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A
RESUMEN

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 andlisis bacteriol6gico en productos de carne :
mortadela y jamdn. Los productos se clasificaron de la siguiente manera:
12 muestras de hortadela, 6 tratadas y 6 no tratadas térmicamente, y 12
muestras de jamdn tratadas de la misma manera.

Los productos de diferentes 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 andlisis positivos para los siguientes micro

organismos fueron : Escherichia coll, Escherichia freundii, Aercbacter

aerogenes, Staphylococcus aureus, Ciostridium botulinum, Salmonella --

spp. y Shigella spp.

Respecto a las muestras tratadas térmicamente, se obtuvo resulta--

dos positivos en los andlisis para Staphylococcus aureus, Salmonella -

y Shigella. El recuento total bacteriano sobrepasé los limites estable-
cidos. De lo expuestc se zonzluve gue los producics de mortadele y ja-

mdn No reunen las conaiciones nlgiénicas para ei consumo humano.

A



INTRODUCCION

La mayoria de los alimentos, crudos o cocidos, dependiendo de las
condiciones en que se encuentran, pueden contener bacterias, mohos y le
vaduras, que son microorganismos que intervienen en ie descomposicibn -
del producto en mayor o menos grado, dependiendo de le& constitucibén fi-
sica o quImica'del alimento, pero si las condiciones cel medio son favo
rables para todos los microorganismos mencionados anteriormente, la pro
porcién relativa de desarrollo seré& mayor para las bacterias (Frosbisher,

1872).

Los alimentos procesados de mortadela y jamén, y2 sea por su aspec
to apetitoso o por la facilidad de su preparacién, pcseen un {ndice de
consumo muy alto en nuestro pafs, y, aunque haya supervisibon sanitaria,
siempre existe el riesgo de ingerirlos contaminados con gérmenes,riesgo
que se incrementa cuando dicho alimentc se consume sin coccibn, ocasio-
nando alteraciones gastrointestinales (Sarles, 1963). La contaminacién
puede ocurrir en los procesos de elaboracibn, por mecio del equipo uti-

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

La mortadela y el jamébn son embutidos que tienen una cubierta fi--
na, procesados a una temperatura gue nc llege 2z los 1009 y cue deben -
de elaborarse usando carnes provenientes de animaies sancs, sacrifica--
dos bajo inspeccién sanitaria. En su procesamiento se tolera la adicidn
de pequefias cantidades de agua y harina, pero no se permite el empleo -
de colorantes dentro del productos, sino s6lo para coclorear la envoltu-

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

Entre las caracteristicas fisicas y quimicas que estos alimentos

deben presentar esté&n : reacciones negativas ai amonials, carencias de
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vestigios de gas suifhidrico, y poseer un valor de pH pocC ézico --

(Gebhardt, 1972).

Las enfermedades alimenticias causadas por contaminaciér microbia-
na pueden ser: intoxicacibn, causada por ingerir alimentos cue contie--
nen las toxinas e infecciones determinadas por invasibn. mi.z.-liicacién

.....

y alteraciones tisulares del huésped, producidos por los g&r—zns: trans

portados en los alimentos.

Las intoxicaciones alimentarias que producen las bacter:zs se divl
den en dos grupos: botulismo, determinado por la presencia e~ ,0s ali--

mentos de la toxina producida por Clostridium botilinum; € i17toxicacién

estafilococica, producida por la toxina de Staphylococcus aurzus  ----

(Gebhardt, 1972).

Las infecciones alimentarias tambien son de dos tipos: zczuellas en

que el patbdbgeno no se mGltiplica de ordinario en el alimerts. sino que
es transmitido por él, por ejemplo, la fiebre tifoidea. perez:foidea, -
disenterfa, etc. y enfermedades en que el patbgeno se mGitiz.ica en el
alimento, alcanzando un nlmero muy grande, antes de ser ingerido; por -
ejemplo, la gastroenteritis y diarreas. las cuales sor orgfuzidas por -

especies de Salmoneiia y Shigeiia (Burrows, 1969).

Los microorganismos pertenecientes al grupo coliformes, considera-
dos como indicadores de contaminaci6én fecal, se clasifican e~ dos géne-

ros y seis especies, y s6lo uno de ellos,Escherichia coii puecen llamar

se verdaderamente forma intestinal (Cebhardt, 1972). Aigunes cepas de -

Escherichia colj,producen infecciones intestinales graves y 2 veces mor

tales, otras, ampliamente distribuidas en la naturalezé. se observan co

mo parte de la flora normal del hombre y de animales (Carpenter,1969).
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No es fdacil determinar cuando un alimento estd en buenas conciclo-
nes para su consumo. Solo mediante el control de calidad se determinara

el grado de contaminaci6n aceptable (Burdon, 1971).

Con el propbsito de conocer el grado de confiabilidad sanitaria y
sugerir las medidas posibles de prevenci6n de las enfermedades gastiro--
intestinales se consideré de importancia realizar los andlisis bacterio
l6égicos de mortedeie y jamdn, para identificar algunos contaminantes --
bacteriol6gicos de dichos productos, y determinar le influencia de: tra

tamiento térmico en la disminuci6n o eliminacién de microorganismos pre

sentes en los alimentos.
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REVISION DE LITERATURA

En los productos alimenticios los factores que Zeterminan ia presen-
cia de microorganismos son: humedad, cantidad de oxigeno. concentracibén -
de productos nitrogenados. concentracidn en mineraiss. etc. son factores
que convierten.a los alimentos procesados en un mec.C ideal para el desa-
rrollo de numerosos microorganismos que pueden caus:z: fermentacibdn o pu--

trefaccién.

Los llamados "embutidos" pueden presentar desces color pédlligo a un -
color rojo hasta tomar un aspecto de gris yesoso, ccr la influencia del o
xfgeno y de la luz, pero mds por las bacterias presentes. También se pre-
senta un enverdecimiento debido a la produccién de zeréxidos por gérmenes

heterofermentativos como Lactobacillus y Leuconostio: (Petit & Molzke, --

1966).

Las bacterias dz-erminan coloracién ancrmel - [os alimentds o un as
pecto mucilaginoso, depenciernuo en grar. medide de .: temperatura y la hu-

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

Daves y colaboradores (1977), establecieron que la carne molida es -
deteriorada por las bacterias gue se encuentran en su subperficie. las cua
les se var)’distribuyendo haciz el interior de la mzsz molida: naturalmen
te entre més "picada" sea la carne hay mayor superficie de contacto y més

abundantes son las bacterias.

Los posibles contaminantes de los alimentos pueden ser: agua, pana-
les, estiércol, cuchillos, aire, mancs, ropas de usZ personai, vehiculos
de transporte, cajones u otros recipientes (Frazier. 157c,.

Algunos caracteres que hacen importantes a les bacterias colifor--
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mes en la alteracibn de los alimentos son: capacidad para crecer bien en
numerosos sustratos, capacidad de utilizar como fuente de energia hidra-
tos de carbono y como fuente de nitrbgeno compuestos nitrogenados, capa-
cidad de sintesis de la mayorfa de las vitaminas que necesitan; posibili
dad de crecer & temperaturas comprendicas dentro de un amplio margen; ca

pacidad de producir a partir de los az(cares cantidades considerables de

dcido y gas (Frazier, 1972).

Las bacterias de los géneros Escherichia coli y Aerobacter --

aerogenes, incluidas en el grupo de los coliformes, son bacilos cortos,
aerobios y anaerobios facultativos, gram negativos, que no forman espo--
ras y fermentan lactosa ccn formacién age gas. Las especies de -----

Aerobacter aerogenes y Aerobacter cloacae, son encontradas en las heces

del hombre y animales pero, Aerobacter aerogenes abunda més en el suelo

(Barziza & Soto, 1963). A Eschericnie coii, no se le daba la importancia

como agente etiol6gico de enfermedades. pero se sabe que es la causa mas
importante de pielitis, pielonefritis, septicemias, meningitis, endocar-
ditis. Cierto tipo de estas bacterias producen en los nifos diarreas e-

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

de Ciencias del Uruguay, afirma que 1a presencia de Escherichia coll en

los alimentos denota una contaminaci6n directa o fecal (Suley & Demarck,

1973).

Las enfermedades gasirointestinales son producidas en su mayoria

por especies de 10s géneros Salmonella y Shigella, estas bacterias se -

encuentran en las heces de animzles de sangre caliente. y la contamina-

Cl6r cde los alimentos se debe ¢ iz memigL.2Ci0” reziizaca. Entre las es
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pecies de Salmonella la mas importanie es tiphymurium. que producen la --
fiepbre tifoidea las demds especies producen disenterfas y diarreas créni-

cas (Potter, 1972).

Daves et al (1971), reportan gue los alimentos cue se consumen cru

C0s deben de séleccionarse con mucno cuidado, en especiail los humedos que
son medio adecuado para el crecimient¢ de dichos microorganismos, tambien
establecen que el jambn cocido, ahumado esté comprendido en los alimentos
nc sometidos a Tratamientos térmicos que asegure su esterilidad. Trabajos
realizados en c£stados unidos y Europa muestran que los alimentos de jamén,
cernes comprimidas, mortadela y otros alimentecs ricos en proteinas, son -

lcs mas contaminados por las siguientes bacteries : Stephylococcus ————

aureus, Escherichia coli, Aerobacter aerogenes y Shigelia spp.  ------

(Frosbisher, 1975).

Jawetz (1975), reporta que en Inglaterra especies de Salmonella --
causan a menudo enfermedades gastrointestinales; que Ciosiridium  =-----

botulinum y Staphylococcus aureus producen intexicacidén alimenticia en me

nor frecuencia. En Dinamarca, Noruega. Holanda, Sueciz y Finlandia la ma-
yorfa de enfermedades gastrointestinazles son causadas por especies de --

Selmonella y Shigella.

En El Salvador tambien se han reportado enfermecades gastrointesti

nales causadas por especies de Salmonella y Shigella.

Las autoridades de Salud PUblica de los Estados Unidos establecen

més de un milldn de casos de envenenamientc por Staphylococcus aureus y

Ciostridiur botulinum por afio, causados por ias toxinas progucidas por -

::as (Carpenter, 1955,
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Les intoxicaciones alimentarias causadas por Stapny.2Coccus aureus

son consecuencia de la ingestidn de las toxinas preformacas, las cuales
son intensamente hemoliticas en agar sangre y dan positiva la reaccidn
de la coagulaciébn (Burrows, 1966). El perfodo medio de 1ncubacibn de lé
intoxicacibn al-imentaria, después ae consumir el alimenil que contenga
la enterotoxina, es mas o menos de 2 hores. Las enterotiwinas resisten
tempereturas de 1009C durante 30 minutos ¢ mds, por 1o cue un alimento
gque contenga ia toxina, si s6lo se calienta no la destr.uird por lé re--

sistencia que posee (Satles, 1973).

Staphylococcus aureus suele llegar al alimento elacorado a iravés

de la manipulacién de la atmésfera dependiendo de las condiciones de -

salud en que se encuentre el que lo elabore (Payne & Brown,l167Y).

Witton {1572), establece que un millén de Staphylozoccus aureus --

por mi 0 por gramc de alimento se puede inactiver si se ie eplice una -
temperatura de 662C durante 30 minutos o por 6092C durante 76-66 minutos

variando la resistencia al calor segGn el alimento.

El botulismo se observd por primera vez en Alemanie en el afo 1895
y lo descubrieron al consumir carnes preparadas. las cuzies corienian el

bacilo que produce la& intoxicacidn: el Cicsiridium botu.inu~ {vawetz, --

1975). El habitat de estas bacterias es esencialmente e. suelo, y la con
taminacién de los alimentos pueden ser debido a la manipulacibn de que -
sean objeto. Las esporas de estas bacterias pueden resistir temperaturas
de 67-909°C durante 10 minutos, debido a é€sto, al consumir un alimento re
calentado, es mejor que sea hervido para evitar la proiiferecidn de espo

ras (Brock, 1673). Las toxinas de estas bacterias son las mas potentes -
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que se conocen, son producidas en el alimento antes de Gue sea consumido,
el productc de estas bacterias es absorbido por la membrana de la mucosa
gastrica y de la parte alta del intestino: experimentos reclizados en a-
nimales indican que la dosis de C.0l mg de toxina a cifras mayores pueden
ser mortales pdra un adulto. Su perfodo de incubacibn es menor que 24 ho-
ras (glliot & Michineri, 1977). Todos los brotes de botulismo se han a--
tribuido a alimentos himedos, curtidos, enlatados. procesados, a los que
se ha dejadc reoosar durante un tiempo y despuds de elio se han ingerlido

con insuficiente coccidn (Carpenter, 1969).

Para que se desarrolle Clostridium botulinum son necesarias condicio

nes anaerdbicas y un periodo de incubacidn. Cuendo esté presente en los -
alimentos causan en ellos un aspecto mucilaginoso y ei mal olor a huevo -

en descomposicién (Frazier, 187z).

El tipoc més frecuente de intoxicacidn alimentarie, puede calificar-
se de origen estafiioc6cico o "staf" y comprende el s.x ce brotes, refe
rente a las bacterias que producen toxinas, los elimentcs que més a menu
do guardan relacién con las intoxicaciones alimentaries estafilococicas
son los procuctos de carne procesados,en 10s cuales se desarrollan mas -
répidamente dichos microorganismos por su tolerancie a la sa! {Witton, -

1972).

El problema sanitario de los alimentos constituye un problema no so

lo de la comunidad sino tambien del distribuldor y del vendedor.

En general el pGblico no ingiere alimentos visibiemente descompues

tcs, perc en ocasiones Si el aspecit y €1 Sa5r Sen Cési normeles,tien-
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MATZRIALZS Y “ZTODUS

-

rey

La obtencién de las muzsiras ge mortadela y jambn se realizd en los
supermercados de San Salvaci~ teniendc en cuenta las siguientes condicio
nes: tipo de envoltura, fec : de .levar el producto al supermercado y fe
cha de elaboracidn. on t0lz. se Zolectaron Z4 muesiras er un perfodo --
comprendidc entre el mes de :ulic de 1976 y el mes de enero de [479. De
las 24 muestras obtenidas; .- fueron de jamdn y lz de mortadela, identi-
ficéndose por une numeracié- del .-12, tenic pare las muestras de jamdn
comg para mortadela, fue ob 2to de los slguientes anélisis microbiolégl-
cos
I- Analisis para coliformes
2- Anaiisis para Closcridiu-

5- Anallsis para Staphylocczzus

1la

s

4- Anélisis para Salmoneile y Snig

ce jamdn y & de mertadela fueron

(on)

De las 24 muestras cCoOizZladés
tratadas térmicamente : las otras aoce de los mismos productos no fueron

tratadas térmicamente.

Las muestras tratades “&rmicamente, se coliocaron en una caja de pe-
tri y se sometieron & unz wemperature de 1009C cdurante SU ninutos, con--
cluido el tiempo se extrajc la muestra se dejd enfriar y se les realizé
los anélisis microbiolbgiccs anteriormente mencionados,referente a las -

no tratadas se analizaron &s{ comc se obtuvieron.

Los meclos de cultive se prepararon con 10s maieriaies esterijliza-

dos, siguiendc las inalcaciones de ios fabricentes de mecdi0s de cultive.

ci Inbculo se £ ce le sigulente mane~& @ Se pasaron 5U gr. de
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fav]
3
n
-
=
™~
n
=

la muestira = se colocaron en un vaso de licuadora previamente

esteriiizacl. se (e acregaron 450 mi de Buffer fosfato y 0.25 gramos de
afido etilendiaminotetreaszético. Se nomogenizd por Z minutos obtenién
-1

dose una Gi.uCidn ec.ivalente & lu p/v.  Este homogenizadc se tras

tadd por meciy g2 Dl.e7as estériles a tubos rotulados A, B, C y D, etc.

4

en los que 3¢ Cl.lZars” concentraciones decrecientes en submlitiples de
_ . L -1 , .
10, pertientc de ona Iinceniracibn base de lu ".ux haste obtener las di

luciones necesar.zs fz-a reallzar 10s sigulientes andalisis:

gste andl1sis s rezilza en dos fases
1.l Anélisis Z.aiizeétlve para coiiformes, el cual consiste en reali-
Zer .as sicZule~Zes pruebas

s.lor Pruszz Cresuntiva (Técnica de tubos miltiples cde fermenta-

Se rzal1z8 de la forma sigulente
Se utlilizaron diez tubos de ensayo. cada uno con un tubo In
vertido <e Durham (tubos de fermentacibn) y diez ml. de cal

do c2 Lzurii Sulfato de Bouillon (LSB), se formaron grupos

Ge > tuccs de ensayo rotulados con sus respectivas diluclo-

nes; se .nocularon los primeros 3 tubos con el homogenizado

1

correspondiente a une concentraci6n de 10~ el otro grupo

se i1nocu.8 con la dilucibn del primer tubo rotulado anterior

) . .- ] i Tt
mente o~ “AY correszondiente a la diiucibn de U T y el Gl-

timZ gruzZ se inoculd con le dilucidn del tubc rotulado "8

D e -~ Ay (1~ - S {rd o ] 1
corresponclente & le diiucidn . Se ggjl e G

H . .
1Mo TUbO

n



1.1.2

1.1.3

i
como testige. Se @gito cada tubc y se incubaron & uni cemperéa-
cura de 32 4+ J2.2'C cdurante 1 die. Concluido este perfodo se
tomé como resuliado positivo los tubos que presentaron gas de”

tro de 1o0s tubos de fermentacién.

Prueba Confirmada

Se prepararon cuatro tubos con caldo de Verde Briliante de Bi-
Iis-Lactosa (BRILLA) y cuatro tubos conteniendc caldc de cc hig
dium, cada uno con un tubo de uurham, se inocularon con los rz

sultados positivos de menor dilucidn obtenidos anteriormente.

Uespués de inoculedos, 1os tubos de BRILLA se incubaron a unc

temperatura de 35 + 0.5'C durante < dfas y 1os de Ec ledium en
bafio de marfa a 44 + 0.5'C durante | die. La fermentzcidn y iz
formacidn de gas en cualquier medio se tomb comy prueba posit:i

va.

De los resultados positivos obtenidos se inocularon en forme -
de estria 7 cajas de petrl con medio de agar eosina-azul-de me
tileno (EMB). Se incubaron a une temperatura de 35 + UG.5'C du-
rante 2 dfas, pasadc este tlempo se clasificaron las colonias

en tipicas y atipicas, segln presentaron nécleos. brillc meté-
lico, borde y forma definida o bien sin nlcleo, opacas y muccl

des.

Prueba Completa
De las colonias tipicas seleccionadas anteriormente, se inocu-
laron 2 tubos con cada colonie, uno con agar nutritivo incline

do y el segundo con caldo lactosado. se incubaron a une tempe-



ratura de 35 + 0.59C gor

(o

nte ¢ 5 3 dies, respeciivamente, se consl-

derd como prueba posit.ve de ..s primerds tubos, un Crecimiento de

colonias en ia superfic

Ensayc aiferencial

Con los

cularon

da las sigulentes grueLz:

tubos positivos

105 medlos uti.:

Proskauer (VP; y Citrat:

l.i.4.1

1.1.4.2

1oi.8.2

Prueba de Inca.:
A partir gz igs
clinado, ss

PR
FOL RO

no. Se incudaro-

dfa, después cs=
V.2 a3 U.3 —. de
dad. Se toms

de color rgj¢ cs

Rojo de btetiloc:
e 12s m1s™3s ¢
ron tubos con o
ron a una
medio de cuitive
cual se le agre:
come pruebz posi
Yoges-Proskauer:

Ue los resuitsecc

ooml

.S y er 10Ss segundos, formacibn de gas.

=

22 azer nutrltlve inclinade (L.1.2) se ino-

-ados sara ei ensayo ae lIMVIC, gqua compren-

”
—
i ]
(@]
C
—

Rojz de “etilo (RM,, Voges--

1970 .

~esuitados positivos de agar nutritivo In--
J1arsn tubos <on o mi de caldo de triptéfa-

¢ uné temperéwure de 5o + U.2°C curante |

ri

‘h
(%]
m

D

ao

w

¢ ie agregd a cada Tubo de --

(@]

~ L

—an
2¢

(@]

tiveu de 1ndel, preparadc con anteriori
_ pruepa positiva la aparicldn ge un anillio

Zuro en 1a ce;a superficial.

nutritive i1nclinado se inocula
de calde de medic de MR-VP; se Incuba
U.59C dias, se tomd I ml del

y se deposité en otro tubc de ensayo, al

z -

¢ 5 gotas de rojo de mevilo. Se considerf -

Tiva la presencie de un coior rocjo intenso.

s de ejer, S€ inoacuiarcn tubos contenlendo
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"metil-Voces-Proskauer" (MRVP;. Se 1ncubarcn a una tempera-
turg de 35 + 0.5°C durante ¢ dias. concluidc el tiempo se -

tomé I ml y se colocd en otr tubc de ensayo, ai cual se -

le agregsé wu.z mi de KUk (Hidroxido de Potasic) y G.5 mi de
solucidn de Naftoi. ci resultaco se observd durante & ho--

ras, 10omaéndaase Como Srueba positiva la formacidn de un co-

lor rojc intenso.

Prueba de clitrato:
vel mismo medio de agar nutritive Inclinado, se lnocuiaron
tubos conteniendo agar-citrato-inclinaco, se incubarcon a -

+ v.0%C durancte o dias, pasado este

(0%}
W

une temperatura de
tiempo se tomd como reaccidn positiva un cambio de c¢color -
verde a azul. Para la clasificacidn de ios resuitados ante
riores se &plicé ie interprevacidn de .3 reaccidn de IMVIC

dada por Caballero (1963).

1.2 Ané&lisis Cuantitativo

Este an&lisis consiste en reaiizar el recuento tolal bacterianc (RTB)

y €l nlmero mas probable de bacterias gor gramo (NMP).

1.2.1. Recuento

Se preparé 150 ml del meaio para recuents totel bacteriano -

(Plate Count Agar. PCA, Difco,. se rotularon cajas de petrl

en

duplicado de acuerdo a 1as concentraciones de U™~ a 1u'6

seguidamente Se 1nocuiaron con el medlic preparado de la ii-

1

cuadora de concentracibn iU, y & continuaclén se agregd 2u

My

de (PCAj} & cade ceja& Qe peiri. se mezcld en forme rotatl-
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va, y cuandd &1 medlo solidificd se incubaron a una temperatu-
re de 35 41 o.5%C durante 3 dias, pasado este tlempo se conta--
ron ias coionias con el contador Ge colonilas Guebec, seleccio
nandose las cajas cue contenfen de 3u a 3Uu colonlas, se de--
terminaron véiores logar{tmicos pere graficar .0s resultados

iGraficas No. 1l y 2.

—
.
o
.
2

Nimero més probable
A partir de 10s datos de la prueba presuntiva (Lécnice de tu-

bos miltiples;. se determina el nimero mas probabie de Coli--
1

3

formes donde se inoculan 2 incuban series de 3 tubos a 10~

--—-‘d =-J¢ i T+ - 1
10 7 y lu “%. Se expresan [os resultadcs en formz de fraccidn

donde el numerador indica las veces que se obtuvs el resuitado
pOSILivo y el denominador, el nlmero de tubgos inoculeados,com-
parados meclante la tabla del HM® y limites de confianza del
S9o% para las civersas comninaciones de resuliados positivos -

(apéncice, cuadro 5) (APHA. 1903).

Z. Analisis Pare Clostridium:

Se prepararcn l5o ml de "Agar AnaercDio de Brewer” (BAA), Oifcoc y 1z
cajas de petr:i rotuladas de iU' & 10'6 por duplicadc. Se inocularon

con el mecio preparaao de la iicuadora y se incubaron a una tempera-
tura de 35 + v.5'C durante 5 dias, en una campana de vidrio, pera --
producir el medic anaerépico. LOS resuitados se 1dentificaron al --
descubrir las cajas de petiri, las cugies desprendlan o no olores ca-
racteristicos & huevc en descomposicidn, producids por HZS‘ Para re-

forzar los datos se realizé Tincibn de esporas.
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3. Anglisis para Staphylococcus:

Se prepararon 150 ml de "Agar Vogel Johnson" (VoAj, al cual se le agre

geéron 3 m| de teiurlto de potasio al 1%, se virtid en las cajas de pe-

. =6 . L .
tri que se rotularon de IC ° a lJ °, por dupiicaco. Solidificado ai -

medio. Solidificado al mecic, Se 1noculéron con el homogenizado (Aj),se
incubaron a una temperatura de 35 + U.2°0 durante 3 afas, concluido es
te perfodo, se 1deptificaron ias coionias positivas por las caracterfs
ticas de centro nedrg, con nal¢ amarilio, resultados gue se reforzarcn

con la Tincidn de Gram (APHA, 15063).

4, Anglisis para Salmoneila y Shigella:

4.1 Preparacidn de los Caldos
Se prepararon 10S Sigulentes caldos : 225 ml de Caido de seianito-
cistina (SC,uifco, 195Z,, 220 ml de calco de verde brillante de -
tetrationatc y 240U ml de caldo de enricuecimiento de gram negati-
Vo. Se pesaron &5 gramos de la muestira & utllizar (mortadels o jé
ménj, se homogenizaron por ¢ minutos con el primer caldo de (sele
nito-cistina) se le agregaron u.z22 gramos de EDTA, se transfirid
a un erlenmeyer y se i1ncubd a una temperatura de 55 + U.592(C duran
te | afa. Se pesaron olros <5 gramcs de la muesira y Se nomogeni-
zaron con el segundo caide {Verde Brilliante de Tetrationatojproce-
diendo de la misma manera anteriormente descrita. también se pesa-

ron 10U gramos de la muestra y se iicub con el tercer caldo operan

do de igual forma.

4.2 Preparacidn de 10s megios seiectlvos:

Se prepararon lul ml de cade unc de los siguientes medlos selec-
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tivos: Agar Verde Brillante (BG, Agar, Difco, 1953), Agar Sulfito

de Bismuto (8S, Agar, Difco, 1603), Agar Salmonella y Shigella --

(SS, Agar. Difco, 1903), Agar Xiliosa-Lisina-Dexosicolato (xio, A-

gar, Oifco, i503) y Agér cosina Azul de Metileno (ENM3, Agar, Dif-

Ccoj.

Para cada medio selectivo se utlilizaron o cajas de petri an las --
que se vaciaron 2u ml por cada caja. Una caje se utlilzd como tes-
tigo. Uel caldo de enriquecimiento SC incubado, se 1nocularon en -
duplicado los siguientes medios BC Agar, XLb Agar; DOC Ager; y ciiB

Agar. Se realizaron Z inoculaciones: en le primera, se utilizd un
asa de > mm de didmetro y pare la segunde, se utilizd une plpeta.

tomando el inbdculo directamente del medio 1ncubado.

Con el caldo de verde brillente de tetraf{ionatc se 1noculeron de -
la misma manera anterlior, los sigulentes medios: BG Agar. SS Agar
y BS Agar, dei Gltimo caldc y de la misma torma se 1nocusiaron los

siguientes medios: XLU Ager, DC Ager y ENMB Agar. Se incubaron a -

(@3]

una temperatura de 35 + (.09%C todas las cajas de petri, durante |
dfa excepto las de XLU y BS Ltgar que se incubaron durante 2 dfas.
Para ia Interpretaciin de i¢s datos se tomd los pardmetrss estipu-

lados por Merck (1965).

4.3 Prueba Bloquimica
Se prepararon 30 tubos de ensayo con Agar-Hierro-Tres Azucares --
(TS1, Difco).
De ios medios selectivos anteriores, Se escogleron colonias gque -

reunian las caracter{sticas de Salmonella y Shigella y se inocula
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ron los tubos de TSI, luegoc se incubaron a una itemperatura de 35
+ 0.5%C durante | dia, conciuido el tiempo. se nhize la interprete

cidn de los datos segln rerck (:1905).
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ReSULTAUUS

£l procedimiento segulidc en los anéiisis bacterioldgico y quimicos -
reailzados @ cade uni de 10S alimentos en estudio se rezlizé segln normas
y metodologies estabiecidas por organismos internacicnaies, para le iden-
tificacidn de contaminantes bacteriol8zicos gque determinan lz calidac hi-
giénica de 10s productos procesados (jamén y mortadei2;. Asi, se determi-
nd que las muestras no tratadas térmicamente resultaron positivas en con-
taminacidn bacterlanz en todos los ensayos realizados y las muestras tra-
tadas térmicamente resuliaron negativas en 1a mayoria.

cn los cuadros § y 2 se presentan los resultados cotenidos en .ia  --
prueba presuntive y confirmada de ias muestras de moriadela y jamén. tra-
tadas y no (ratadas térmicamente, resultando positivas en todos los ensa-

yos las muestras no tratadas térmicamente, y 1as trataZas térmicamente re

o

sultaron positivas s816 en el Recuento Total Bacterians (RTZ2,. Referente
al nlmero més probadie NHP, todas ias muestras sobrepasan los timites de
seguridad establecicos.

Los detos del recuento total pacterieny de tas muesiras Ge moriadela
y jamén se presentan en forma lcgariimica (gréficas 1 y <. en ambas gra-
ficas se establecen ios i1imites permitidos por £iliot & Micninerl (1577},
los cuales concuerdan con los establecidos por Gebharct (157¢) y frobi--

sher (1972). Los resultados obtenidos en las muestiras de mortadele y ja-

mbn sobrepasan ios iimites estabiecidos en su mayoria.

En el cuadro numerc 3 se presentan los resultados de las mismnas --
muestras anteriores en 1 pruebe complete y diferenciecibn de micCroorga-
nismos, resultando positivos sdio pera ias muestras no tratagas térmica-

mente, estos resultados se reforzaron con la coloraci6on del gram, encon
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tréndose 10s géneros sigulentes @ Escicrichia freunay. gscherichla coll vy

Aerobacter aerogenes.

En el cuadr: nOmers & sz presentar :0S resultados aobtenidos con las
muestras de mortageia tratacz » no tratzza lérmicénente, en 10S andlisls

pera la determinzcidn de Stéz-ylococcus 2ureus,resultando les muestras no

tratadas térmicamentie pos:iTivzs en todes sus alluliones; en las muestras
tratadas térmicamentie, resu.Tzron posloivas 1as mua2stras i, £ y 5 en to-
das sus diluciones; estaos resuitados ss confirmaron con la reaccibdn de -

Gram y la de la coagulacidn.

En el cuadrd nimerg 5 se Jresentér 10S resuit2dos obtenidos con la
muestra de mortadela tratace » no trateda térmicamente en L0S andlisis -

para Clostridium botulinum. =eferente & 1as no tratadas térmicamente re-

sultd positiva la muestra ni—=ro 1, en Todas sus ciluciones, resultaco -
que se reforzd con 1a tinci&~ pareé la -resencia de esgoras y por el glor
que desprendi6 1a caja de pei-i al ser destapada. tn ias tratadas térmi-

camente resultaron datos negziivos.

[e})

En el cuadro nlmers o se presenta~ 10s resultedos obtenidos con las
muestras de jamdn, tratadc y nc tratadc térmicamente. en 1S analisis pa

ra la determinaci6n de Stazny.ococcus aureus, resuitandc posltivas todas

las muestras en todas sus di.uciones, en las no tratadas térmicamente.Rg
ferente a las tratadas térmicamente resuitaron positivas [as muestras 1,
¢y 3 en todas sus diluciones. estos detos se confirmaron con la reac---

Ccibn de Gram y la reaccibdn de la coaguiasa.

En el cuadro No. 7 s

(hH

presenten lcs resuitadss obtenidos con las --

muestras de jamdn tratacc y n. iratado térmicamente en 1oS anélisls para
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la determinacién de Clostridiur botulinum, tanto en las muestras tratadas

y no tratadas térmicamente se obtuvieron resultados negativos.

tn el cuadro nlmers o se presenten los resultados obtenidos con las
muestras de jamdn tracadc y no tratadc térmicamente en los andlisis para

ia determinacibn de especies .z Selmonelle y Shigelie, tanto pere ies tre

tadas zuiv las no iratedas tZ-~icanente se obtuvieron resultados positli--

vOS.

tn el cuadro ndmero ¢ se presentan 1oS resultados obtenicos con las
muestras de mortadele tretada y no tratada térmicamente en los andlisis -

para la determinacidn de especies Salmonella y Shigella, en ambos ensayos

se obtuvieron resultacos 20S1tivos.
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DISCUSIOR
Uno de lcs factores en 10s preblemas microbioidgicos ralaciznaags -

con estos alimentos es la composicidn quimice de ei.2s por el ccmzenido

crotefnico y 1e humeced que poseen.

Cn bese & estos rasuitecos se puede ceclr gus ia calldad hiziénice
de estos pDroGuctos. nU tratados térmicamente, es altamente Inadz:zuadc pa-
ra el consumo numanc, pues indica contaminacién fecal reciente ¢z anima--
ies de sangre caliente, siendc mds confiable para consumir las ~.zsiras -
tratadas térmicamente, ye que sus resultados fueron 27 algunds &75ayds ne

gativos.

Trabajos reaiizadass por Suley & Demarck (1%73,. establecen Zue cuan
do se trate de productcs sometidos a temperaturas suficientementz altas -
para destruir bacteries, su presencia denota un inadecuado calertamiento
0 contaminaciér durante 0 posterior al process. La epidermia de ~icroor-
ganismos patdcenos o0 no patdgenos pueden ser difundido por medic Jel a-
qua. Para evitar tal contaminaciédn hay que investicar el agua anwzss de -

usarlea y si el andlisis resultara positivo para tscherichia coli.se pue-

de establecer gue ha habido contaminacidn por agues residuales.

Escherichia coll se considera como no patbgenz, pero a pesa- de es-

to se han encontirado cepas asociadas & diarreas infantiles, infecciones
crénicas y agucas del aparato urogenital, de la vesicula biliar, colecis

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

Carpenter (1969), sostiene que los coliformes son indicadores biold
gicos y éstos & la vez. marcadores de la presenciz de Helmintos, Platel-

mintos, Protozoarios, nuevos de Nematodos. Trematodss, que no Se analiza-



ST gt = g

33
ron en esie 1rabajo, pero no obstante, se iransmiten zor este tipo de ali
mento. Referente a ias posibles fuentes de contaminacidn de estos alimen-
tos, se tienen las siguientes : personas que manipulen los alimentos. --
utensilios. maquinarias, el ague, el cual es consiceracd COMO COmMpUesto
guimico necesario para el crecimiento de 12s bacteries y es parte de la -
estructura fisica del alimento, comparandc 1o dicho oor Carpenter con 10sS
resultados cotenidos en los cuadros 1, ¢ al & se estahiece que no se Si--
guen ténicas asépticas pare evitar lo mas oosible tal contaminaci6n en --

los alimentos.

Jawetz, lelinick & velbery (1875), establecen que en aguellos mate-
riales conde se deja oxfgenu, favorece el asserrollo Ce bacterias, espe-

cialmente Escherichia coll,y €Stss microorsanismds dan saboresS extranos

a los productcs, ademés de rmucosidad y putrefeccidn, asto se comprobd --
"Durante la realizacidn de 1os ensayos cuanca se dejarcn por un die mues-
tras de mortadela y jambn, expuestas al mecio ambiente, se observaron --
cambios en ita coloracibn de los alimentcs cel color rgjo original gue --
preserta a una coloraclién verdssa', ésto es debido a la oxidaciébn gue --

realizan las bacterias (Senez, 1975; Barzize & Soto, 19563).

Respecto @ los resultados del N-P en las muesiras de mortade-
la y jambén nc tratados térmicamente se hizo uso de la tabla de NMP dada
por (Bacteriologycal Analytical Manual (ls0%)), donde establecen los da-
tos en gramos y para poderlos relacionar con los obtenidos se establecit
que 1 ml es igual a un gramo de la muestre analizada, y as!i, dependiendo
del nmero de tubos inoculados y positivos que resultaron se calcuié el

NP, para cads muestra analizadea, observédndose que sobrepasaron (os lf-
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mites de Y liuu NMP por ml. Se estet.ecen oircs dates reportados por ---
Sherwooc & Thompson {1953), los cuales proponen pare el NMP de coliformes
las siguientes normas: gradc | menos ce b couiformes por ml de tejido ana
lizado, se considere carne limpiz y szZura: .rade ¢. de © a lo coiiformes
rado > 1é8s de io coliformes -
jldo enalizado, carns airtzmente Zontaminace. Conparando estos
datos con [0s obtenidos y estabiecienZs la misma reiaclidn anterior gue |
ml es igual a | gramo, se consiceran Zroductos altanente contaminaaos de

microorganismos de coliformes.

En los resultados del RTB ce ias muestras de rmortadele y jambn tra-
tados y nc tratedos térmicamente, se Jdservd al comparar los datos repor
tados por Gebhard:t (1572) rroshisher (i873) y cllict & micneneri (1977),
guienes establecen qgue en los aiimentiss procesados. el nlmero de bacte--
ries es ten elevado que se considerz como limite méxime de seguridac el
valor de ;xloe/gr y €stos al ser tratzagos por ei calor el limite estiéndar
estd comprendido entre lx105/gr 2 lx;;é/gr., canticades superiores esta-
blecen que el alimentc es consideradl SO0SPecnNOSO), que las muestras de -

mortadela y jamdn tratada y no tretacz térmicamente sobrepasan los limi-

)
n

tes establecidos y por lc tanto se ccnsideran como aiimentos muy contami

nados.

Referente a los resultados de lcs andlisis de Staphylococcus aureus

fueron positivas las muestras de mortadela y jambn no tratadas térmica--
mente, y estas mismas al ser tratades térmicamente. dieron positivas las
muestras I, 2 y 3 en todas sus diluciones {cuadros 4 y 6. Trabajos rea-

lizados por Sarles (1%72) & Witton (1572). establecen que mé&s de un mi--

116n de bacterias de Staphylococcus &ureus por ml ¢ 50r gramc puede inac
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tivarse e. aplicaries une temperatura de 66°C curante _-oo minuils. Segln
eStés experienclas .2 resistencle ai calor varie sedgln =i Tips Ge z.1lmentO
Haclendo .ne comparecidn de los datos obrenidos se pusce decfir qus ias  --
muestras Iz mortade.e y jambn, necesitaban que se ies tuvierz més Tlempld -
en le est."a para poger eiiminar la mayorie de ~icroorzanistios, [.eSts cue
las muest~zs 4,5 y ¢ resu.tarcn negatlvas en tocas Sus Jilucicnes. ue a--

cuerdo cG~ los resuitados anteriores Se establece que se determlnz ié po-

o1l

sitividac ze le reaccibn de le coagulase en a=22S procucCics (mMor-éGeia y

jambn), c-z es un ceic mas confilabie para la determineZldn ce i& Zresen--

cla de Stzpnylococcus aureus, que es un microorganismc muy ferjucitiar pa

ra la sai.c del consumidor. En relacidn s las —uestras iratszgas t2r-mica--

mente ba)l el grado de contaminacldn y ss dice gue el czior 2n parte des-

[$)]

truyd dic-2s microcrganismos; resultados similzres obtuvo £iiiot 2 micil-

neri (1877,.

cn 1cs andlisis de Clostridium botuilnum, resulté nosizive :& mues-

3

trea nlmerz | de mortadele no tratada térmicamente. Resoelic ai arfilsis

térmico e~ jambn y mortadela se obtuvieron datos ne,ztivos. teniéndose -
en cuente la faita de ecquipo apropiado pare le reallzecidn de estz ensa-
YO, pero cebe de considerarse cue el habitat ce estos T1Croorganlsnos es
el suelo , el manejo y la elaboracién inadecuaca del elimento pueZe per-
mitir la contaminaci6n, y no debe de eliminarse la posibilicad de que es
ten prese~tes en el resto de las muestras. Collins (1%eY,, estabisce que

para que se desarrolle Clostridium botulinum, es necesario condiciones a

naerdbices y un perfodo d= 1ncubacibdn, pasos cue se esteblecieron en es-

te ensayc pero en forma inadecuace por la carencla de eCulpo.



Gebnapdr (1573, afirme que las toxine

w

de {iostriglum botuilnum se -

destruyen con el calor, por [0 tanto 1os alimenids recien coc1cos no la po
seen. refiriéndose 2 10s datos obtenidos. se pusge decir gue le temperaty
ra gue se jes aplicd & :3s ailmentos fue 1o suficiente pare inactivar las
toXInas y por esto s& tuvierit va.,dires n2

¢Livis en la mayorfiz de las -

muestras.

cn 15s andlisis ¢e Saimaneile y Shigei.a, Uantls ¢r las muesiras treata

das por e calor se obtuvieron datds positivos (cuadros o y ¥, de estos -
resultados se puede deCir gue con seguridac existe uneé contaminacién fecal,
nues estas bacterias son aisiadas de heces ¢z animales de sangre caliente.

Todas las Salmoneiles y Shigeillas se consizeran patbgenas paré el indivi

duo que consume alimz1tos que las contienen. ésizs puscden naliarse en el -

alimento en gran ndmers, sin alterar el procucto.

Como puede ooservarse e forme general. [0S zrobiemes relacionados -
con el compourtemlents de 10s microorganismos en 105 &:1mMentos son varie--
dos. numerosos y comglejos, le mortadele y ¢1 ja=&n scn utlilizados en la
dieta, pero algunas veces su uso ocasiona psiigris y probiemas pare la sa
lud, debico a 1la presencia de lus microorcenismos antes mencionados, para
evitar &s10 se requiere una coccibn de tales alinentos superior & 10s  --
100eC durante 5 a lU minutos, pare lievar ei progucto & un nivel microbio

l6gico aceptable y prevenir las enfermedades que producen estas becterias.
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CCLI_USIUNhES ¥ RzCuUMzZRDUACIUNES
En base & los resultados obtenidos de 1cs andlisis micropic:dzicos
realizadcs en mortaedels y jambn tratados y no tratados térr.cemzrie se -
puede concluir : que las muestras anteriores estédn altamente ccntamina-

~ S

das por Escherichie coli, £scnericniz freundli. Aerobacter zarogenes, --

Staphylococcus aureus. Ciostriclur octulinum. Salmoneiié y Stulgelia.

Y=

Tomando en cuenté 10s limites establecidos de miCroorganlsmos que -
pueden tener los allmentos procesacos, tratados y no tratadcs zor el ca-
lor, se establece que i0s procuctos estudiados son de mala ceiidad higié
nica, por 1o tanto nc son aptos péra el consumo humano sin un tratamients
adecuado. Debido 2 lc anterior. se recomienda
1) Eliminar los factores que contribuyen a la contaminacidn ce eSios pri

ductos, porgue el consumc de éstcs €S alco, Ic cual seriz una madide

tendiente a evitar enfermedades gastrointestinaies en nuestro pafs.

o
~

Se deben de implemzntar programas educativos para las personas que mi
nipulan los aiimentos. para garantizar el procesc as seleccldn y pre-

paracidn de los alimentos.

3} Realizar otros tradejos, pars determinar la forma, la teperatura y -

tiempo que se necesite para ellminar la mayor peéerte o 15t

n»
—
e
O
gU]
(]
Q.
]
(D
w

tos microorganismas, sin disainulr su valor nutrizive.
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