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RESlJEH 

Este Trabajo fue realizado con la finalidad de determinar la cali

dad sanitaria de productos alimenticios en forma de embutidos , se efec-

tuaron 24 ensayos sobre anAlisis bacterio16gico en productos de carne: 

mortadela y jamón. Los productos se clasificaron de la siguiente manera: 
-

12 muestras de mortadela, 6 tratadas y 6 no tratadas térmicamente , y 12 

muestras de jam6n tratadas de la misma manera. 

Los productos de di ferentes marcas comerciales y obtenidos en diver 

sos supermecados de San Salvador , se sometieron a los anAlisis siguien

tes: coliformes y para los géneros: Staphylococcus , Clostridium, 

Salmonella y Shigella. 

Los resultados de los an~ l isis positivos para los siguientes micro 

organismos fueron: Escherichia coli , Escherichia freundii, Aerobacter 

aerogenes, Staphylococcus aureus , Clostridium botulinum, Sa lmonel l a --

spp. y Shigella spp. 

Res pecto a las muestras t ratadas térmicame te, se obtuvo resulta-

dos positivos en los an~lisis para Staphylococcus aureus, Salmonella 

y Shigella. El recuento total bacteriano sobrepas6 los limites estable-

cidos. De lo expues t~ SE ::.Jn : l ¡ ys ~ ' r.: os ;,¡rod l : t:J S de mo rt ade!c y j a-

m6n no reunen las cono iciones n glén cas pa ra e consumo humano. 



INTROOUCCIOH 

La mayoría de los alimentos, crudos o cocidos , 'ependiendo de las 

condiciones en que se encuentran , pueden contener bacterias mohos y l~ 

vaduras, que son microorganismos que intervienen en la descomposici6n -

del producto en mayor o menos grado , dependiendo de la constituci6n f1-
~ 

sica o quimica del alimento , pero si las condiciones del medio son favo 

rabIes para todos los microorganismos mencionados anteriormente , la pr~ 

porci6n relativa de desarrollo ser~ mayor para las ba cterias (Frosbisher, 

1972 ) . 

Los alimentos procesados de mortadela y jam6n, ya sea por su aspe~ 

to apetitoso o por la facilidad de su preparaci6n, poseen un índice de 

consumo muy alto en nuestro pais , y, aunque haya su pervi si6n sanitaria, 

siempre existe el riesgo de ingerirlos contaminados con gérmenes,riesgo 

que se incrementa cuando dicho alimento se consume s i cocc ión , ocas io-

nando alteraciones gastrointestinales (SarIes, 1963 ) . La contaminaci6n 

puede ocurrir en los procesos de elaboraci6n, por medio del equipo uti

lizado o por el uso de carnes provenientes de animale: no sanos , etc. 

La mortadela y el jam6n son embutidos Que tienen una cubierta fi--

na, procesados a una temperatura Que no lleg2 2 los _OO ºC y que deben -

de elaborarse usando carnes provenientes de anima les sanos , sacrifica--

dos bajo inspecci6n sanitaria. En su procesamiento se tolera la adici6n 

de pequeñas cantidades de agua y harina, pero no se permite e l empleo -

de colorantes dentro del productos, sino s6lo para co lorea r la envoltu

ra, no obstante son utilizados para colorear el embutido (Frazier,1970). 

Entre las caracter ísticas físicas y Qu1 icas Q E estos alimentos 

deben presentar est~n : reacciones negativas a amo 1aco, carenc ias de 
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vestigios de gas sulfh1drico, y poseer un valor de pH po , ' e: 

(Gebhardt, 1972). 

Las enfermedades alimenticias causadas por contaminació Ilcrobia-

na pueden ser: intoxicación , causada por ingerir alimentos G E contie--
, 

nen las toxinas e infecciones determinadas por invasión J ::: :: icación 

y alteraciones tisulares del huésped , producidos por los gé~ -1 ¿ S trans 

portados en los alimentos. 

Las intoxicaciones alimentarias que producen las bacte r :=s se divl 

den en dos grupos: botulismo, determinado por la presencia e~ ' os ali -

mentos de la toxina producida por Clostridium botilinum; e lr :Jxic ac ión 

estafilococica, producida por la toxina de Staphylococc 

(Gebhardt, 1972). 

Las infecciones alimentarias tambien son de dos ti ~ s : =:, ellas en 

que el patógeno no se múltiplica de ordinario en , sino que 

es transmitido por él, por ejemplo , la fiebre tifoidea , pcrc: ' f idea : -

disenteria, etc. y enfermedades en que el patógeno se m t l~ lca en el 

alimento, alcanzando un número muy grande, antes de se r o; por -

ejemplo , la gastroenteritis y diarreas las cuales sor ~rod U :l as po r -

especies de Salmonei l a y Shige--a (Burrows , 1969 ) . 

Los microorganismos pertenecientes al grupo col iformes considera-

dos como indicadores de contaminación fecal, se clasifica er dos géne-

ros y seis especies , y sólo uno de ellos,Escherichi a co li p ede llamar 

se verdaderamente forma intestina l (Cebhardt , 1972 ) . A gu as epas de -

Escherichia col¡,produce infecciones intestinales gra es e veces mor 

ta les , otras, ampliamente distribuidas e la naturaleza , se Qbservan co 

me parte de la flora norma l del hombre y de animales (Carpe er,l969). 
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No es f~cil determinar cuando un alimento est~ en buenas condic Io

nes para su consumo. Solo mediante el control de calidad se determinard 

el grado de contaminaci6n aceptable (Burdon, 1971). 

Con el propósito de conocer el grado de confiabilidad sanita ri a y 

sugerir las medidas posibles de prevenci6n de las enfermedades gas ~ro-

intestinales se consider6 de importancia realizar los a n ~ li sis bacteria 

16gicos de mo r cdel a y jam6n, para identificar algu nos contaminan tes -

bacteriol6gicos de dichos productos , y 6e rerminar la inf l ue ncia dei tra 

tamiento térmico en la disminuci6n o eliminaci6n de microorganismos pr~ 

sentes en los alimentos. 
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REVISlON DE LITER.A.TURA 

En los productos alimenticios los factores que aete rminan l a presen

cia de microorganismos son: humedad, cantidad de oX. geno, concentraci6n -

de productos nitrogenados, concentraci6n en minera ' es. etc. son f actores 

que convierten,a los al imentos procesados en un mec :- idea l par a el desa

rr0l1 0 de numerosos microorganismos que pueden ca US= f fermentación o pu-

trefacci6n. 

Los llamados "embutidos " pueden presentar des ::f- color pál iao a un -

color rojo hasta tomar un aspecto de gris yesoso , :r la inf uenci a de l o 

xígeno y de la luz , pero m~s por las bacterias presentes . Tambi én se pre

senta un enverdeci miento debido a la producción de - er6Xl dos por gérmenes 

heterofermentativos como Lactobacillus y Leuconost : ' Petlt & Molzke, 

1966 ) . 

Las bacter i as de:erminan coloración anormal e- os a" 1 entos o un as 

pecto mucilaginoso , de pendiendo en graG mEdida de :e te .peratura y la hu

medad en las cuales se conservazn (Burrows, 1973 ) . 

Daves y colaboradores (1977), establecieron q e la carne molida es -

deteriorada por las bacterias Que se encuentran en su suoerfi cie , las cua 

les se van distribuyendo hacia el interior de la ~s ~ ~ol "da; naturalmen 

te entre m~s "picada" sea la carne hay mayor super 'icie de contacto y m~s 

abundantes son las bacterias. 

Los posibles contaminantes de los alimentos ede n ser: agua, paña

les , estiércol, cuchillos , aire, manos, ropas de use personal vehículos 

de transporte, cajones u otros reci p ie~tes (Frazier , 72. 

Algunos caracteres que hace importantes a l as ba c~erl a s colifor--
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mes en la alteración de los alimentos son: capacidad para crecer bien en 

numerosos sustratos, capacidad de utilizar como fuente de energla hidra

tos de carbono y como fuente de nitrógeno compuestos nitrogenados, capa

cidad de s1ntesis de la mayor1a de as vitaminas que necesita n; posibill 

dad de crece r a temperaturas comprendidas dentro de un ampl io margen; ca 

pacidad de producir a partir de los az üc ares cantidades considerables de 

~cido y gas (Frazier, 1972 ) . 

Las bacterias de los géneros Esc herichia coli y Aerobacter 

aerogenes , incluidas en el grupo de los coliformes, son bacilos cortos , 

aerobios y anaerobios facultativos , gral negativos , que no forman espo-

ras y fermentan lactosa con formació n ae ga s. Las especies de 

Aerobacter aerogenes y Aerobacter cloacae, son encont radas en las heces 

del hombre y ani males pero, Aerobacter aerogenes abunda m~s en el suelo 

(Barziza & Soto, 1963 ) . A Escher ichia coli , no se l e daba l a importancia 

como agente etiológico de enfermedades . pero se sabe que es l a causa mas 

importante de pie lit is , pielonefritis , sept icemias, meningitis, endocar

ditis. Cierto tipo de estas bacterias producen en los niños diarreas e

pidémicas graves y a veces mortales (Smith , 1971 ) . La academia nacional 

de Ciencias del Uruguay, afirma que la presencia de Escheric hi a coli en 

los alimentos denota una contami naci6n directa o fecal (Suley & Demarck, 

1973). 

Las enfermedades gastroi ntestina les son producidas en su mayorla 

por especies de los géneros Sa la y Shigella , estas bacterias se -

encuentran en la s heces de ani eles de sangre caliente , y la conta in a-

ci6 Ce lo s ali ~~ tos SE debe e ¿r l~ :c:'ór re¿ izada. E tre as es 
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p€cies de Salmonella la mas importante es tiphymuriu~ , que producen la -

fi ebre tifoidea las dem~s especies producen disenter1 as y diarreas cr6ni-

cas (Potter, 1972). 

Daves et ~ (1 971), reportan que los ali entos que se consumen cr~ 
-

tos deben de seleccionarse con muc ho uidado , en es pecial los húmedos que 

son medio adecuado para el crecimient de dichos icroorganismos, tambien 

establecen que el jam6n cocido , a hu~ado est~ ca ~ rendido en los alimentos 

no sometidos a tratamientos térmicos ue asegure su esterilidad. Trabajos 

realizados en Estados Unidos y Europa muestran que los alimentos de jam6n, 

carnes compri mi das , mortadela y otros alimentos ricos en proteínas , son -

s mas cont aminados por l as siguie te s bacterias : Sta phy ococcus 

al reus , Escheric hia coli Aerobacte r aerogenes y Shige la spp . 

Frosbisher, 1975). 

Jawetz (1975 ), reporta que en ng laterra especies de Salmonel l a --

causan a menudo enfe rmedades gastro i , testi nales; ue e ostridium 

botu linum y Staphy lococcus aureus producen intoxicaci 6 alimenticia en me 

nor frecuencia. En Dinamarca , Noruega . Holanda, Suecia y Finlandia la ma

yoría de enfermedades gastrointestina les son ca usadas por especi es de 

Salmonella y Shigella. 

En El Salvador tambi en se ha n reportado enfermedades gastrointestl 

nales causadas por especies de Salmonella y Shigella. 

Las autor id ades de Sal ud Pública de lo s Estados Uni dos establecen 

m~s de un mill6n de casos de envenena . l ento por Staphylococcus aureus y 

ostridium botulinu I por a . causa s ~or l as toxinas prod uci das por -

e as (Carpente , 1969 ¡ . 
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LeS intoxicaciones al imentarias causadas por Sta ''-I. >JCoccus aureus 

son consecuencia de la ingesti6n de las toxinas prefo~c G as, las cuales 

son intensamente hemollticas en agar sangre y dan posi- ¡va la reacci6n 

de la coagulaci6n (Burrows, 1966) . El perlado medio de ' cubaci6n de la 

intox ic aci6n al,imentaria, después ae cons um ir el alime n:. " que contenga 

la ent2rotoxina , es mas o menos de 2 horas. Las entero :\lnaS res Isten 

temperaturas de lOOºC durante 30 minutos o m~s, por lo CJe un a imento 

que contenga l a toxina, si s610 se calienta no la dest r ' rá por l a re-

sistencia que posee (Satles, 1973 ). 

Staphylococcus aureus suele llegar al alimento ela rado a través 

de la manipulaci6n de la atm6sfera dependiendo de las cond ' ci ones de -

salud en que se encuentre el que lo elabore (payne & Sra In, 197~). 

hi tton (1972), establece que un mil1 6n de Sta phylo:JccuS aureus 

por m o por gramo de al imento se puede inactivar si se ' e apl ica una -

temperatura de 66ºC durante 30 minutos o por 60ºC duran- E 78-8ó mi nutos, 

variando la resistencia al calor según el alimento. 

El botulismo se observ6 por primera vez en Aleman ic en el año 1895 

y lo descubrieron al consumi r carnes pre ,... aradas. las c U~ . es contenian el 

bacil o que produce la intoxicaci6 : e Clostridium bot ' ' in ~ j awetz, 

1975). El habitat de estas bacterias es esencialmente e ' suelo , y la co~ 

taminaci6n de los alimentos pueden ser debido a la mani ul aci6n de que -

sean objeto. Las esporas de estas bacterias pueden resis i r temperaturas 

de 67-90 2C durante 10 minutos, debido a ésto, al consumi r un alimento r~ 

calentado, es mejor que sea hervido para evitar l a pro ' ~ erac i6n de esp~ 

ras (Brock, 1973). Las toxinas de estas bacterias son as mas p tentes -
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que se conocen, son producidas en el ali ento antes de ue sea consumido, 

el producto de es t as bacterias es absorbido por la me , rana de la mucosa 

g~strica y de la parte alta de l intesti no : experimentos eallzados en a

nimales indic an que la dosis de 0. 01 mg de toxi na a ci fras mayores pueden 

se r mortal es para un adulto. Su periodo de incubaci6n es menor que 24 ho 

ras (E liot & Michineri, 1977) . Todos los brotes de botulIsmo se han a-

tribui do a alimentos húmedos, curtidos, enlatados, proces ados, a los que 

se ha deja do reposar durante un ti empo y después de e llo se han ingerido 

con insuficientE cocci6n (Carpenter, 1969). 

Para que se desarrolle Clostridium botulinu , son necesarias condicio 

nes anaer6 blca s y un período de incubaci6n . Cuando está presente en los -

alim~ntos cau san en ellos un as pecto mucil aginoso y e " a olor a huevo 

en descomposic i6n (Frazi er, 1972) . 

El ti más frecuente de int xicaci6n ali ment aria , puede calificar-

se de origen estafi oc6cico o "staf " y compre de e " J ' ;' de brotes, refe 

rente a las bacte rias que producen toxi nas, los aliment s que más a men~ 

do guardan relaci6n con las l ~, toxicaciones ali mentarias estafilococicas 

son los produc tos de carne procesados,e n los cua es se de sarro l an mas -

r~ p idamen e dichos icroorganis .os por su to erancia a la se l (W itton, 

1972). 

El probl ema sa nitario de los alimentos con stituye un problema no so 

lo de la comuni dad s ino tambien del di stribuIdor y de vendedor . 

En ge nera el púb ico no ingiere a imentos vIsib l emente de scompue~ 

tes, pero ocasiones s i e' as~ec y el sa Jo r s ccs i norma eS,tien-

den a comer- el n 

i ntesti na 1 e Pel czclr, 1972). 
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r·;}, TER . ... ::5 y ; ,:;:TOOOS 

La obtención de as I =s:ras e mo rtadela y jamón se realizó en los 

supermercados de Sa n Sa en cuenta las sigu ientes condicio 

nes : ti po de envol tu ra , fec:: de . , evar e 1 producto a 1 su permercado y fe 

cha de elaboración. E ·otc. se :olectaron 24 muestras en un per iodo 

comprendido entre el mes dE ~uli de 1973 y el mes de enero de 1979 . e 

la s 24 muestras obten id as; : ~ fueron de jamón y 12 de mortadela, identi -

fic~ndose por una n umeraci6~ de ~ - 12, tanto para las muestras de jam6n 

como para nort adela, fue o~~~t O de los s iguientes an~lisis microbio1 6gi -

cos : 

- Análisis para colifor es 

2- Análisis para 

3- Análisis para Stapny oco :: us 

4- Aná isis para 

De l as ¿4 muestras o ~ é:tadas : - de jam6n y 6 de m rt adela fueron 

tratadas térmicamente : las otras Goce de 1 s is os producto s n fueron 

tratadas térmicamente . 

Las muestras tratadas :ér~ ica~ente, se colocar n en una caja de pe-

tri y se sometier n a u a -é'peratura de l OOºC dur a. te 9 minutos, con- -

cluido el tiempo se extraj a muestra se dejó enfriar y se les realizó 

los aná lisis microbio16gicos anteriormente mencionados,referente a las -

no tratadas se analizar n así co, se obtuvieron. 

Los medios de cu tiv se pre araro co los materiales esteriliza -

dos , si guiend as Icac nes de los fabrica ntes de medios de cu tivo. 

c: ' n6cu se re~ar~:e l a s u e te a e~a : se pasaro~ 5- gr . de 



la mues t r a e an o' i -a r. se coloca ron en un vaso de licuadora previamente 

ester i ' i zad: . SE ' e o s re~a l'on 45 m de Buffer fosfato y 0.25 gr amos de 

8éido et i le i a: ~ te ~ r aacétic o . Se homogeniz6 por 2 minutos obtenié~ 

dose una G c í ec ~i v a Ente a u- l p/ v. Este homogenizado se tras 

lad6 ~ o r mea 9 de i ~ e : a s estéri es a t ubos rotulados A, B, e y O, etc. 

en los que se cJ . ::ar~ e cent r aciones dec reci entes en submúlti pl es de 

10, par t iena: de Jn a : ~ n c e , trac i6n base de l ü- l . U~ hasta obtene r l as di 

luci o es ne:2 saíi =S ~ 2 ~ a rea iza r los si guientes an81isis: 

l. An ¿i is ' s Jar a :0 i ~ J rme s 

Este aná: S lS se r e= i za en dos f ases : 

l. Aná 1s i s : a ' ' :2 - v- para c l iformes , e l cual consis te en real i -

l .. PrUeJ3 ~ re s ntiv a Téc nica de tu bos múlt iples de ferment a-

ci6 l ' 

Se rea i : 5 de la forma siguiente: 

Se ' - ili za ro n diez t ubo s de ensayo. cada uno con un tubo in 

v2r' : L ,-l e ' urh a , (t ubos de fe rment ación ) y diez m!. de cal 

do :e Lc ~ i! Sul f ato de Bouil lon (LSB) , se formaron grupos 

de - t u : s de ens ayo rot ul ados con sus res pec t ivas dilucio-

nes ; se ~ noc u aran lo s pr imeros 3 tubos con el homogenizado 

corrEs ~ ~l d iente a un a concentraci6n de 1 - 1 : el otro grupo 

se oc u. con la di uci6n de l pri mer tu bo rotulado anteriOr 

len: e co'" "A" corresp ndiente a a diluci6 de -2 Y e l 01-

t .. : ~ ,J SE 'i nocu 6 con la di lución dE tub r tu ado "S" 

1 _i6n . se de ' E déc ', t ub 

• 
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como testigo . Se agOto cada tubo y se incu ba ron a un 3 ~~m~er a -

. 5 1 C durante i d12. Concluido este per lado se 

tomó como resu l tado pos itivo lo s tubos ~ue pre sentaro gas de ~ 

t ro de los tubos de f ermentaci ón. 

1. 1. 2 Pruéba Confirmada : 

Se prepararon cuatro tubos con caldo de Verde Brillante de BI 

lis -Lactosa ( BRILL~,) y cuatro tubos conteniend caldo de cc ¡.j¿ 

dium, cada uno con un tubo de Durham, se inocu aron con os r ~ 

sul tados positivos de menor diluci6n obtenidos a~teriorment e. 

De spués de inoculados , los t ubos de BR ILLA se incu bara. a un e. 

temperatura de 3S + .SIC durante 2 días y los de Ec ¡·lediu .. 2 "1 

bafio de maria a 44 + . SIC durante 1 dl a . La ferment2ci6n y )2 

forma ci6n de gas en cualquier medio se tomó como prueba POSi tl 

va . 

ue los resul tado s posi t i vos obtenidos se i nocularon en forma -

de estría 7 cajas de petri con med io de aga r eosina -azul -de me 

tileno (EMB) . Se incubaron a una temperatura de 35 + O.SIC du

rante 2 días , pasa do este tiempo se c l asificaron la s colonias 

en tí picas y atí picas , según presenta ron núc oeos, brillo met ~ 

lico , borde y forma defi nida o bien sin núc leo, opacas y muc ri 

des. 

1. 1.3 Prueba Compl eta 

De l as co lon ias tí picas se leccionadas ante riormente , se inocu 

laron 2 tubos con cada colonia , uno con agar nutritivo inclin~ 

do y el segundo con caldo l actosado, se incubaron a una tempe-

---- - ---"'""'---------------- ---
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ratura de 35 + . ~ ºC G_ ~ = te 2 6 3 d 1a~ re spectivamente, se consi

deró co o prueba p SIL ' e d íos pri ~ero s tu b S, un crecimi ento de 

colonia s en a su er i::2 y e . los segundos, formació de gas. 

l .. 4 Ensayo diferencia 

Con os tubos po si iv s : e a; ci nutritivo incli nado ( . 1. 3) se ino

cularon los edios utl.:;:ados ;:> ar a e l ensayo de 1/·1V IC, qu~ cO lp ren

da las siguientes pr es=s : 1 CJ i Ij; Roj:; de i1etilo Rt·j , loges --

Pros kauer (p) y Citrac .A.PHA, 197 J. 

1. 1.4. 1 Prueba de nOJ : 

A partir de s ~e su iado s p :itivos de agar nutritivo in-

cllnado, se nC:j "aron tubos :on 5 m de ca d de t r ipt6fa

no. Se incubar '- a uné ~e~parc~ura de 35 + U. SºC durante 1 

d1a, des pué s e ~ste er10do se e ag regó a cada lub oe--

ü. 2 a 0. 3 dé ~eac vo de i jo pre~arado con anteriori 

dad . Se t ,5 e -_ prUEoa Sl: lva a aparición ae u ani 

de COlor r j os:~ro e~ l a cc ~ a su perf cia . 

1. . 4.2 Rojo de t~etll 

Ue los I " s~ S ~_ JS CE c;a r ~tr" ti v _ 1 el" ad" se in cu a 

ron tubos co m de cald de medio de ~ - P; se incuba 

ron a una te liJe ¿tura de 35 + CI . 5ºC dlas, se tomó 1 mI del 

medio de cultiv : y se deposité e otro tubo dE ensay, al 

cual se le agre =~ 9 tas de ro jo de meti o. Se consideró -

com prueba pos : va a prese cía de un e 1 r rojo intenso . 

. . 4. 3 Voges -Pro s aue r : 

e s res ' ac:s de agar, SE lnocu ' ar , s e nteni endo 
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"me ti -v ges-Proskauer" (I,~RVP) . S incubaron a una te:npera-

tura de 35 + . 5ºC durante 2 dia s , concluido el tiempo se -

tom6 1 m y se col c6 en otro ubo de en say ,a cua se 

e agreg6 .¿ mI de KO~ Hidr xid de Potasio ) y - . S m de 

3 0 uci6n e Naftol. 1 resu tao se observó durante h --

ras, t omdndose como ~rue ba p sitiva la fo rmaci6 n de un co-

lar rojo intenso . 

1. 1. 1 . 4 Prueba de ~it r ato: 

Del mi smo medio de agar nutr itivo inc l ado, se inocularon 

tubos conteniendo a ar -cltrat - inclinac , se incubaro a -

una t emperatura de 35 ~ v . 5º ~ durante o dias , asado este 

tiempo se tomó como reacci ón positiva un cambio de co or -

ve rde a azul . Para la cla s if cacIón de "os re su lt ados ante 

ri ores se a~ i 6 la lnter retaci6n de "a reacci~n de 1M C 

dada por aballer t 96: ) . 

• 2 Andli s is Cuanti tati ' 0 : 

Este aná isis con s i ste en realizar el recuento tota bac te ri ano (RTB) 

el nú. er as ~r8 j 3b e de bacterias ~ar gram tNMP 

1.2 . Recue to T ta ac er a 

Se preparó mI de meOl para recuento total bac te riano -

(Plate Count Agar, PC , Olfco). se rotularon cajas de petri 

en du plic ad o de acuerd a as concentracIones de 10- 3 a - 6 U , 

seguidar.¡ente se i noc aran con el medi preparad de a 1 i -

cuadora de concentració y a conti uaci ó se agre~6 2 

mi de (PCA) a ca e caja oe etrl , se mezc 6 e for a r tati -
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va, cuando e medi so lid l f ic' se incubaron a una temperatu -

re de 35 

ron 1 a s c 

~ . 5ºC durante j días, pasado este tie 1;:> se conta-

ni as con el contador de colonIa s Quebec, seleccio 

nándose las caj as que contenía n de 3 a ~ · u colonias, se de -

ter ,inar n valores og arít rn ic s are grafica r os resultados 

(Gráfic as o. 1 y 2 ) . 

1.2 . 2 Núme r más probable 

A partIr de os dat s de la prue ba pre suntiva técnica de tu 

bos mú tIples ), se determ i na el número mas probable de Coli -

formes donde se inoculan e incuba n ser ies de tubos a 10- 1, 

1 -2 Y lü - 3~ . Se expre san lo s resultados en forma de r acci6n 

donde e nu Eradar indica as veces que se obtuv el resultado 

po s it ' vo y e l den08'nador , e nú~ero de tubos l noculados,com

para do s medIante la tabla de ~M D y l imites de confianza del 

95i para as di versas combinaciones de resultados pos ' tlVOS -

(apénd ice , cuadro 5) tAP HP . 9ój ) . 

2. AnálIsis Para Clostridi um : 

Se preparara 15 - m de Ol A ar Anaerobl ae Brewer" BAAj, Oifco y 12 

cajas de petrl rotuladas de 1 a 10 por dupli cado. Se inocul aron 

con e l medio preparaao de la icuadora y se incuba ron a una tempera

tura de 35 + u.S 'C durant ~ días, en una campana de vidrio, para 

producir el edio anaer6bico . LOS reSUltados se identifI caron al 

descubrir las cajas de petri las cua es desprendlan o n olores ca

racterlsticos a uevo en descomposici6n, roducido por H2S. Para re

forzar los dato s se realiz6 Tinci6n de es pora s. 
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3. An ~lisis para Sta phylococ: s: 

Se prepa raron 15 mI de "Agar Voge1 Johnson" (V.jAj, a l cual se le a gr~ 

garon 3 mI de telurito de potasio a 1%, se virti6 en as cajas de pe 

tri que se rotul aron de . - 1 a -6, por dupl ica d . So idificado al -

medi . Sol Ldi f i cad a medlG, Se. Inocularon con e homogeniz ado A),se 

incubar n a una te~pera ura de 35 i O. 3º C durante 3 dIas, concluido e~ 

te per i odo, se Id~n if icar n las ca onias posItIvas por las caracterls 

ticas de centro negr , con ha ' amar i llo, res u tados ue se ref rzar ~ 

con la Tinci6n de Gram (APHA, 19ó3j . 

4. An álisis para Salmonella y Shigella: 

4.1 Preparación de os Ca dos: 

Se prepararon los si guientes caldos: ¿25 mI de caldo de se an it -

cistina (SC,Difco, 1933 ), 225 mI de caldo de verde brillante de -

tetra tionato y 24 ml de ca d dc: enr iqueci ,' ent de gra negati -

va. Se pesar n gra os de a muest ra a uti iza r (mortade a o j~ 

món), se homogenizaron por 2 mi nutos ca e l pr imer ca ldo de ( s el~ 

nito-cistina ) se le a regaron 0. 22 gramos de EDTA, se transfirió 

a un erlenmeyer y se incubó a una te~peratura de 35 + .5º C dura n 

te dla. Se pesaron otros 25 gramo s ae a mue st ra y se homogen i 

zaron con el segundo ca do Verde Brill an e de Tetrationat o)proce

diendo de la mi sma manera ante r Iormente descrita, tambIén se pesa

ron U gramos de a mue stra y se icuó con el te rcer ca do opera~ 

do de igua l forma . 

4.2 Preparaci ón de os edios se ectivos: 

Se prepararon de cad a un de los siguientes medios se ec-
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ti vos: Ag ar Verde Brillante lBG, Ag ar, Difco, 1953), Ag ar Sulfito 

de Bi smuto SS, Aga r, Difco, 1963), Agar Sa lmonella y Shi gella 

(SS , Agar, Difco, 19ó3), Ag ar Xilo sa-Lisina- Dexosicolato XLD, A

gar, ui fco, l S ~ :) y Agar casina Azul de r,'let il eno E 1·10 , Agar, üif 

ca) . 

Par a cada medio selectivo se utiliz aron S ca j as de petri en las -

que se vaciaron 20 mI por cad a caja . Una caja se utilizó como tes 

tigo. Del cal do de enriqueci miento SC incuba do, se inocu aran en -

duplicado los si guie ntes medi os BG Ag ar; XL ü Ag ar; OC Ag2r ; y ¿MB 

Agar. Se rea li zaron 2 inoculac iones: en la pri mera, se utilizó un 

asa de 3 mm de diámetro y ~ ara la segunda, se utiliz6 una pi peta, 

t oma ndo el in6culo directamente del medio incubado . 

Con e caldo de verde brillante de t etrat ionato se inocu 2ron de -

l a misma manera anterior, os siguientes medios: 8G Agar . SS Ag ar 

y BS Agar, del últi mo cal do y de l a misma forma se l nocu aran los 

si guientes med ios: XL ~ Ag ar , OC Agar y EMB Agar . Se incu aran a -

una temperatura de 35 + G . ~º C tod as las caja s de petr i , durante 

dla excepto la s de XL y B5 Agar que se inc ubaron du r ante 2 dlas . 

Para la interpreta c i 5~ de 1-s datos se tomó los parámetros est ipu 

lados por Merck (1 965) . 

4. 3 Prueba Bioqul mica : 

Se prepararon 30 tu bos de ensayo con Ag ar - Hie rro -Tres Azuc ares -

(TS 1, Dlfco ) . 

De los medios se lectivos anter 'o res , se escogieron co lon ' as que -

reu nia las caracte rfstic2S de Salmonella y Shige a y se inocula 
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ron los tubos de T51, l uego se incubaron a una t em pe ra t ura de 35 

+ G. 5ºC du rante 1 dia, concluido el tiempo. se hizo la inte rpret~ 

ci6n de lo s datos segOn Merck ~965) . 
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¿SU LTADOS 

El proced imlent seguid en los análisl s bacterioi6gico y quí mIco s -

realIzados e cade un ~ de s a imentos en estudi se rea iz según normas 

y metodo log íeS esta b ecidas p r organlsmo s lnternacio1aies, pa ra la lden 

tifIcaci6n de éo~tan nan es bacte r i 6gicos que deter~ nan a ca ida o hi 

giénica de los prod uc toS rocesados ~jam6n y mortadela ; . Así, se de-ermi

n6 que las uest ras no tratadas tér camente resultar n po s it vas en con 

t ami nación ba cteria na en todo s los ensayos rea o iz ados y las uestras tra 

ta das térmlcamente re su taran negativas en la mayor ía. 

en los cuadros y 2 se presenta los res ul tados atenI dos en °a 

prueba pres un tiva y confirm ada de as mue scras de mor · adela jamón, tra 

tadas y no crata das térmicamente, resu l tando positIvas en t o s los en sa

yos las muestras n tratadas térmica ente, y as tracadas té r~ icame n te re 

sultaron positivas s610 e e l .ecuen· Tata · Bacterie n- (KT2; . Referente 

al nOmero más proba D e Nl-í , toda s las mues tras sobrepasan 1 s ímites de 

seguridad estableci os . 

Los dato s del recuento t ota Da teriano de l as mu estras de mortadela 

y jamón se resenta en forma ogarí mica 19ráficas 1 y 2) . ¿n ambas grá 

ficas se establecen os límites permItdos po r tl11 t & Mic nineri 77), 

los cua es concuerda n con os establecidos por Gebhardt S7c) y Frobi- 

sher (1972 ). Los resul ados obtenidos en as muestras de mort adela y ja

m6n sobrepasan los limites esta blec Idos en su mayoría. 

En el cuadro nO ero 3 se presentan los resultados de las mi sma s 

mue stras anteriores en a prueba com leta y diferenciación de m1 cr orga 

nIsmos resultand pOSIti vos s61 para las muestras n trata das térmic a

mente , estos resu ltados se reforzaron con la coloración del gram, encon 
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tr~ndose los géner s sí9uien ~es : Es chc ; ¡ch ia fre ' la . Esc erichló colí y 

Aerobacter aeroge nes . 

En eJ cuadrv nú~er ~ S2 resenta ~ ~os resu :ód s obtenido s con as 

muestras de mortade a tratac~ no tra:~:a térm ica ~ente, en ios anál isIs 

para la determinacI6n de S¡¿; ~ ococc us ~ureus,re: ~ ltand as mue stras no 
--~~-------

tratadas térmica ente pO Sitl =S en tod¿s sus diluCIones; en as muestras 

tratadas térmicanen-e, res ' :: fon pO S l~ as las mU 2stras J, y 3 en to

das sus dilucio nes; estos res ~ tados se confirmaron con la reacción de -

Gram y l a de la coagulacl ó, . 

En el cuadr númer S Sé presenta ~ os resul¡ados obten idos con a 

muestra de morta ela tra-a ¿ ! no trat¿ oa térmic a~2nte en os aná isis -

para Clostridium botu inu~ . -eferente a l as no t r ata das tér icamente re

sul tó positiva la ,ue st ra nú~= ro 1, e ¡ od as sus ciluclones , res u tado -

que se reforzó c n ia ti c16- ~ara a Jresencia 02 esporas y por e l olor 

que des prendió l a caja de ~e¡ ;i al se r de sta ada. -n l as tra tadas térmI

camente resultar J~ datos egE:lvoS. 

En el cuadr númer S2 presenta os resu tados obtenidos con las 

muestras de jamón tratad y 10 tratad: t érn' ca ,c te, e s aná isi5 p~ 

ra la determinación de Sta : COCCU5 aureus , resuitand p 51tivas todas 

las muestras en todas sus uc iones, en as no tratadas térmicamente . Re 

ferent~ a las tra tadas térm ca ente res ult aron positi vas l as muestras 1, 

2 Y 3 en todas sus diluc ' ones . estos dato s se con irmaron con la reac--

ción de Gram y la reacci 6 de la coagu ' asa. 

En e l cuadro N . 7 se pre sentan s resu tad s obtenidos con l as --

muestras de jam6n tratad y n: tratad~ térmic ame Le e os anál ' 5i5 para 
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inu8 , tanto en l as muestras tratadas 
--------

y no tra tada s térmicamente se obtuvieron re sultados negativos. 

¿n el cuadro número b se presenta n los re su ltados obtenidos con l as 

uest ras de jam~n trata d y n ~ tratado térmicamente en los ana li sis para 
-' a determina c ión de es r e~ie s ,é _________ Y Shigella tanto para l as tr~ 

tadas : J , ~G las n :(2 a as t~ ~~ ica~e nte se obtuvieron resu tados positi --

vos . 

En el cuadro númer 9 se pr~s entan los resultados obtenidos con las 

muest ra s de mortadela tratada y n tratada térmicamente en los analisis -

pa ra la determinación de espec ies Sal monella y Sh igella, en ambos ensayos 

se obtuvieron resu tado s ~ositivos . 
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DISCUS ION 

Uno de les facto re s en los ~ roblemas mlcrobiJ16gicos r2 l ac i ~ ados -

con estos ali men tos es la compo s ic i6n quI mica de e1:8s por el ce ~e nido 

~~oteI nico y la humedc d ~~e poseen . 

En base ~ estos r 2sultados se PUed E decir qu~ l a calidad 

de estos prod uc tos. no tra ta do s térmicame nte , es alta~ent e inadE: ~ ado pa 

ra el con sumo numano, ~ue s indica contamina ci6n fe ca reciente OE anima -

les de sangre caliente, siendo mas confiab le para ~onsumir las ~~~ stras -

tratadas térmicamente, ya qu e sus resultados fuero n el al gunos e~sayos ne 

gati vos. 

Tra ba jos realizadJs ~or Su ey & Demarck tl 973 j , esta bl ecen ~ ~ e cuan 

do se tra~a de ~ roduct o s sometidos a temperaturas suficientemen-e altas -

para destruir bacterias , su presencia denota un inadecu ado cale .:ami ento 

o contaminaci 6n durante o posterior al proceso. La epider ia de - icroor

ganismo s pat6genos o no pat6genos pueden ser difu ndid8 por med ie ~e a

gua. Para evitar tal con taminaci6n hay que investi ~ a r el agua a n ~es de -

usarla y si e l analisis resultara positivo para Escnerichia col í. se pue

de establecer qu e ha hab ido contamin aci6n por aguas residuales. 

Esc heric hia colí se considera como no patógeno, pero a pesa ~ de es

to se han encontrado cepas asociadas a dia r reas infantiles, infecciones 

cr6ni cas y ag unas del aparato urogeni tal , de la vesícula biliar, coleci s 

titis, apendicitis, peritonitis , pielitis (payne & Brow, 1979). 

Carpenter (1969 ), sostiene que los co líformes son indicadores bio16 

gicos y éstos a la vez. marcado res de la presencia de Hel mintos , Platel

mintos, Protozoarios, huevos de ~ematodos. Trematodos, que no se analiza-
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ron en este trabajo , pero no obstante, se t r ansmiten ~Gr este tipo de al! 

me nto. Referente a las posi bles fuentes de contaminacl6n de estos alimen-

tos, se tienen las siguientes: personas que manipula n los alimentos. 

utensi lios. maquinarias, el ag ue, el cual es conside r ado como compuesto 

qu ímico necesario para el creci miento de la s bacterias y es parte de la -

estruc tura física de l alimento, comparando ' 0 dicho por Carpenter con os 

resultados obtenidos en los cua dros 1, ¿ al 9 se 2sta b e -e que no se si-

guen ténicas asépticas p a ~ a evitar lo mas ~o sible ta O cont aminac i6n en -

los ali r:lentos. 

awetz, helinic k 6. úelbery 1975 j, estaclecen que en aquellos mate -

ri ales donde se deja ox igeno, favorece el aesarrollo oe bac te rias, espe-

cialmente Es cheric hia coli,y est JS microor; an ismos da ~ sa bores ex' r años 

a los productos , además de mu cosidad y put refacción, esto se comp rob6 -

"Durante la r ealización de los ensayos cuanOJ se deja rJ por un dí a lues

tras de mortadela y j am6n, ex pue stas al mec io amb iente, se observaron 

camb ios en la coloraci6n de los alimentos de l color r-jo original que 

preser;ta a una col orac ión ve rdosa ", és to es debido a la oxidación que 

realiza n las bacterias (Senez, ~79 ; Ba rzi za & Sto, l J63) . 

Re specto a los res ul tados de l N:·iP en las muestras de mortade

la y jamón no tratados térnic amente se hizo uso de la tabla de NMP dada 

por (Bacte r iologyca Ana lytica l tianual (lS6S)) . donde esta bl ecen los da

tos en gramo s y para poderlos relac ionar con los obtenidos se estableció 

que 1 mi es igual a un gramo de la muestra anal izada y as1 , dependiendo 

del número de tubos inoc ul ados y posit ivos que resul~aron se calculó el 

NMP, para cada muestra analizada observ8ndose que sobrepasaron os 11-
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mi tes de > 11 u ~ r'ip por mI . Se es t éul ecen 0- ro s da "" s rep n ados por --

Sherwood 3 Thomp son ( lJ53), los cuale s proponen pa a el NMP de co li formes 

las si gulentes normas: gra do 1 eno s de 6 co l i fo rmes por m de tejido an~ 

l i zado, s con s der a carne l impie y s ~;ur a : ~ rado ~. de 6 a 5 coliformes 

po r mi ca slderada carne de pu reza dUGJs a; r ado 3 as de 1- co li f ormes -

por mI de tejld analiz ado, ca r~2 a té ente nt a .lnada . e para ndo estos 

datos con ' os obten idos y esta b ' ecIEn:~ la . i sma r iac ión ant erior que 1 

mI es igua a gramo, se cons idera :roduc tos a l t a~e nte cont aminados de 

microorga n smos de col iformes. 

En s resu l tados del RT B de l as ~uest r a s de ~Jrtade la y jamón tra-

tados y no trat ados t érmi cament e , se -oser vó al c om~ a ra r s datos repo.!:. 

tados po r Gebhardt ( 1572 ) Frosbls her , 973 ) Y ¿l l iot & t·1i chene ri (19 77 ), 

quienes establ ecen que en los a lment :,s procesados , e número de bacte--

rias es ta n el evado que se cons i ' era ""omo l imite moxim de seg ur idad e l 

valor de x 6/gr y és t os al ser tr a ~caa s por el ca or el imi te es"" andar 

esta comprendido ent re lxl05/g r a ·x i~6¡gr . . cant idades s u ~ er iores est a-

blecen que el al imento es consi aerc '::, sospecnoso), que as mues t ras de -

mortade la y jamón t ra ada y no tr a tac~ t ér icamente sobrepa san los fmi-

tes es t a ecidas y por t ant se ce s ide r a, ca , a 'ment s muy contami 

nados. 

Referente a los resultados de 1 s ana l isis de Staphylococcus aureus 

fue ron posi tivas as mues t ras de mortadela y j amón no tratad as térmica--

mente, y estas mismas al se r tratadas t érmicamente . dieron positivas las 

muestras ,2 Y 3 en todas sus di uciones (cuad ros y 6) . Trabaj os rea-

lizados por Sa rI es ( l S72) & ~ i t to n ; 72), es t ablecen que mas de un mi--

llón de bacte r ias de Staphylococcus a reus p r mI - ~ r grom puede inac 
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tlvarse e~ aplicarles une temperatura de 66 ºC curante 7 ~ - 0 - ~ nU :2 S. Según 

estas ex pe ~l encias ia resistenc a al calor va ria segúG el l po de a.l men tO 

Haciendo ~ ~ a compare:i6n de lo datos ob enidos se pUede decir ~ ~ as 

muestras ~2 mortade~e y J amó n, nece sit aban que S2 ies ~uvie ra m ~ : :lem~J -

der e imina r la ayorla de ~icroor; e n is~0s, ~J ~st a que 

las ueSl r=s 4,5 y ó res i ta ro negativa s en t sea s sus d lu: vnes . ve a-

cuerdo co- os resuit ados anter'iores se est ablece que se d2- ermi = a 0 -

siti vidac Je la rea cci ón de le coagulase en a~JJS p rJ ~ uct s m r :aOEla y 

jam6n ) , ~ _e es un d a~o as conflable para la determi nc:1 6n 02 la :íesen -

cia de St= ;;hyl ococc s aureus , que es un microor anism:, í:1 uy : erj uc l :ia p~ 

ra la sa "~: del co sumidor . En relaci ón a las ~~estra5 tratada s t ~ r~ ica -

mente baJ~ el grad de contaminación y se diCE que e l calo r e par:e des

tr uyó di cas micro rg anis mo s; re sultados simi l = es obtuvo E iot ¿ ;';ichi 

neri ( 19/; ) . 

en :::5 análiS is de Clost ridium botu " inum, re su t é "osl:iva 1 2 "Iu es

tra núme :, 1 de mor-ade a no tratada tér8 icamente. Res ;;ecc al a n ~lisis 

térmICO e ~ jam6n y lortade la se obtuvieron dat r s ne;~ti 'os. tenié ~d ose -

en cuenta la fa l ta de equ ipo a rop iado para le reali ze ci6n de e st~ ensa

yo, pero debe de considerarse que el habitat de estos ~ " cro rganIs~os es 

el suel o j el mane "o y la elaboración inadecuaGa del ali men o puece per

mitir la contaminac "ón , y no debe de eliminarse la posibili dad de que e~ 

ten prese ~ te s en e l resto de las muestras. Co ll ins (1969), estab ece que 

para que se desarrolle ClostridIum botulinum, es neces ario condiCIones a 

naer6bicc~ y un pe r Iodo de Incubaci6n, pasos Que se esta bleciera en es

te ensaye pero en forma in adecuada por la ~o ,e~c ia de e~uip8 . 
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Geb~~ rd c ( 1 ( 7~; , ¿firme QU- as toxinas de elOS r idium bot ll num se -

destruye n con e l ca r, por o ta nto los a imentos recien coci do s no la p~ 

seen, refiriéndo se e os datos obten idos, se pUeoe deci r que a temperat~ 

ra ue se es a ic6 a 1 s a' i ~ent o s fu e i sufi ci ente para inaCLivar la s 

to xin as y por est o se tu ie , G 

muestras . 

va~ J res n~ - ctivJs en a ~ayo~ f 2 de las 

~ n l-s an81isis 02 Sa ~ . ne ll2 y Shigel~a, t ao t o en l as mU2Stra S trata 

das por e l calor se obtuv ier n datos po sit ~ ~o s (cuadros 5 y 9) , de estos -

re sultados se puede dec i r que con seg uridaG existe una conta i naci6n fecal, 

pues estas bacter i as son ais ada s de heces de a ni~ a les de sa n re caliente . 

Toda s las Salmone las y Shige · llas se c on s '~cr a n ~ at6~en as ara e indivi 

duo que con sume al im21to s que la s contiene, éSLas pueden ha ar se en e 

ali mento en gr an nú~ero, si n alterar el prod ucto . 

Com puede observ arse e ~ fo rma ~ enera, os ~ rob e~a s relaci nados -

con el ca- port am ient ~ de os ~i croo rganismos en lO S ali ~entos son varia -

dos. nume rosos y com ej s, a mortade la y el ja~6n son uti izados en l a 

di eta, pero algunas veces su uso oca s i on a ~ ig rJs y r oblemas par a la sa 

lud, debido a i a presenc ia de os micr'00 rg a1i smo s an t es menc ion ados, para 

evitar ésto se re qu iere una cocción de tales al~en os s u~eri or a los 

l OO ºC durante a lO minutos, para lleva r e ' proGuc to a un nivel m icrobi~ 

16gico ace pt able y prevenir as en fe rmedades que producen estas bacterias. 
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En ba se a los res t ad s obt enidos de los anál i sis micr biol 6gicos 

rea l iz ad os en mort ade'a y jam6n tratados j no tratad s t é rm ca~e te se -

puede conc l ui r: que as muestras ante r iore s es t án altamen t e c on ta~ ina 

das por Esc heric hi a cCld , t sc neiÍc n; a freu ndii . Aerobacter ae rogenEs, 

Sta phyl ococcus aureus, C lo s tr i d iu~ Dot ulinum, Sal m y 

Tomando en cuenta los imiteS estab ecidos de ml cr r;a , ismos que -

pueden ten er los al ime t os proce sa dos , t ratado s y no t r atad - s -ur el ca 

lo r, se esta bl ece qu e os producto s estudiados son de mal a :a ' idad h i gi~ 

nic a , por lo t anto no son aptos par a e l consumo humano si n u tra t amien¡ J 

adecu ado. Debido a lo ante rio r . se recomi enda 

1) Eli minar los f actores que cont ri buye n a la conta ninaci 6n oe es~ s p r~ 

due t os , porque el con sumo de éstos ES alto , l e cua l ser i a u a ~ed id a 

t endiente a ev ita r enf~ rmedad es gast roi nte st i nale s en nUEstro pai s . 

2) Se de ben de i mp l e~2n t a r prog r a ~ a s educ at i vo s ara l as er son ós Gue m~ 

nI pul an lo s al iment s , para garant i za r el proceso de SE Ecc i6 y pre 

parac I6n de los a l ~e nto s . 

3) Reali zar otros I ra ' aj os , para det ermina r l a forma, la te'l;Jer a" ura y -

tiempo que se necesi t e para eli mi nar l a mayor parI e o t~t a lid aa de es 

t os microorg ani smo s , s i n dismi nui r su va lo r nutr itivo. 
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I 

Gas (-) 

r 
Caldo de OC 

¡~ Nutritivo 

Inclinado 

Colora.ci6n de e.5?Jras 

(- ) 

Coliforr.BS 

(+) 

Coloraci6n de Gran 

(-) (+) 
Col j TOri¡eS r;Q Coliforr-e5 

:sns.ayo Dif~--encial 
(LWiC) 

1 I l 
1 R·l VP e 

. ~ . -. 

Caldo de BP.1IA 

Gas (+) Gas (- ) 

Cc.ldG :.actosado 

(?8:c:E""ltaci6n 2a ) 

1 
Gas (+) Gc.s (-, 

PoSi2VO 
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