron las colonias haciendo use del contador Queb2c, 
t01uanc1o en cuenta solo aquellas placas que contenfan entre 30 y 

300 colonias. Se deternunaron los valores lcgaritmicos de cada 

uno de los datos obtenidosv de la si0uiente rnanera� se tomo el re 
sul.cedo de RTB de la pr:i.mera muestra de salchicha no tratada ter­· 

5 micamente 4.8xl0 = 5 leg. lO+log. 1.8= 5.7; si la concentracion 
es 105 de la concentracion original, cespues de realizadas todas 
las conversiones se procedi6 a graficarlas, tanto para salchicha 
caro para jamon (Graficas l y 2). 

III l.ll Analisis de Clostridium 
Se prepararon 12 cajas de petri conteniendo Brewer Anaerobic 

Agnr (Bl��} (Difeo), se rotularon ror �uplicado con las diluciones 
de 151 a 106 (Figura li-l) r se inocularon y se exi::enci6 el inoculo 
con una varilla curvada, luego se colocaron en una carnara anaer6- 

bica :i.mprovisada; que consistio en una campana de vidrio con una 
vela encendfda para producir cl medio anaerobico u luego se incuba 

ron a· 35+ Oo5°C durante 72+ 2 horaso Despues se identificaron 
* las colonias p:)r cl olor caracterfstico a que�o pcdrido o Si el 

resultado fue p:;,sitivo se hizo coloraci6n de esp:>ras para determi 

nar su presencia. 
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Segunda Fase 
III 2. Preparacion del Inoculo 

Se esterilizaron vasos para licuadorav piI?9tas, cajas de petriu 

tijeras y pinzas, se prepararon 225 wl. c�2 Caldo de Selenito Cisti 

na (SCr Difeo), 225 ml., de Caldo Verde Brillante de Tetrationa.to y 

240 rol. de caldo de enriquecimiento GN (BBL). 'Ibdo este material 
se preparo y esterilizo de acuerdc a las indicaciones establecic1as 
(APim, 1970) • 

Se resaron 25 grs. de la muestra y usando un vaso esteril de 
licuadorau se rnezclo por 2 minutos con el caldo de SC, agregandole 
a la vez 0.22 de ID'.l'A; se deposit6 en su respectivo erlenrneyer y 

se incubo a 35+ 0.5°C durante 24+2 horas;seguidan'Ente se :pesaron 
otros 25 grs. de la muestrau para licuarlos en otro vaso tarnbien 

esteril r junto con el Caldo de Vc=:rc1e Drillante de Tetrationato 
mas O. 22 grs" de EDTP�u per un tiempo de 2 min. y se incubaron a 
la rnisma ternperatura y durante el mis.mo 1.;erfcdo, luego se pesaron 

10 grs. de la muestra y se licuaron Qn otro vaso esteril y se incu 
J::x'3 en la misrna forma que los caldos anteriores, para realizar es­ 
tos licuados y traspasos a er Lernreyers se siguieron t.ecnicas asep 
ticas. 

* Ghazarian K. D, Jefe de la Secci6n de .Microbiolog.!a del Departa. 
merrto de Diologfa. Fae. de CC y HH. Universic1ad cJ.e El Salvador:- 
Ccmunicacion personal 1979. 
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Se prepararon 100 mL de cada uno de los siguicntes rr.e:1ios s� 

lectivos � J\.gar Verde Brillante (BG Agar O Difeo) 0 Agar Salrronella­ 
Shigella (SS Agarf Difeo), l­..gar Sulfato de Bismuto (BS Agar0 Difeo), 
Agar Xilosa­Lisina­ Desox..i.colato (XLD, Difeo) 0 P...gar Desoxicolato 
Lactosa ()X; Agar, Difeo) y i-igar E­osina Azul de Metileno (N1B, Dif 

co). 

III 2 . 1 1'­­inali.sis de Salrronella y Shigella 
Con cada rnedi.o de cultivo se llenaron 5 cajas de I,Jetriv utili 

zando 20 ml. per caja v se dejo una como testigo para cada m::x:l.io, 
se inocularon con el caldo de enriquecimiento SC que estaba incuba 
do, se inocularon en duplicado los siguientes rrro.ios� BG F.gar, SS 
l--igar v BS Agar, XLD v DC Agar y EMB, para la dispersion del inoculo 
se uso un asa de 3 mn. para la de estrfa y una varilla de vidrio 
en fonna curvada para la otra. 

Con el caldo Verde Brillante de Tetrationato se inocularon en 
la misma forrna 2 cajas de pet.ri de DG Agar. SS AJar y BS Agar. 

Por ult:im:> el caldo de enriguecimiento GI.�0 sirvi6 para inocu 
lar siempre en fonua dupl.Lcada los medias XLD v OC Ii<Jar y EM3. Se 

incubaron todas las cajas incluyendo los testigosv a 35+ 0.5°C du 
rante 24+ 2 horasu cxcepto las de XLD y BS Agar que se incubaron 
durante 48+ 2 horas siempre a la misma ter:iperatura (Figura A­3). 
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III 2 • 2 Prueba Bioquirnicr. 
Para reali.zar esta prueba � s13 pr,�pararon 30 turns de ensayo 

con Ijgc.rr de hierro tres azticaros en fozma inclinada (TSI, Difeo) r 

pura identificar Salnunella·y ?h.igella; se esccgieronr­ marcando con 
la.piz graso detras dE� las cajas de petri con el medio se'lectavo, 

las colonias �iue corresrx:indian a las caracter!sticas de SalnDnella 
y Shigella1, seiial.adas por r�rck (1975); (Cuadro A-2). 

Se inocularon y rotularon los tul:os con TSI inclinado e incu 
baron a 35+ 0.5°C durarrte 24 horas (Figura li-3), pasado este pe- 

rfodo se leyeron los resultados y se clasificaron los micrcorganis 
rros aislados, haciendo use de la interpretacion de Merck (1975); 

I 

(Cuadro A-3}. 

Caro se E!}q)lico anteriorrrente la ternreratura a que se sa'!B­ 
tie:ron las rnuestras tratadas terraicam311te, fue de 170°C. 

El prirrer ensayo se realizo ernpleando utensilics caserosv y 
asf crear ccnciciones de preparac ion y consume sirnilares a las del 
hogar r caro sons cocana, cacerol.a, cuchara y mantecar a la vez se 

tan6 la ternperatura a que se cocino, para h-3.cer uso de la estufa 
en los ensayos posterioresc 

El proced:imiento seguido en los analisis bacteriologicos y 

qu:inlico realizados a Cuda uno de lcs alim<211.tos en estudio; fue 

llevado a cabo segun las normas y rnetcdolcgfas establecidas por 
organismos internacionales, se. id.enti£icaron los contaminantes 
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1 t . l""' . � te . 1 1 . � � hi . .., . � :i • ch .s. Ee crao ogiccs 9 que oe smunan La caracac g1en1ca. ce cu os pr�- 

ductos elal­:orados (salchicha y jarron), y se determinaron las con- 

diciones en quc pueden ser const1i11i.dos sin mayor r:eligro para la 
saludo 

Se puec.e obse:rvar en cuadros 1 - llu los resultcl.dos obtenidos 
en las pruebc:s presuntivau confi:rrnadar caupleta y diferencial que 
constituyen las diferentes fc:1Ses de deterrninacion de bacterias co 
, . ,.. ... 1.:r:or.rr.es o 

En cuadro lr se presentan los result.ados de la prueba presun 
t.Iva, en su mayor diluci6n (103), tanto en sal.chacha ccrro en jamon 

no tratados tenni.carnente fueron positivos en 100%v ya que los tres 
tul::os indicaron proouccion de gas en cac..a uno de los ensayos; en 
carnbio en los ensayos de rnuestras tratad.as termicamente9 todas re 
sultaron negativas8 incluyei1do las muestras empacadas y sin ernpa- 

que , Respecto a la pruel.a conf trmada, seqiin las caracted'.sticas 
de cada colonia de las muest.ras de salchicha y jam:'.Sn no tratafus 
ternu.camentev todas las muestras :indicaron colonias positivas a 

part.Lr de EC medtum y BRILA. 

En cuadro 79 los resultados de la prueba carpleta tanto para 

caldo lactosado ccmo para P.gar nutritivo ir1clinoo.01 en salchicha 

y jam:Sn no tratados teri:nicamente fu.eron p.::isitivos, r:ero para los 
tratados con calor, fueron neqat.tvos , Los resultac1os de la ccl.o- 

racion de Gram y de esp:)ras indicaron presencia de bacterias Gram 
(-) s y ausencia cle esporas en las muestras no tratadas termicamen 

te empacadas y sin empnque o Para la diferenciacion de nucrcorca- 
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" '· '; I 

.. / tadas termicarrente en el laboratorio nose les paso dicha prueba, 
r:or haber resultado negativas en pruebas anteriores (Cuadros 7u 

12 y 13) 0 

En el cuadro lu se presentan los resulta.dos del numero mas 
probable per gra."!D {NMP) determinado seqtin Bacteriological P..nal¥_ 

tical Manual {1969). En tcdas las muestras de salchicha y jarron 

el NMP fue mayor de L 100, excepto el resul tado de la muestra 1 u 

que fue de 290 o O. En los ensayos realiza.dos con prcductos trata 

dos tennicarnente el NMP fue de O.Oo 
En el cuadro 12, se presentan los resultacos obtenidos en el 

analisis de Staphyloccccusv con£i.rmando con la prueba de coagula 
sa posf.tnva, Se use en la mayorfe de lcs resultaclos las siglas 

MNPC "muy nurnerosas para contar" � ya. que no se puede dar una cifra 

exacta: las di.Iucfones mayores presentaben colonias mas c1ispersas 

y las muestras se cJ.asificaron solarrr.mte coro positivas (+), sin 

dar numerc,u para lo cual se tcmaron en cuenta las caracterfsticns 

dadas por Burdon {1971) � colonias doradas ,7 arnarillas con cent.ro 
negro y casi siernpre con capacic.ad para coagular el plasmar corn::, 

se comprobc con la prueba de la coaqul.asa que se les aplic6 a las 
colonias t:i'.pica.s de Staphylococcus, obteniendo en todas las :mues- 

tras no tratadas tennicarrente resultados positivos para S. aureus. 
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F:esp.�cto al Recuento Total de Bacterias por gramo (R'rB) r en 
salchicha y jaron ya sea o no tratado tennicament:e en el labJrato 

rio se obtuviercn resul tados posf tivos v observdndose una disminu- 

cion en el valor de RTB en los ensayos realizados en prcductos 
t.ratacos terrnicarriente (Cuadro 1). 

Se puede apreciar ,211 Grafica lv la representaci6n logaritmi 
ca c.el Hecuento 'l"btal de Bacterias, para las diferentes muestras 

de salchicha no tratada y tratada terrnii:::anente incluyendo las que 

se adquirieron ernpacadas y sin ernpacaro En la grafica. 2u las mucs 
tras c1e jarron no tratadas y tratadas temicarnente. En cmbas gra­ 
ficas se representa ell.unite est.ablecido por las nonnas sanitarias 
de alimentos eprobadas por Salud Publica. de C, A. y Panama (1966). 

Cerro puede notarse existe una diferencia notable en el numero de 

bacterias, entre los dos procedimientos emplea9os para cada pro- 

ducto. 
En Cuadro 12v se presentan los resultados en la investigaci6n 

de Clostridium la. presencia se indica con signo (+) y su ausencia 

con (=), 2 muestras dieron resultados p::isitivos, arnlus d.e salchr- 

cha no tratada t.enuicamente,. sin empaque canercial. 

Los resul tados de la investigacion de Sa]m::n,�lla y Shigella 

en 'l".hree Sugar ·- Ion (TSI) v se dan en el Cuadro 13" 

La.s especfes identificadas en arnL··,os productos se presentan en 
el Cuadro J:,.-3, en las muestras de salchichn y de j arr.on se identifi 

carone Sa.l..rmnella typh.imurium� SaL'TIOnella pullonll.TI, Salmonella ga- 

llinarium, Salmonella paraty]?hi ­ I� y Shigella dysenteriae. 
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Nurnero de rnuestras 
Grafica 1. Representaci6n Logarftrnica del Recuento Total de 

Bacterias (RIB) para cada una de las muestras de 
salchicha no tratada y tratada termicamente. 

= Salchicha no tratada termicamente. 

* 

= Salchicha tratada termicamente. 
­ Lfmite establecido por Normas Sanitarias 

de alimentos. Aprobado por Salud Publica 
de C.A. y Panama (1966). 
Muestras no empacadas. 
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* * * * Nu:mero de muestras. 
Grafica 2. Representaci6n Logaritrnicadel Recuento 'Ibtal de 

Bacterias (RI'B) para cada una de las muestras ana 
lizadas de jam6n no tratadas y trataqas termicamente. 

= Jamon no tratado tennicarnente. 

= Jamon tratado tennicarnente. 
= Limite establecido p::>r Nonnas Sanitarias 
de alimentos. Aprobado p::>r Salud Publica 
de C. A. y Panama (1966). 

= Muestras no empacadas. 



El, origen de la mayor par-t:e de Les prohlemas rnicrol1iol6gicos 

relacionados con estos alimentos r- reside en <Jl corrterudo de protef. 

nas y el alto porcentaje de humsdad, esto se puede observer en la 

ccrnposicion qufrnica de estos productos� 
En el Cuadro 17r se presentan los resultadcs de los analisis 

microbiologicos de las muestras ,:Je salchicha tratadas y no tratadas 

termicr.illlenb:.� result2.ron contaminadas por colifonries de los si9Uien 
tes� E. coli, E. freunclii y A. aer6genes; lo rnismo se puede afinnar 

res.recto al jam:in no tratado J;)Or calor ya que too.as las muestras 

dieron positivas (Cuadro 18). En base a estos resultados ccmparat.L 

vos se puede af irrnar que la cal.Ldad higienica de estos productos no 

tratados termicaITEnte es o.ltarrentc inadecuad.a para el consll!l:D hurna� 
no r pues indican corrcenunacaon fecal de animal es de sangre cal.Lencer 

las mas apropiadas para ingerir sin mucho ric:::sgo para la salud, fue 

ron las muestras tratadas ten\1ica:rrente ya que todos los resultados 
( 

fueron negativos. En mq.::eri(:mciar::; realizadas por lbssel (1962) es­ 
tablecc que cuando se trata de productos scrnetidos a tt.:mperaturas 

s,.lficientem:nte al.tas para destruir enterobacteriaceas r su presen- 

cia d(mota un anedecuado calenterruento v une contanunacaon durance o 

posterior al proceso; el micrcorganismo encontrado fue E.coli; r:or 
lo quo sost.Iene que debe rechaaarse toc1o alirnento donde se CCTJpn1e 

be su presencia pues a pesar de scr considerado care no ratcgeno, 
se han enc'Ontrado cepas ascciadas a diarreas infantiles, aderria'.s 

afirma que sea o no de origen fecal, su presencia en num2.ro relati­ 



Vi"'klT!e.�te elevado demuestra una proliferacion indeseableu lo que ade 

mas sofial.a una dudosa cal.tdad higienica. Payne (19T7) hace notar 

que la mayor par'te de alii.11011tor; procesados corrtzminados u cond..i.cion 

que para el consuaudcr no .. es F1.)sible detiemunar a. simple vista; de 

bid.o a que los elal:.:.ora.dcres hacen use de sustancias qufnucas ccrno 

ni tri to y ni trato de scdio mezclado con clorur< . .::i de scdio para cu- 

rarlos y darles una apariencia ap.}b2cil)leu disirnulando asf lo malo 

del prcductoo 
'l'cc:.c1s Las muestras tanto de salchicha cane jamn no tratado 

termicc1rnente, con la coloracion de Gram dieron resultados negati� 

vosr a la vez fueron negativos en la investigacion de espcras r lo 

que indica que los microorganisrnos puedG.n elirninarse mediante tern- 

peratura, apropiada para este tipo de cacteria. � 

El nunEro mas probable c1e bacteria por gramo (NMP) v cuando 

se canparo el de las muestras no tratadas por el calor con los valo 

res de las tratada.s terrnicarnente, se observo una disminucion de ITic:1. 

yor de 1.100 a OoO (Cuadros 17 y 18). 

Pura pcder realiza.r ccmparaciones entre los resultados obteni 

dos en este trabajo y las normas de :tJi:1P de coliformes establecidas 

por She:r:wccd y 'Ihanson 9 (1953) , se tuvo que supcner que 1. 0 1nL es 

igual a 1" 0 tJ" asf 1 pcderos decir que tcdas Las muestras enal.Lzadas 

sobrepasaron ,21 ni vel establecido tanto las de salch.icha como las 

de jamon no tratad-�s terrr�carnente. 

Otras exper.iencias realizadas per rt. Divitu et al. (1957) v 

sefial.an que en jarrones t.ratados termicamente \�l E. coli no es des·- 
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truido cuando es Ll.evado a una ternperatura Lrrterna de 77 °C parecien 

do ejercer este prcducco una accion especfalrrente protectora quo lo 
hace totalnonte resistente c1 osa terrrperatura o Los col.Lforrres son 

indicacores Liologicoso De hecho se supone que estos productos lle 
van organismos patcgenos como virus , huevos de nemdtcdos • tra'Ck.1to­ 
dos u protozoarios., qu-2 no fueron analizados ,311 este trabajo; fero 
tranSrPitidos tarribien por este tipo de alirrentoo 

De acuerdo a los resultados de ana.lisis para Staphyloc'OCcus 

se detennina que la positi.vidad de la reaccton de coaculasa en am- 

bos prcductos no tra.tados por ,�l calor indica la presonci.a de S. 

aureus, micrcorganiSITD muy p.:!rjudicial para la salud del consumidor. 
Lc;.s muestras de salchicha y ja.mn tratados con calor tcdas 

dieron resultados negativos en un 100% de los casosl ya (JUQ cl calor 
d.estruyo clichos mtcroorqani.srrcas resultados sfnu.Lares obtuvo Lonqre 

(1968) en ensayos hechos con miest.ras de jamon coc.inado , pues no se 

enrontraron copas ,-'!e St;-::.phylococcus con reaccion en coacul.asa posi 
tivao 

En J.,J.s rouest.res trata.das terr.licar.::.ente no se encont.raron 

So aureus, usto no elimin.a toto.lrnBnt<.::: la existencic1 de Gnterotoxi- 

nas, pues aunque el critGrio que se adopta ccrr.o mejor indicador de 

patogenicidacl es La produce ion de ccagulasa, no esta. tiot.alrrerrte es 

tciblecicl.a su relaci6n con la enterotoxicidad (Angelotti, 1968). 
En los ana.lisis de Hecuento 'l"'ota.l de Bacteriasp Los resulta- 

dos dem.")strm:on qu'.3 ta.nto las muestras de aal.chacha y de jam:Sn no 

tratadas y t.ratadas temiicarr.ent:e, dreron valores rnayores de oero o 
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rara Las nuescras cl<:� saldiichr:. no trnta.da con ca.lor tc.1nto pa- 

ra las arlquirid'"'"1S sin ernpo.quG o::m:.:::) para las 0.q)aca.das r el porcent.a- 

je cl.G RTB fue d.,-::1 100% r en carril:iio al trat.:rrlos tth:i:uicamentG huco 

una disrr.inuci.6n dol 95% c:G ccncemtnencesr lo nusno se observe en 

las muestras de jarnon. 

Mediante estos resul tados se puedo afirro.ar gue el calor des= 

truyo la mayor pm:te de nucrcoroeruenos u tzirrto en las rouestrras do 

salchicha ccrno en jannn, en este la teqJeratura fue mas uru.forme du 

rnrrte mayor tier:ipo <-'lebic1o al grosor de las muestras al ccmparar.Las 

con las so.lchichas; esto influyo para que hubiera mayor c1estrucci6n 

de microorganism:,s (Cuadros 17 y 18). 

Establsciendo corparacacnes entre el Lfnu te estc::.ililecido por 

Normas Sanitarias aproba.das por Saluc2 PuL>lica de c. A. y I'anama, 

se tiene que tanto las muestras dG salchicha ccmo jamon no trata.das 

b2n;:iicasente sobrepesaron dicho lfmi t:e en un 100%, caso contrario 

sucedio con Las muescras tratac�s con calor disrvi.11uy,2ron notable= 

En Los an5lisis de Clost.ridi1.:m1., ,'}Ue r,3sultarcn rositivos fXJ= 

siLla1e.11.te las muest.ras se contzmtnaron c:.ebido a quc esre micrcor .. 

ganisn:c vi.ene del sualo u no deL2 ,dimi.narse la r:osibilic1ar.3. c:.e que 

esten presences ,Jr1 el resto ce mucstras, adernas debe de tauc1rse en 

cuerrca lo. fol ta de equip:) ,:i.pror.>iaco para la realizacion de este aEa 

lisis.- 

Las muestras de salchicha y las de jm::un que dieron resulta.= 

dos positiv6s p=za especies de Salrnon,:!lia_ y de Shigella p::isiblemen- 
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tE! fueron contzmtnadas per la manipnlaci,:Sn de estos productos alimen 
ticioso Cuando las nm0stras fueron tratadas tennicamente las cepas 
de Salmonella spp y Shi.gel la spp encont.redas en e.l.Las v resul, taron 

ser tenmlabihJs o 

C'.c:mo puede observarse en forma general e Los resul tados c�e e§_ 

te trabajo indican que el precio y w.arca ccrr.ercial de las salchi- 

chas y jamSn no son 0arant.ia para su consurno sin ser scmetidos a 

otros procesos o J,.demas deLe de tornc-rrse en cuerrta el tien:IfX) que 

tarca el prcducto en ser consum:.i.do v la cal.Ldad de la materia prif:1a e 

el procedirnientou la manipulacion duranb:: la distribucion a los 
establecirnientos cawarcialesv etcou ror lo que se requiere una coc 
cion su[.::erior a 100°C para llevar el rr.aterial u un nivel microbio= 

l&­;iro aceptable y prevenir las enfermedades producadas per estas 
bacteriaso 

En base a los resul, ta.dos obtenidos de los rmalisis rncrootc 

logicos practicados en salchich2 y jamon no tratados y tratados 

termicament.e se puede concluir � 

L Estan altamc.mt.e contenrinados por Escherichia_ coli6 Esche= 

richi.a freunc1ii9 Aerobacter a.erogenesu Staphyloccccus aureusu coagu- 

lasa positiva, Clostridiurn.� Salmonella y pocas Shi<]ellaso Ya que son 
las bacterias presentes en estos productoso 

2 o t.:.'15 crmoaracacnes establecidas con e.I valor Lfnu te de nu 

croorqanfsrsos que se debe tana.r COitD base para los productos al.abo 



rados u denotan qut:: los productos en estudto son de mal.a calidad. hi- 

gienicao 
3, IDB microorgallisrnos dctetminados en las muestras de sal 

chicha y jarr:on ut.Ll.Lzados en i:�ste trata.jo son sensibles al tratamien 

to con temperaturas superacres a 100°C durante un reriodo pruoenctal . 

7, 

.. 

Para este analisis Lacteriologico se puedEl"1 hacer las siguien 

tes recorrendaciones� 

L 'l'ratar de evitar el consuno de salchicha y jarnon en la 

:forma que es ac3quirida en Los esta!'Jlecirn:V2ntos comerciales ya que 

es necesario ingerirlos despues de scr t.ratados termicaroente a una 

ternf€ratura mayor a 100°C de prGferencia cocinado con gra.sa debido 

a que su punto de ebullicion es :mas alto y ca.no consecuencia la 

inacti vidac1 de nucroorqanfsnos es mayor. 

2o Hao.:::r un llama.do a la.s instituciones o2ncargadas de velar 

por la saludv para que controlGn con mas efectividad la calidad de 

estos alirrentos u pues son muy sensibles al desarrollo c1e m_i.croor9�- 

nismos que causan enferrnedades toxico infecciosas1 debido a su con 
sister1cia humeda y a su contenido proteico o 

3 o Pecanendar a Las cases productoras de al.tmerrtos e Labora 

dos el (;Stablecimiento de Laboratoruos de control de oal.Ldad y sa= 

. " , ruoaco 

11 o F..xigir a los errpl.eados de las fabricas de alimentos •3la 

roradosv un examen m:2dico rutinario. 
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5. Dar a conocer al publico por algun rcedio Lnformat.L vo , los 

t.Lpos de microorqarusrros que J?OS(:.'en O las enfernedades que producen 

y la forma mas apropiada para preparar Losj y aaf el dafio que puedan 

ceusar c sea evi tado en parto C) totalnente, 

6. Sugerir a las amas de casa que evi.ten usar estos produc- 

tos en la forma no tratada. terrrieclI!lente G para la ali.rnentg.cion esr.-e_ 
t- - 

cf.alrrente de rufios O ya quo si no van preparados en forrna convenien 

te son dafunos para la salud, l.�unque se hace la salvedad respecto 

a los estafilococosi que la resistencia. del cuerpo a ellosu parece 

que depende por entero a la acci6n fagocitaria y al efecto difusio 
nal de la accion celular inflamatoria aun cuanclo en el suero de mu 

chos adultos0 so encuentren anticuerpos para una variedac:l de compo 
nentes o prcductos (3.f? estafilococos (Th..1rdon0 1971). 

7. RecCIJenear la r(�alizacion de� otros tral::ajos para deter= 

rni.nar la niejor forma , la rnP...nor tewperatura y el tiemro mfnimo posi 

ble que se necesit.a para elirninar la r:iayor partie de nucrocrcanfa- 

nos sin d.isrriinuir sirJ11ificativarne;.·yte el valor nutritivo que llevan 

estos p:roductos alim.mticios. 

, .• r ! 

En el presente trabajo se efa:!ctuaron 24 ensayos sobre anali- 

sis bacteriologicosu practicados en prcductos carnicosg salchicha 
y jamon, los productos se clasificaron de la manera sis'Uie.nte� 12 
muestras de salchicha, de los cuales 6 fueron tratadas te.rmicamen= 
to antes de los analisisu incluyendo 4 adquirid�s sin C;)]J)?aque y 8 
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enpacadas al vacfoj esta misma distribuci6n se sigu.i6 para las 12 

muestras de jaroc5no Los productos eran de difa:;rente marca ccnercral 

y fueron ccmpzedos en di versos supermercedos de San Sal vacor o 

Los c.nalisis realizados a cada rmest.ra fu.eron � a.nalisi�, de Co 

Li.formes , con sus correspondtentes pruel:::as� presuntava, conf'Lrmada , 

canpleta. y diferencial. r- &'"1a1j_sis de Stap!wloccccus. con su respcc- 

ti va prueba de coeoul.asa posi ti va O analisis de lecue.,to 'lbtal O ana 

lisis de ClostridilIDl Y analisis para SaLTDOnella y Shigella..o 
IDs resultados de los analisis a que fue:ron sanetidos arrii.::os 

prcductos0 salchicha y ja."TiiJn no tratados ten!licarrente en el lal::ora 

toriov fueron positivosg es decir estul.�-m contarr�nados con los si= 

guientes microorganismos� Escherichia coli; Escherichia freundii, 
StatA,ylococcus aureusu coagulasa positiva1 SaJlOC)nella spp y Shigella 

spp, respecto a las muestras cracadas termica--nente a 170°C durante 

20 minutos , sin hacer uso de grasa, solaraente se oLtuvieron resulta 

dos rositivos en el analisis de R�cuento 'l'ota.l, pero er1 un nivel. 

rras bajo que el establecido 1.AJr las Normas Sanitarias de al.i.rnentos 

de Co 1\.o y Panarr.a.o 

Se puede concluir que este tip:) d2 ali.m3nto, por su contenido 
:mic..-robiol69ico es de cali(:�ac? mal.fsfma para el consumo hurnano. 
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Organismos I nM VP cl 
I f 

E. coli - -- 
Varieoac1 I + + - ,:,..,-, 

Varie·dad II - + ·= = 

E:. freundii - 

I 
(interr:e,'!ios) 

Varied.ad -r + + .I. -� - - 
Vc>..riec.ad II + + - -,- 

Aerobacter 

aerogenes 

I Variedad I - = + + - 
Variedac! II + - + - - 

I l 

Cuadro A� 1. Reacciones de diferentes bacterias Col.Lforrres a 

las pruebas de IHViC (APHAu 1970}. 
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1 
I -- l 

Nedio de cultivo Caracterfsticas de la coionia Microorc;anisnos 
-- 

Ii!J-ar Verde Bri­ Colonia rosa con halo rojo I.actosa negat.ivop 
llant.e SaL1:JOnella 
(DG Agar} 

.. - 

i'>qar Salmonella­ I Incolorasu tiransparerrces Shigello. y la ma 
yorfa Salmonella. 

Shigella Transparentes con centro Proteus y algu= 
(SS J-igar} negroo nc:s Salmonella.so 

l:iJ:]ar Sulfate ae Colonias con centro negro, Salmon2llas con 
I Bismuto. borde clero, con brillo rne excepci6n de r, 

....., 0 

(BS ,:;gar) talico alreded.or de ellas­ paratypht 1\ y - I (ojo de conejo ode pez}. s. pul.Iorum .• I 
I - I 

I 
I 

1'.)qar Xilosa ­ Li Con el color del medao de I sina­ Desoxicola cultivo, transparenteu a SaLrronellas ' 
to Vi::!C8S con el centro negro. I 

I 

(XLD) Con el color del medao de I 
cul.t.ivo; transparent.;:;. Shigella I 

I 
AnariJiljado ligera:nente opaco So typhosa I - I 

-�-i 

Agar Deso­.idcola Colonias incoloras Lactosa negativo I 
I to La.ctosa. 

I Salmonella Sbi- i y 

I (DC Agar) gella. -- 
I . _ i 

I Col.onias I Agar de Eosina - t.ransparerrtes , am SaL.­­:onellas y 
l-12ul de .r12til.eno 

I 
bar.inas , Shigellas 

(ENB) I I 

• 

.. 

I) 

Cuadro A=2. Caracteristicas m.orfolcgicas de colonias de Sa.lITh'.Jnella y 
Shigella, en medaos de cultivo selectivos (lVbrc..1.::.v 1975). 
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1 

Especie Zona co.lumnar Su:;;:ierficie Forrnaci6n de H2s inclinada 

Sallronelln AG 01\.L - 
paratyphi =A 

Salrronella AG OAL + pullorum -· 
<, 

Salrronella. AG Ol:U.. + I 
! 

paratyphi ­B l Cblumna de medfo 
de cul ti vo v ne=- 

Salrronella AG OAL + rgra. typhi­murium 
Salnonella A OPJ.. +J 
9:allinarium 

I Shigella A OAL = 

dysenteriae 
Salm.:mella A 01\L - Solamente en la 

parte superior 
typhi de la columna del 

I 
rnedio de cul ti vo e 
frecuentementeu 
forrriacion de anf.­ 
1106 a veces al 

I cabo de 48 horas. I 

' i 
Cuadro A­30 Clasificacion de varias especies de Salmonella y Shigella 

{tErcku 1975). 
Significado de las siglas: 
AG= Fonnacion de acido y produccion de gaso 
+ = Ennegrecimiento por forrnacion de H2s. ­ = Sin ennegrecimiento. 
AL= Viraje al rojo por fo!l!lacion de al.cali. 
OAL = Sin alteraci6n del color original del m2dio de cultivo 

o rojo por fonnaci6n de alcali. 
A = Viraje a amarillo por fonnacion de acido. 
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Fig. A­1. Diferentes analisis realizados a una muestra de un producto alimen­ 
ticio procesado: A­ Prueba Presuntiva para analisis de Coliformes 
(Metodo de tubas multiples), B- Analisis de Clostridium, C­ .Analisis 
de Staphylococcus, coagulasa positiva, D­ Analisis de Recuento 'Ibtal 
(Alegria, 1978) • 
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caldo de Lauril Sulfato 
·-·-··_J_ 

Caldo de EC Caldo de BRII.A 

r- 
Gas {=) 

--1 
G::is (+) Gas (+) 

I 
f 

Agar Nutritivo 
Inclinado 

--------1 
l 

Caldo La.ctosado 
(Fenrentaci6n 2a) 

Coloracion de Gram 

Ensayo Diferencial 
(TI-WiC) 

r-fr·1 
I R•i VP C 

(­) 
Colifonnes 

t 
Gas (-) 

de Colifo.rrres. 

Gas (+) 

Positivo 
para prueba canpleta 

(+) 

no Colifo:rrres 

(+) 
no Colifonres 

Coloraci6n de esr:oras 

(-) 
Colifo:rn:es 

Fig. A­2 Marcl1a en la detenninaci6n de Colifo:rrres. 
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o=sr 
Incubaar a 
35°C por 
24+ 2 h 

.) 

,;.�s:m\ d,. 
c:.·�\d� TC, B 
'l. ':>Gr, Msti\ro .: 

I 

'l '15 ro\' cl� 
cald�ct�c;,c 
'2.:iGr- lv\ut0m 

A­ 'v 

a). XLD 

b} DC Agar 
c) EMB 

a)_ BG Agar 
b) SS Agar 
cl BS 1'..gar 

Inocular los siguientes medios de cultivo en duplicado 
I 

.i 

al BG Agar 
b) SS Agar 
cl BS Agar 
d) XLD 

e) OC l\..gar 
f}. EMS 

B­ 

c­ Incubar a 35°C 
por 24+ 2 h 

c 
\ 

Fig. A­3. Esquema para Analisis de Salmonella y Shigella: A­ Se licua la mues­ 
tra con su caldo selectivo, se vierte en su respectiizo erlenmeyer e 
incuba a 35°C por 24+2h, B­ Se inoculan en medios de cultivo y se in 
cuban a 35°C durante 24+ 2h excepto los de BSA y XLD que sera por 

- i 

48+ 2 h, C­ Colonias tfpicas se inoculan en tubos de TSI inclinado, 
se incuban a 35 °C por 2 4::':, 2h. 


