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PROLOCGO:

"EL MICROBIOLOGO MAS QUE NINGUN
OTRO CIENTIFICO, SE ACERCA CONS~-
TANTE Y PROGRESIVAMENTE A LA SO-
LUCION DE ESE SUPREMO EN|JGMA QUE

ES EL MISTERIO DE LA VIDATM,

MART IN FROBISHER

ACTUALMENTE LOS DIFERENTES PAfSES SE HAN PREOCUPADO POR =
LA AL]MENTACIéN HUMANA, CONS]DERANDOSE COMO DE TRASCENDEN
TAL IMPORTANCIA PARA NUESTRO PAIS EL ESTUDIO DE LA MICRO=-
BlOLOG]A DEL PESCADO Y OTROS PRODUCTOS MARINOS YA QUE ES-
TOS GLTJMOS SE INCLUYEN EN LA AMPLJA VARIEDAD DE SUBSTAN-
CIAS QUE FORMAN LA DIETA,

HAN EX1STIDO ENTRE NUESTROS PESCADORES, E JNCLUS|VE EMPRE-
SAS INDUSTRIAL|IZADAS, PROCEDIMIENTOS CLAS]COS Y MéTODOS -
ANT]GUOS, LOS CUALES LLEGAN A OCASJONAR LA RUINA DEL PRO-

DUCTO QUE PERFECTAMENTE POD!A PRESERVARSE,

X OXOX OX OX OX OX OXCGXOXOXOXO



1.0BJET IV OS

EL PRESENTE TRAGAJO TIENDE A ESTUDIAR UN POCO
PROCESOS MICROBIOLOGICOS QUE OCURREN EN LAS CARNES
cAS Y cONSERVADAS (PECES - MARISCOS), SIENDO ELLOS
UTILIDAD E INCONCEDIBLES PARA ALGUNOS; AS| COMO EL
RER DJFUNDIR CONOCIMIENTOS A PERSONAS |INTERESADAS E

Ve /
MICROB|IOLOGICOS, ALIMENTICIOS Y TECNOLOGI!COS.

LOS

FRES~-

DE GRAN

DE QUE-

N TEMAS

TT. PESCADO Y OTROS PRODUCTOS MARINOS., -

CoMO SE DI1JO EN EL PROLOGO, EL PESCADO Y LOS P
TOS MARINOS SON DE LOS ELEMENTOS BASICOS DE LA DIET
MENTICIA POR LO QUE HAN SIDO OBJETO DE ESTUDIOS TAN
MICOS COMO BACTERIOLOGICOS Y ECONOMICOS, PARA SADER
A) SU COMPOSICION QUIMICA, PROCESOS ENZIMATICO
DUCTOS APROVECHABLES.
8) DE LA FLORA BACTERIANA QUE INTERVIENE EN SU
POSICION, LA QUE REPRESENTA UN PELIGRO PARA
LUD DEL HOMBRE Y DE LA FLORA QUE INTERVIENE
CONSERVACION.
¢) EN Lo EcoNOMICO, PUES REPRESENTA LA DASE DE
UOMIA DE MucHOS PAiIsEs (PeErU) Y EN AQUELLOS
SE TRATA DE HACERLO LLEGAR AL CONSUMIDOR A
COSTO BAJO LOS PROGRAMAS Y ESTUD!OS LLAMADO

CIONALES Eu. CENTRO AMERICA.

RODUC~-
A ALI-=

TO Qui-

s, PRO-

DESCOM~—
LA SA-

EN SU

LA ECO=-
DONDE =
UN BAJO

S NUTRI =



Pl MICROBIOLGG 14 DEL PESCADO Y OTROS PRODUCTQS.

LA CARNE DE VARIOS ANIMALES QUE VIVEN EN EL MAR HAN SI-
DO LA GASE DE LA ALIMENTACION DE MUCHAS NACIONES. DEBIDO A -
QUE LA CARNE DEL PESCADO ES MUY SUSCEPTIGLE TANTC A LA DES—
COMPOSICION ENZIMATICA COMO A LA BACTERIANA, LOS PROBLEMAS
DE PRESERVACION HAN REQUERIDO MUCHOS ESTUDIOS RELACIONANDO
A ESTE PRODLEMA QUE ES UNA SANITACION LA QUE SIRVE PARA ASE-
GURAR NO SOLAMENTE UN FPRODUCTO EL CUAL NO TIENE UNA FUERTE -
EVIDENCIA DE SU DESCOMPFOSICIGN SINO QUE ESTA LIDRE DE TODA -
CONTAMINACION CON OACTERIAS INDESEABLES. LOS PESCADORES LO-
GRAN ESTE FIN GENERALMENTE POR MED]O DE LA CONGELAC]ON DEL -
PESCADO INMEBIATEMENTE CESFUES DE SER ATRAPADO Y LUEGO TRATA-
DO CON MUCHO CUIDADO, LO MAS FOSICLE QUE SE PUEDE.

MUCHOS FESCADOS, DESPUES DE SER CAPTURADOS SON LIMP|A=-
DOS O EXTIRPADOS DE SUS INTESTINOS, PRACTICA COMUN LLEVADA
A CACO AN EL MISMO LUGAR DEL MAR, O SEA MOMENTOS ANTES DE
SER CONGELADOS O FRESERVADOS POR OTROS MED10S..LA APLICAC]ON
DE ESTA PRACTICA CONTAMINA MUCHAS DE LAS SUPERFICIES DEL PES-
CADO ABIERTO FRINCIFALMENTE LAS INTERNAS, CON LAS GACTERIAS
QUE AYUDARAN A SU DESCOMPOS|CION O FRODUCIRAN UNA ENFERMEDAD
EN EL SONSUMIDOR. POR ESO ES NECESARIO ESPECIAL CUIDADO PARA
LA CONSERVACION DEL PESCADO EN ESTA FORMA Y EN BUENAS CONDI-
CIONES. LA CONTAMINACION SUPERFICIAL PUEDE SER REMOVIDA A -
TRAVES DE SIMFLES LAVADOS Y RASPADOS CUANDO EL PESCADO ES -

FILETEADO, LAS AGUAS PARA SUS LAVADOS QUE CONTIENEN DE I A =
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? PARTES POR MILLON DE CLORO SE CONSIDERAN ESTERILES Y POR
LO TANTO OFRECEN UN DBUEN LAVADO.

LA ESCHERICHIA COLI] No ES REMOVIDA DEL PESCADO POR LOS SiM-
FLES LAVADOS EN AGUA QUE CONTENGA CLORO Y POR UN LAPSO DE =~
DOS MINUTOS, PERO S| ESTOS LAVADOS REMUEVEN UNA GRAN CANT] -~
DAD DE DBACTERIAS. GIDGS FUE EL PRIMERO EN USAR EL HIPLOCLO=
RITO DE CALCIO INCORFORADO EN EL HJELO QUE ES LLEVADO EN LOS
BARCOS Y EL CUAL ES USADO PARA LA CONGELAGION DEL PESCADO.
ESTE COMPUESTO USADO DE ESTA MANERA HA TEN]JDO POR S} UNA =
GRAN ACCION GERMICIDA LO MISMO QUE UNA ACCION PRESERVATIVA3
EL HIPOCLORITO DE CALCIO EN UNA CONCENTRACION DE | A LHOO -
PARTES DE AGUA PARA LA CONGELACION HA DADO LA MAYGR EFECTI-
VIDAD,TAMOIEN SE HA ENCONTRADO QUE EL HIPOCLORITO DE CALCIO
AGREGADO EN EL HIELO ES MUY CENEFICIOSO EN LA DESTRUCCION -
DE LOS MICROORGAN|SMOS FLUORESCENTES, ORGAN]SMOS QUE SON -
LOS CAUSANTES DE LA DESCOMPOSICION; F. D, A, DE LOS ESTADOS
UNIDOS ACEPTA LA PRESENCIA DEL EscHERICHIA COL! COMO UNA -
SATISFACTORIA EVIDENCIA DEL PELIGRO QUE REPRESENTAN LOS PES
CADOS POTULADOS CON EL, EN LA SALUD DE LOS CONSUMIDORES.

V.. CARACTERISTIC/AS ORGANOLEPTICAS DEL PESCADO FRESCO Y
EN DESCCMPCSICION,

EL PESCADO RECIENTEMENTE ATRAPADO TIENE UNA SUPERFICIE
CRILLANTE, |RISDESCENTE EXHIBE COLORES DRILLANTES QUE LES =
SON MUY CARACTERfSTICOS PARA CADA ESPECIE LO MISMO QUE MU~
CHAS MARCAS; LA SUPERCIFICIE ESTA CUBJERTA CON UNA CAPA DEL-
GADA DE AGUA DLANCA, TRANSPARENTE, ES LISO EN UNA MANERA -

HOMOGENEA, LA ENVOLTURA ES DELGADA Y EN FORMA DE LANAj; LOS
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0J0OS SON DRILLANTES, EST;\N SALTADOS Y CON LA PUPJLA PROM]| -
NENTE Y DE COLOR NEGRO CON LA CéRNEA MUY TRANSPARENTE. LAs
AGALLAS SON GENERALMENTE OBRILLANTES DE UN COLOR CAFé ANA-
RANJADO, EL PESCADO ES SUAVE Y FLOJO Y TIENDE A RETENER -
LAS IMPRES]IONES DIGITALES QUE LE SON )JMPRESAS POR MED!O DE
PRESIéN, PERO CUANDO TIENE EL RIGOR MORTIS, EL PESCADO SE
HACE MUY DURO, FIRME Y A LA VEZ MUY EL/f\STlCO; EL OLOR DEL
PESCADO ES EXTEMADO Y EN LA CARNE ES CARACTEleSTICO A MAR]~-
NO O A ALGA MARINA,

EL PESCADO RECIENTEMENTE ATRAPADO NO TIENE ALIMENTO EN
EL ESTOMAGO LISTOS PARA SER lNéER’]DO EN S5US INTESTINOS.
LAS FUERTES ENZIMAS DIGESTIVAS A LA TEMPERATURA DEL HIELO
EN QUE SE HA ALMACENADO ATACAN R;\PIDAMENTE Y PERFORAN LAS
PAREDES DEL INTESTINO DONDE LUEGO PROCEDEN A ATACAR LAS VI,S%
CERAS Y EL ESTéMAGO, LO CUAL ES UNA DE LAS RAZONES PARA QUE
SE LLEVE A CADO LA AUTOLISIS LA CUAL LLEGA HASTA FORMAR PUL-
PA'Y SEMIFLUIDOS,
S] AL PESCADO SE LE SON EXTRA’IDOS SUS V|SCERAS Y LUEGO ES =~
LAVADO DEDB|DAMENTE A SU TIEMPO, LAS V}’SCERAS RZ\P!DAMENTE -
SE VUELVEN GELATINOSAS A LA TEMPERATURA ORDINARIA., S5 EL -
PESCADO FRESCO ES ELIMINADO DE SUS VfSCERAS Y LAVADO, LAS
BDACTERIAS DE UN TIPO NORMAL MARINO ESTAN PRESENTES EN LAS
CAVIDADES DE LOS INTESTINOS O EN TODA LA SUPERFICIE INTER-
NA INCLUYENDO LAS AGALLAS. LA CARNE Y LOS FLUIDOS DEL CUER-

PO DELPESCADO SON CONSIDERADOS COMO ESTéRILES LA QUE GENE=-
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RALMENTE ES ATACADA POR POCOS Y A VECES NADA POR LA ACC]éN
BACTERIANA LA QUE OCURRE EN EL PER!ODO DEL RIGOR MORTIS EN
EL CUAL LLEGA A SU MAXIMO, EL CUAL SUCEDE EN EL FER]J]ODO DE
UN& A DOS DIAS EN EL CASO DE UN PESCADO A LA TEMPERATURA =
DEL HIELO, EL CRECJMJENTO DACTERIANO PROCEDE GRADUALMENTE =~
DE LAS SUPERFICIES EXTERNAS, COSA QUE ES OLCJETO DE MUCHAS -
CONTROVERS!IAS3; ENTRE LAS MAS COMUNES ESTA DE QUE LA |NVA~
SléN DE LAS CARNES DEL PESCADO FRESCO TOMA LUGAR O QUE PRO-
CEDE DE LA CAYIDAD DE LOS [NTESTINOS Y DEL ESTéMAGO POR ME=~

DIO DE SU SISTEMA UYASCULAR.

V. _MICROBIOLOGIA DEL PESCADO

A) FRESCO:

DECIDO A QUE LOS PESCADOS PUEDEN SER ATRAPADOS EN AGUAS
SUCIAS, MOTIVO POR EL CUAL ELLOS PUEDEN TENER UNA DESCOMPO=
S1CION MUY RAFPIDA. MUCHAS INVESTIGACIONES HAN SIDO LLEVADAS
A CADO PARA CONOCER DE CERCA SU MICROBJOLOGiA; DE DONDE SE
HA PROCURADO ENCONTRAR NUEVOS METODOS PARA SU PRESERVACION
Y LOS QUE HAN S}DO YALORADOS POR LA DETERMINACION DE sus -
EFECTOS EN LOS MICROORGANISMOS,

EXAMENES MICROSCOP|COS DEL LIMO MUESTRAN LA EXISTENCIA DE
UNA FLORA DACTERIANA HOMOGENEA. ESTA FLORA HA SIDO ESTUDI A=
DA EN RELACION A LA PROTECCION DE LA CALIDAD Y DE SU DESTRUC
c1ON. LAB DACTERIAS QUE HAN S!1DO ENCONTRADAS PERTENECEN MAS

QUE TODO A LOS GRUPOS DE LAS BACTERIAS QUE SE HAN ENCONTRADO
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EN EL AGUA ENTRE LAS QUE TENEMOS ACHROMOBACTER, FLAVOUDAC=
TER, PSEUDOMON/AS, PERO LAS CACTERIAS QUE ESPORULAN ESTAN -
AUSENTES EN E£5T0S MEDiI0S. DACTERIAS COL!FORMES NO HAN SI0O
ENCONTRADAS AUN CUANDO EL PESCADO EXAMINADO HA S1DO EXTRAI -
DO BE AGUAS ENTERAMENTE POLUTADAS.

DACTERIAS ANAERODIAS NO HAN SIDO ENCONTRADAS EN EL LIMO DEL
BACALAO PERO S| ESTAN FRESENTES EN UN PEQUENO NUMERO EN SUS
INTESTINOS. ENTRE LAS DACTERIAS ANAERODI|IAS QUE HAN SI1DO EN-
CONTRADAS EN LOS INTESTINOS DE ESTOS PESCADOS TENEMOS CLOS-
TRIDIUM SPORCGENES Y CLOSTRIDIUM PUTRIFICUM, SHEWAM HA RE-~
PORTADO HAGER AlsLaDO EL CLOSTRIDIUM TETANI| pE LOS INTEST!=-
NOS DE MUCHOS PESCADOS EXAM]INADOS,

UN INTENSIVO ESTUDJO DE LA MICROBICGLOGIA DEL PESCADO
FRESCO DE AGUAS SALADAS HA S|DO EFECTUADO POR LOS |INVESTI|=-
GADORES HARRISON, PERRY Y SMITH. ELLOS TRADAJARON MAS QUE
TODO EN BACALAO, MACARELAS Y EN MERO, AUNQUE TAMD|EN TRA=
BAJARON EN OTRAS CLASES DE PESCADO LOS QUE FUERON MUY POCO
EXAMINADOS,

FL PRIMER ESTUDIO FUE EL EFECTO DE LA REFRIGERACI|ON;
PESCADOS QUE FUERON soMETIDOs A 10 C, 15 C vy 20 C POR EL
TERMINO DE 6 v 24 HORAS, CON LO QUE EFECTUARON LOS EXAME=
NES MICROSCOP|COS AL FINAL DE ESTOS TIEMPOS. EL RESULTADO
HA INDICADO QUE LAS DBACTERIAS CRECEN DE UNA MANERA MAS =
LENTA A JOC9, PERO S| LO HACEN DE UNA MANERA MAS RAPIDA -

A LA TEMPERATURA DE |5C2, DeEspUES DE 4 MESES DE ESTAR AL~
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MACENADOS, EL NUMERO DE BACTERIAS NUNCA HA EXCEDIDO DE 600
POR GRAMC DE CARNE DE PESCADO, MUCHAS VECES PUEDE CONSI|DE=
RARSE DE MENOS,

UNA INVESTIGACION DE LAS CACTERIAS CAUSANTES DE LA -
DESCOMPOS|CION DEL DACALAGC FUE EFECTUADA POR GEE QUIEN AlS=
LO, EN PESCADOS QUE ESTADAN ALMACENADOS A LA TEMPERATURA AM-
CIENTAL Y POR EL TERMINO DE UNA SEMANA, UN ORGANISMO EL CUAL
MUESTRA CONSIDERADLE PLEOMORFISMO, ESTE BACILO ES EL BACI~
LLUS VULGATUS., Su CRECIMIENTO ES FAVOREC|IDO POR LA PRESEN~-
ClA DEL |.,5% DE SAL EN EL MED]O, SEGUN SE HA COMPROGADO.

Los CANALES INTESTINALES DE LOS PESCADOS ESTAN APAREN-
TEMENTE EN DUENAS CONDICIONES PARA LA SIEMBRA DE MUCHOS Ti~-
POS DE DACTERIAS TANTO AEROB|AS COMO ANAEROCIAS. CUANDO EL
PESCADQ ES AGIERTO PARA SU DESVICERACION ESTE PUEDE SER |[N=-
FESTADO FACILMENTE CON LAS DACTERIAS QUE DANAN Y DESCOMPO-
NEN SUS CARNES.,

PERNANSKY ENCONTRO QUE LAS DACTERIAS QUE CAUSAN LA DES-
COMPOSICION, TANTO LAS ANAERODIAS COMO LAS AEROGIAS, EXHIDEN
MUCHAS DE ELLAS TENDENC!AS PROTEOLITICAS. ANDERSON REPORTA -
QUE LOS PESCADOS QUE HAN S|DO CAPTURADOS CON GRANDES CANTI=
DADES DE ALIMENTOS EN SU ESTOMAGO SE DESCOMPONEN CON MAYOR
RAPIDEZ QUE LOS QUE HAN SIDO CAPTURADOS CON EL ESTOMAGO VA=
cio 0 CON UNA PEQUENA CANTIDAD DE ALIMENTOS EN FL, AS| M|S-
MO SE HA ENCONTRADG QUE EL PESCADO PUEDE A VECES ALBERGAR =

BACTERIAS QUE SON PATOGENAS.



INVESTIGACIONES HAN ENCONTRADO QUE LOS PESCADOS FUEDEN
CONTENER ESCHERICHIA COLI, Y QUE ESTE ORGANISMO PUEDE MULTI=
PLICARSE EN LOS |NTESTINOS DE LOS PESCADOS QUE LOS CONTIE-
NEN.

No ES DIFICIL DE ENTENDER COMO Y POR MED]O DEL PESCADO SE -
PUEDEN DISEMINAR DISTINTAS ENFERMEDADES, PRINCIPALMENTE EN
EL CONSUMIDOR., SI EL AGUA DONDE EL PEZ VIVE ES POLUTADA 0C=-
JETIVAMENTE CON DACTERIAS QUE HAN SIDO ODTENIDAS DEL TUGO
INTESTINAL. TAMCIEN DURANTE SU LIMPIEZA EL MUSCULOC PUEBE ~
SER CONTAMINADO. HARRISON MOSTRO POR MUCHOS EXPERIMENTOS -
DE QUE EL COCIMIENTO NO ES LO SUFICIENTE PARA LOGRAR LA ES-
TERILIZACION DE LOS TEJIDOS QUE HAN DE SER CONSUMIDOS POR -
LO QUE SE LE ATRJCUYE AL PESCADO SER EL OCASIONADOR DE MU~
CHOS CASOS DE FIEQRE TIFOIDEA, PRINCIPALMENTE LA DEL TIPO
G.

EL CONTENIDO INTESTINAL DEL PESCADO ACARREA UNA VARJADA -
FLORA MICROBIOLOGICA LA QUE PRODACLEMENTE ES DETERMINADA =
POR LA CLASE DE ALIMENTOS Y LA CLASE DE AGUA QUE EL PESEGARO
HA PODIDO INGERIR. HREED Y SPECE EN SUS INVESTIGACIONES AlS~
LARON MUCHAS CACTERIJAS DEL TIPo DE LOs ACRONOCACTER, PSEU-
DOMONAS, FLAVOSACTERIUM, BACILLUS, Lo M]1SMC QUE BACTERIAS
DEL TIPo COLIFORME.

MICROCCOCO ES FRECUENTEMENTE ENCONTRADO EN EL LIMO DEL PES=—
CADO PERO NUNCA HA S|DO ENCONTRADO EN EL CONTENIDO INTESTI|-

NAL DE l-fSTOS; EN EL CACALAO SE HAN ENCONTRADO DACTERIAS DEL



TIPO FSEUDCMONA ACHROMZUACTER TANTO EN EL LIMO COMC EN SU
CONTENIDO INTESTINAL., ACTERIAS ESPORULADAS NUNC/ SE EN-
CUENTRAN EN EL LIMO DE L. PESCADOS PERO S| EN SU CONTEN]-
DO JNTESTINAL.

Les PESCADOS QUE HAN SIDC CAIFTURADOS EN AGUAS QUE CONTIENEN
UN ALTO NUMERO DE LACTERIAS NO SE PROTEGEN DIEN Y A L:i VEZ
TIENEN UN SACONR |NDESEADBLE. LAS DACTER1IAS QUE SE ENCUENTRAN
EN EL HIELO LG MISMO LAS QUE SE ENCUENTRAN EN LOS DESFERD] -
C10S QUE LANZAN DE LOS DARCOS SON CONSIDERADOS COMO UNA FUEN
TE DE RACTERIAS FARA EL PESCADO,

UN/ INSUFICIENTE REFRIGERACION PERMITE QUE LA DACTER|A SE -
DESARROLLE EN GRANDES NUMEROS ANTES QUE ESTAS PUEDAN SER -
ELIMINADAS,

LAS CACTERIAS DEL TIPO ANAEROBICO SON PROCABLEMENTE LAS MAS
IMPOREANTES FARA SU ESTUD]O YA QUE ELLAS POSEEN UNA MARCADA
HADILIDAD FAR/. OCASIONAR LA DESCOMPOSICION DE L.S CARNES =
DEL PESCADC.,

LA DESCOMPOSICION DEL FESCADO FRESCO ES APARENTEMENTE NO —
CAUSADA POR MIEMBROS DE UN SOLO GENERO. SE HA COSERVADO EN
FPESCAROS FRESCOS QUE HAN SI1DO0 DESCOMPUESTOS A UNA TEMPERATU=-
RA AMDIENTAL UN GRAN NUMERO DE BACTERIAS DE DIFERENTES TI-
POS © GéNERos; TODOS ELLOS PROVIENEN DEL LIMO, MOOD REVELA
QUE L~AS DACTERIAS QUE ESTAN CONTENIGAS EN EL TRACTO INTESTI -
NAL NO JUEGAN UN PAPEL MUY IMFORTANTE EN LA DESCOMPOS]CION

DE L/ CARNE DEL TESCADO.



FEEN LOS ESTUDIOS QUE SE HAN EFECTUADO PARA LA DETERM|~
NACION DEL ORIGEN DE LA DESCOMPOSICION DEL PESCADO Y DE LOS
TIPOS QUE LA OCASIONAN, Y DE LOS QUE MAS PREVALECEN EN EL -
PESCADO QUE HA SIDO DESCOMPUESTO, SE HA ENCONTRADO UN GRAN
NUMERO DE DACTERIAS EN LA SUPERFICIE DEL MAR, LAS QUE VARIAN
CON LA LOCALIDAD Y LOS DIFERENTES TIEMPOS DEL ANO. EN EL FON
DO DEL MAR HAY MENOS CACTERIAS QUE LAS QUE HAY EN LA SUPER~-
FICIE.

EL PESCADO DE AGUA DULCE ES MAS DAJO EN SU CONTENIDO DACTE=-
RIANO QUE EL PESCADO QUE PROVIENE DE AGUA SALADA., ALGUNAS
BACTERIAS DEL INTESTINO ANIMaL PUEDEN SER ENCONTRADAS EN EL
CANAL ALIMENTICI10 DEL PESCADGC PERGC NO EN SU SUPERFICIE. IPOR
NATURALEZA LOS TEJIDOS DE LOS PESCADOS SON SUSCEPTIGLES A LA
DESCOMPOSICION., SCHOMBDERG DEMOSTRO QUE LAS DACTERIAS MAS S1G
NIFICANTES SON GRAM=-NEGAT!VAS, DELGADAS, DCASTONES MUY MOVI-
BLES, LAS CUALES LICUAN A LA GELATINA Y CRECEN A LA TEMPERA=-
TURA AMBIENTAL, ENTRE LOS QUE ESTAN EL MicrocoCcUS GRAM=NE~
GATIVOS, PROTEUS, DACTERIAS COLIFORMES, COMO DE LAS MAS |M-

PORTANTES «

5) ENLATADO :

SE HA AISLADO EN ESTA CLASE DE PRODUCTOS MUCHAS BACTERIAS
DE TIPO ANAEROD!AS ESTRICTAS, AS|i COMO DACTERIAS ESPORULA=
DAS Y DOS QUE NO ESTAN ESPORULADAS (SERRATIA Y MICROCOCCUS).

Los ANAEROR!IOS ESTRICTOS SON LOS PRINCIPALES CAUSANTES DE =~



I -

LA DESCOMPOSV\CI\Z,‘N DEL PESCADO QUE HA S]IDOC ENLATADC PERO -~

ANTES COCIDC PARA LOGRAR SU MAYOR PRESERVAC]I{-“‘%'. Estos MI-
CROORG/ANISMOS DAN ORIGEN A UN GAS EL CUAL E£S RESISTENTE A
LA DAJA TEMPERATURA. ESTOS MICROORGAN]ISMOS MUEREN A& LA -

TEMPERATURA DE JOQSC v EN EL LAPSO DE SESENTA MINUTGS,
PERO SE HA LOGR/ADO MATARLOS EN EL TIEMPO DE TREINTA MINU-
TOS SOMETIDOS A L. MISMA TEMPERATURA DE [00C CALENTADOS

A UNA DAJA PRESICN; MUEREN DE UNA MANERA MUY A PRISA, AUN-—
QUE TAMBIEN SE LES HA ENCONTRADO EN LATAS USADAS Y QUE NO
HAN S1DO MUY DRIEN ESTERILIZADAS L0 MISMC QUE EN YARIOS PRO

DUCTOS DE LA CARNE.,.

|

<

. PRESERVACION DEL PESCADO

MUCHOS PROCESOS DIFERENTES SON USADOS PARA LA FRESER-
VACION DEL FESCADO, SIENDO ESTOS METODOS (A) DACTERICIDAS
SEA QUE DESTRUYEN LA [ACTERIA CAUSANTE DE LA DESCOMPGSICION
DE SU CARNE v (C) BACTERIOSTATICGS QUE REPRIMEN EL DESARRO-
LLO DE LOS MICROORGANISMOS,

+) METODOS BACTERICIDOS: L: COMPRENDEN; A) EL ENLATADO. )

RADIACICNES Y C) PROCESOS AFINES.

5) METODOS BACTERIOSTATICOS: QUE INCLUYEN: LA DESECACION,

CONGELACION, REFRIGERACION, ENCURTIDOS, SALMUERA, SALAZON,
AHUMADO Y EL USO BE ANTICIGTI80S Y, ADEMAS, EL USO DE OTRGS
AGENTES CONSERVADORES COMG SON VARIOS ACIDOS ORGANICOS.

La CONGELACION HA SIDO RE LuS MéTODOS BASTANTE USADOS EN LA



Ca’)NSEF\‘VACI‘-/iN DEL PESCADUO, AUNQUE EL HIELO PUEDE LLEVAR OAC=
TERIAS EN SU CONTENIDO DE LAS CUALES SON DEFINITIVAMENTE COLJE
TAGLES. WATSON ENC‘.'NTF«é EN SUS INVESTIGAC]ONES QUE EL HIELO

QUE ES USADC EN LA PRESERVAC]'-’TN DEL PESCADO CUNTI|IENE ALREDE-

pe 25,000 BACTERIAS POR MILILITRG, ENTRE LAS QUE FREDO-
MINAN MICROGRGANISMOS coMO La PSEUDOMONA FLUCRESCENS, LA -
CUAL CAUSA UNA DECOLORACION EN L0S MUSCULOS DEL PESCADO.

EL BACILLUS PLATYCHOMA Y BACILLUS SIMPLEX, MICROCRGAN]SMO

QUE CAUSAN LA DESCOMPC ]C]'l:-N DE LAS CARNES LDEL PESCADO; MO-

w

TIVG POR EL CUAL WATSON SUGIENRE EL USO DE PAFELES O DE PLAS-
TICOS PARA FROTEGER EL PESCAUDD DEL CONTACTO CON EL HIELG QUE
LC PUELE INFECTAR. ENTRE LOS PRINCIPLAES FRESERVATIVOS Y LOS
M/KS COMLjNMENTE USADOS TENEMOS:

| .- LA SAL

GRAN CANTIDAD PDE PESCADO SALADOD ES PREFARADO EN
MUCHOS FAISES DEL MUNDO QUE SE DEDICAN ESFECIALMENTE A LA -
CESCA. S1 EL FESCADO LLEVA POCAS UACTERIAS, EN EL PRCCESGC -
DE CUXKACION QUE ES RAPIDGO, MUEREN. EL PROCESO ES HECHG AL -
SUMERG] I FOR EL TERMINGO DE TREINTA MINUTOS EN UNA SGLUC]ON
QUE CONTENGA EL 20% DE S.L AL PESCADC QUE INMEDIATAMENTE -
NESPUES SE PRESERVA EL MISMO. TAMDIEN SE HA ENCONTHADO QUE
LOS MICROORGAN]SMOS QUE SON FaATOGENOS SON CONTENIDOS FOR -
LAS SOLUCIONES DE SAL USADA EN LA CURACION DEL PESCADO.

2.- COMPUESTOS DE CLORO:

EsTos COMRUESTOS SON USADOS EN GRAN ESCALA EN LA

SALUGCRIDAD DE LAS PLANTAS FROCESADORAS DE LGOS ALIMENTOS; -
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ELLOS TAMI lE/N SON USADDS MUCHO EN LOS DARCOS FESQUEROS LC
MI1SMO QUE EN EL HIELC QUE ES LLEVADO PARA LA CONSERVAC]ON
EN SUS DODEGAS DURANTES LAS TRAVESIAS. EL COMFUESTO MAS -
USADO SON LOS HIFOCLORITOS LOS CUALES SON AGREGADOS AL -

HIELG.

L4 INMERSION DEL FESCADO ANTES OE SER EMPAQUETADO EN UNA

SOLUCION QUE CONTENGA 0.6 % DE CLORO POR EL TERMING DE
MINUTOS MATERIALMENTE REDUCE EL CONTEN]DC ODACTER]ANO
GURANDC DE ESTA MANERA SU CALIDAD,

SOLUCIONES OUE CONTENGAN MENGS DEL 0.2 % DE CLORC SON
SIDERADAS COMO INEFECTIVAS EN SU ACCION SOORE LAS DACT
RIAS; LA DESINFECCION A NASE DE CLORO HA TENITO MUCHOS
0 AFLICACION EN EL FESCADC SECO.

La TORULA EFPITZ0/ HA s1DO INHIDIDA POR LOS COMPUESTOS D
CLORO SEGUN SE HA COMPRODADO POR INVESTIGACIONES QUE S
HAN LLEVADO A CALC CON ESTE MICROQRGAN]SMG,

.- NITRITOS

EL NITRITO DE SODIG HA SIDO MUY USADG FOR
ACCION PRESERVATIVA EN LA CURACION DE LAS CARNES EN GE
RAL. SE HA COMPRODADO QUE EL MERO, SALMON ROSADO Y EL
LAC SE DESCOMFONEN DE UNA MANERA MAS LENTA CUANDO HAN
SUMEKGIDAS EN UNA SOLUCION QUE CONTENGA AL MENOS DE O,
A 0.2 % DE NITRITO DE Soplo.
EL FODER PRESERVATIVO DE NITRITO DE SODIC DEPENDE MAS
TOGDO DE SU GRAN FODER DE PENETRACION QUE TIENE EN LOS

DOS DEL PESCADO.

5
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4,- LA LUZ ULTRAVIOLET!

L. LUZ ULTRAVIOLETA HA S]L. USADA FARA PROTEGER LUS Fl-
LETES "E PESCADO FRESCO, LOS QUE EXPUESTOS A ELLA ALGUNAS [AC-
TER]. S LE QUEDAN CAMIJANDC SU OLOR, SU SANOR EN LAS ZOMNAS QUE
NO PUEDEN CUEDAR EXFUESTAS ~ LA ACCION DE LA LUZ ULTRAVIOLE-
TA, OR LU QUE LA ACCION DACTERICIDA DE LA LUZ ULTRAVIGLETA
ES LIMITALA A LA SUPERFICIE EXFUESTA SOLAMENTE. EL TERMINO
DE DIEZ MINUTOS ES SUFJCIENTE PARA LOGRAR LAS CONDJCIONES -
NECESARIAS DE SALUDRIDAD EN LA EXTOS|CION.

H.o- BENZOATUOS:

EL USC DE DENZOATOS EN EL HIELO USADO PARA -
LA REFRIGERACION DEL PESCADC FRESCO HA LOGRADO QUE SE CON-
SERVE PPOR MAS TIEMFO QUE EL CONSERVADO FPOR HIELG ORDINARIO.
Los CENZCUATOS SON LOS MAS EFECTIVOS CUANDO HAN S100 ACIDU-
LADOS. BUENOS RESULTADOS HAN CUTENIDO POR LA SUMERSION DE
LeS FILETES DEL FPESCADC FOR EL LAFSG DE DOS MINUTOS EN SO-
LUCICRES QUE CONTENGAN DENZOATOS DISUELTOS PARA ESTE FIN.
PGDLACIONES DE LACTERIAS CAFACES DE VIVIR EN EL Y LA TRI-
METIL/AMINA CONTENIDA EN EL MUSCULO DEL PESCADC SON USALAS
COMU CRITICAS.

6.- PESCADO ~HUMADO:

EL HUMC ES USADO PARA LA CURACION DE CARNES
EN GENERAL |INCLUYENDO LAS CARNES DE LOS PESCADCS. SE HAN -
USADS OACTERIAS coMo EL PROTEUS VULGARIS Y FORMAS ESFORU-
LADAS DEL GrUPO neE SUEBTILIS - MESENTERICUS, PARA LLEVAR A

CADO EXFERIMENTOS QUE SIRVAN FARA DETERMINAR LA ACCION CAC
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TERICIDA O DACTERIANA OQUE TIENE EL HUMC EN DIFERENTES CON-—
DJCl1INES, -
LA ESCALA ARDITRARIA DICE “P1ES cUDICOS DE AIRE ADMITIDO -

RA LA PI'-\._'-UCCIC/'N DE HUMC FOR HORA NOS DA UNA [NOICAC]ON C

LNA DOE LA C'.E-JCENTLACI»'/FQ A QUE SE ENCUENTRA EL HUMO. UN INC

MENTC EN LA CANTIDAD DE AJRE CJUE ES ADMITIDC POR HORA CAUS

UN]TJFORMEMENTE UNA GRAN RE'_)'JL',CI(;'N EN EL NOME:’\C DE DACTERIA
UN INCREMENTO EN LA FUERZA DACTERICIDA DEL HUMO ES FRODUC
POR SU GRAN DENSIDAD Y L/, CAPACIDAD DEL HUMO ODTENIDD

OITFERENTES FUENTES NO MUESTHA D]IFERENCIA EN SU GRAN FOODE

o)

UACTERICIDA DESFUES DE SEIS Ho AS DE ACCION SOCRE LOS MI-
CROORGFNISMOS TEST.

LAS EStORAS DE LAS LACTERI.. HAN SIDO ENCGNTRADAS FOR MUY
RESISTENTES A LA ACCIGN DEL HUMO, RESISTENCIA QUE VA EN A
MENTC SEGUN AUMENTA LA EDAD DE LA ESPORA; AS| EL (1% pE L
ESFORAS DE SEIS MESES DE EDAD SGUREVIVIERON A UN HUMO DEN
POR EL TERMINO DE SEIS HORAS SOMETIDAS AL HUMO, CUANDO LG
MICROORGANISMOS NO ESFORULALOS MUEREN EN EL LAPSO DE DOS

RAS SOMETIDOS A LA MISMA CALIDAD 0E HUMO.

VAPORES DE FORMALDEHIDO CONTENIENDO EN 3 O MAS GRAMOS DE

MALDEHIDO POR 100 Fl1ES cUL1COS APROXIMADAMENTE EN LA MISM
CONCENTRACION DE HUMO ORDINARIO TIENEN UNA GRAN ACCION
TERICIDA.

#s{ EL FORMALDEWIDO EN FORMA DE VAFORES SE LE CONSIDERA C

DE LOS PRINCIFALES DACTERICIDAS CONSTITUYENTES DEL HUMO

ES USADO FARA LA F‘RESE:(\’ACI‘{!?‘J CE LAS CARNES DEL PESCADC.
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[.- CONGELACICON DEL FPESCADC:

ESTE METODO DE FPRESERVACION CONSISTE EN MAN-
TEMER FOR UN TIEMPO MAS LARGO EL PESCADO FRESCO SIN CQUE ESTE

SUFRKA LA MAS MINIMA TESCOMIOS]CION.

LN A LAS CIFICULTADES EN LA PRESERVACION DE LOS ALIMENTOS

il

FOR LA CONGELACION ES LA FPERDIDA DE CONSIDERABLE CANTIDAD -
DE AGUA CONTENIDA EN EL Y A Lis VEZ POR LA MISMA CAUSA,LA -
PERBIDA DE SACCR Y LO MISMO QUE DE SUDSTANCIAS NUTRIENTES.
VARIOS INVESTIGADCRES HAN DEMOSTRADO QUE LA RAZON DE LA -
MUEKTE DE LAS DACTELIAS EN EL PESCADO CONGELADO ES [ASTAN-
TE GRANDE, AL PRINCIPIC DE LA CONGELACION, LUEGO DECLINA
MAS TARDE HASTA LLEGAR A UN NUMERO CONSTANTE. SE HA ENCON-
TRADC GUE HAY CRECIMIENTC Y FCORMACION DE LOS PJGMENTOS DE
MICROORGANIMOS TALES coMo Lis PSEUDOMONAS FLURESCENS v FLA-
VOEACTERIUM DECIDOUSEUM, CUANDO HAMN SIDO SEMODRADOS EN AGAR
NUTRIENTE A O C ¥ A TEMIERATURAS MAS BAJAS. TAMOIEN SE Ha /

COMPRODADO QUE SU CTIVIDAD ES MANTENI|IDA A ESTAS TEMIERATU-

s

RAS ©'BR EL TERMING D

m

CINCO SEMANAS SIN QUE SUFRA ALTERA-

ClONE?

w
.

BACTERIAS FS)CROF

LAS HAN S]DO ENCONTRADAS DE SER COMUNES,

DE ESTAR FRESENTES N LA DESCOMF'OSICléN DE LOS FILETES CON-

wn
m

GELADOS. FILETES QUE HAN SIDO GUARDADOS A LA TEMPERATURA DE

5 C Yy PoR EL L/

w
~

ODE DIEZ MESES, HAN DEMOSTRADOD SIGNOS MUY
DEFINIDOS DE LA DEC l.Z’.f-1!"._"::IClr,':" LLEVADA A CADOC FOR LA ACCION
CACTERIANAGZSITENDC LOS MICROORGAN]SMOS M/’,\S FREBUENTES ENCON-

TRADOCS EN ESTAS ZONA

£

DE DESCOMPOSICION: PROTEUS VULGARIS,
EBERTHELLA TIENSTOCK T, MICROCOCCUS SUCCITREUS Y MICROCE-

CCUS CONDIDUS,



FsT05 MICROORGAN]ISMOS SON SIN LUGAR A DUDAS PUTWREFACTIVOS

1
=
m

EN SU C/:\l}y‘/CTEEl. Y LOES DAULEMENTE HAN 5100 ORIGINADOS
EN LOS INTESTINOS DE LOS PESCADOS. Es MUY IMPORTANTE EL coO-

MOCIMIENTO DE ESTOS FACTORES DE i_Z'ESCCMP-'iS]C!-TE'N CUE SUFRE EL

)

FESCADO CUANDO HA S|DO SOMETIDO A ESTA TEMPERATURA FPARA SU
ALMACENAMIENTO.

¢) SUPERVIVENCIA DE BACTERIAS PATOGENAS EN PESCADO SALADO:

Enw EL FPES

1%
(]

QUE HA S1DO SALADD PUEDE SEn SIGNI-
FICANTE LA PRESENC]A DE ALGUNA DACTERIA PATOGENA, LA CUAL
ESTA PRESENTE PRINCIPALMENTE EN LAS AGUAS DEL MAR, SJENDC
EL MICROORGANISMO MAS CONOCIDO EN ESTAS AGUAS LA EDERTHELLA
TYPHOSA LA CUAL HA SIDO ENCONTRADA AUN EN SOLUC]ONES MUY -
FUERTES 0OE SAL. KENYOUN ENCONTRO ESTE ORGANISMo EBERTHELL/
TYPHOSA EN DLOQUES DE PESCADO SALADO DESPUES DE VEINTIDOS

DiAS MANTENIDOS A LA TEMPELR/TURA DE 5 A 6 C Y EN MEDIOS DE

Eal

SAL DESPUES DE NOVENTICUATRC 51AS DE MANTENER LA CARNE SU-
MERGIDA EN ESTA SoLUCION. La ESCHERICHIA COLI TAMODIEN HA
SIDO ENCONTRADA EN LAS MISMAS CONDICIONES DESPUES DE SETEN-
TA Y DOS DIAS DE CONGELACION Y EN EL MEDIO DE SAL DESPUES

DE NOVENTA Dl1As. La ESCHERICHIA COLI ES coNns

W
o
]
o
=
!

UNA DUENA IP!E-}C,L"\C';'/?'.‘ DE LA F"‘-'LUCI'.';{'-I CUANDO EL FERIODO DE
ALMACENAMIENTO ES CONOCCIDO SU PRESENCIA LO QUE INDICA PRE=-
VIAS CONTAMINACIONES Y FOR LO TANTO UN PELIGRO FPOTENCIAL.,

tos METODOS DE PREPARAC]ON DEL FPESCADOC EN SAL SON ELEMEN-

—
0
m

SEGURDDAD EN LA SALUD,



. EXAMEN DE LOS PESCADOS ENLATADCS

Los METODOS USADOS PARA LOS /\N/‘,\L]SIS DEL FPESCADO ENLATA-

DO SON GENERALMENTE |GUALES /, LOS QUE SE LLEVAN A CADOC EN LOS

OTROS PRODUCTOS ALIMENTICZC]OS,

@]

SIENDO EL PHRIMER FASO LA ]NSPECCIC,)N DEL RECIPFIENTE Y LUEGQC EL
EXAMEN F],SICO QUIIM]C'C‘ Y C-ACTER]OL(/)GICO PEL CONTENIDC. EsTOS -
EXAMENES SOM GENERALMENTE EFECTUADOS POR FERSONAS CQUIJIENES SON

COMFETENTES EN CADA RAMO. ENTRE LAS PRINC|PALES PRUEZAS BAC-

TERIOLOGICAS QUE SE LLEVAN A CADO EN EL CONTENIDO TENEMOS:

| o INCUTACION PRELIMINARK.

2. EXAMEN Fis1CO Y LA PREPARACION DE LA LATA TEST,

g. REMOVER LA MUESTRA.
. MEDIOS DE CULTIVOS, ENTRE LOS MAS COMUNES Y PRINCIPALES

TENEMOS EL CALDO DE CARNE DE CORAZéN; AGAR DE CARNE DE
CORAZON Y EL CALDO DE CARNE E CORAZON CON ENRIQUECIMIEN-
TO PARA EL CRECIMIENTO DE LAS DACTERLIAS ANAERCLIAS,

. INCUCACICON Y EL RESPECTIVC ESTUDIO DEL CULTIVO.

. INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS ODTENIDOS EN EL PUNTO AN=-
TER]OR.

N

POR EL EXAMEN DACTERIOLOGICO DE UN GRAN NUMERO DE LATAS VA-
CIAS LO MISMO QUE DE La SAL OUTENICA DEL SALMON ENLATADO, SE
HA ENCONTRADG CQUE ELLOS CONTIENEN MUCHAS FORMAS ESFORULADAS

Y OTRBS CLASES ODE DACTEKIAS; ASI COMO DE LEVADURAS Y DISTIN=-
TAS CLASES DE HONGOS, ORGANISMOS QUE USUALMENTE SUELEN ENCON-
TRARSE EN LOS SUELOS, POLVO Y ~]RE.

A) RELACION DEL CLOSTRIDIUM BOTUL INICUM EN EL PESCADOU ENLAT/ DS

ESTE MICROORGANISMO REPRESENTA UNA CONSTANTE AMENAZA EN
LA JNDUSTRIA DE ENLATADOS. bLa TOXINA DEL TIPC A HA SIDO MUY
OBSERVADA EN CULTIVOS EFECTUADOS CON LIMO DE FPESCADC, LO -

M15M0O QUE EN LATAS DE SARDINA COMPLETAMENTE LIMPIAS ’% DE -



CULTIVCS HECHOS EN MAS DE 200 LATAS MUESTRAN LA PRESENC]A
DE LA TOXINA DEL TIPC A, LANG ESTUD)6 LA RESISTENCIA AL =
caLORr DEL CLOSTRIDIUM DOTULUNUM, CONSIDERANDG LA V/\RIAC]-.‘N
DE LQOS FRODUCTC USADOS, HADBJENDO LANG REFORTADO LOS SIGUIEN

TES RESULTADOS:
TIEMPO DE DESTRUCCICN /. 121 C

PRODUCTOS EN MINUTOS.,
OREJA MARINA 1,57
MACARELA EN SALMUERA 2.4k

. o . ~Aoa))
SARDINA EN SALMUER? 2.34
SARDINA EN SALSA DE MOSTAZ, 6.55

. Q -

SARDINA EN ACEITE ©.00
SARDINA EN SALSA DE TOMATE 3.66
S,'/.i.l".L"‘ ’ .SC’
HuEvos DE SADALC 5.6
CALAMAR EN TINTA 0.69
TUNA EN ACEITE 6.95

CUANDO ESTA EN EMPAQUETAMIENTO DE ACEJTE, LA RESISTENC|/ DEL
CLOSTRIDIUM COTULINUN ES MUCHO MAYOR AL CALOR QUE CUANDO NO
ESTA EN EL.

LANG ATRIDUYE ESTAS DIFERENCIAS DE RESOSTENCIA AL CALOR EN
LA RAZON DE LA PENETRACION DEL COLOR DENTRO DEL ACEITE Y DE
LAS SUGSTANCIAS QUE SE ENCUENTRAN HUMEDAS, LO MISMO QUE A -
UNA MEZCLA DE HUMEDAD MAS ACEITE QUE COMO CONSECUENCIA SUFRE

LOS EFECTCS QUE EN EL ACEITE.



VITi, MICRODIOLOGIA DE OTROS PRCDUCTOS MARINCS

4) CONCH/S:

FuesTc E COMCHAS DE VARJAS CLASES SON USUALMEN~-

[

TE CONSECHADAS EN AGUAS QUE SE ENCUENTRAN POLUTADAS, ELLAS -
REFRESENTAN UN GRAVE PROCLEMA PARA LA SALUD DEL CONSUMIDOR,

Lia SALUD FUCLICA.

/A ESTE TIFO DE MALISCOS SE LES H#4 ATRIDBUIDO SER LOS DIRECTOS
RESFONSALDLES DE MUCHOS PRINCIFIOS DE EPIDEMIAS GE FIEGRE TIFOI
DEA Y LO MISMO GUE DE OTRA CLASE DE INFECCIONES SIMILARES A -
LA TIFOIDEA. EL SIGNIFICADO DE ESTE FROGLEMA ES EL DE RECAL-
CAR CUANDO RECORDAMOS DE LOS CAS0S DE ENFERMEDADES QUE FUEDEN
SEA TRASMITIDAS FPOR ELLAS, LA QUE PUEDE NB CENCONTRARSE EN -
/AREAS DONDE LA CONCHA ES PRODUCIDA PERO QUE PUEDE SER EXTEN-
DIDA A GRANDES DISTANCIAS ALREDEDOR, COMO HA SIDO EL CASO OF
LAS OSTRAS GUE SU CONGELAMIENTO NO LOGRA DESTRUIR TODAS LAS
CACTERIAS SAFROFITAS QUE SE PUEDEN ENCONTRAR EN SUS MUSCULOS.

EXAMEN LACTERJOLOGICO DE LAS CONCHASS

Los FROCEDIMIENTOS USADOS POR LA ASOC]ACION AMERICANA DE
SaLup PUBLICA FUERON HECHOS FOR MUCHOS INVESTIGADORES QUIE-
NES USAN A LA ESCHERICHIA COLIl coM0o EL INDICADOR DE L/ FOLU-
C1ON EN LA CONCHA COMO EN SU FLUIDO.

PASOS A SEGUIR EN EL EXAMEN [ACTERIOLOGICO DE LAS AGUAS DON-
DE SON LAS OSTRAS CULTIVADAS:

| .- COLECCION Y TRANSPORTE DE LAS MUESTRAS. LAS MUESTRAS

DE LAS AGUAS DE LAS AREAS DONDE SE DESARROLLAN LAS OSTRAS -

SON COLECTADAS EN VARIOS ESTADOS DE LA MAREA, LO M]ISMO QUE -



HA DIFERENTES PRODUNDIDADES,

2.—- REGISTRO D CAMFO: EL REGISTRO DEL CAMPC INCLUYE

m
—

O

LA STGUIENTE [INFCOCRMAC]

A) FECHA Y HORA DE LA RECOLECCION.

) LocaLizacd DE LA ESTACION OCDJETO DE ESTU-

DIO.

ﬁ

4
m
>
(@]
—

ESTADO DE LA MAREA.
o) DIKECCION Y VELOCIDAD DE LAS CORBRIENTES.
£) DIRECCION Y VELOCIDAD DEL VIENTO.
F) TEMIERATURA Y DENSIDAD DEL AGUA.

G) PROFUNDIDAD DEL AGUA A LA CUAL HA SIDO COLECTADA
LA MUESTRA.

H) TEMPERATURA DEL A]RE.

1) MOTAS A CUALQUIER CONDICION NO USUAL QUE PUEDA AFEC
TAR LA CALIDAD SANITARIA DEL AGUA,

3.- PROCEDIMIENTO.

HocuLaction. SE D

™M

TERMINA LA PRESENCIA DE GAS, LO
QUE CONFIRMA LA PRESENCIA DE ORGANISMCS DEL GRUPO COLIFOR-
ME ,

ESTA CONFIRMAC|ON SE PUEDE HACER POR MEDIO DE LOS METODOS
DE INOCULAC]ON EMO, Tupos nE KOSER' S EN MEDIO CJTRICO, TAM-

DITEN JNOCULADO LOS TULOS DE E1JKMAM EN MEDIO LACTOSA.

FOR LA FORMA O LAS CONDICIONES TAN INSANITARIAS DE -
LAS AGUAS EN LAS CQUE LAS 0STRAS SON DESARROLLADAS, SU CON-
SUMOC REFRESENTA Y HA SI1DO UNA DE LOS CONSTANTES PROCLEMAS

PARA LA SALUD PUBLICA.



SIGN]FICADO DE LA DlSEMIN/.CIéN DE LAS FEUFERMECD/ADES

PO MED]IO DE LAS OSTRAS.

MUCHOS ESTUDIOS LLEVADOS L RESPECTO HAN COMPRODADO QUE L..S

(¥

OSTRAS SON MUY DUENAS DISEMINADORAS DE ENFERMEDADES COMO SON

=

Lo FIEQRE TIFOIDEA, PRINCIPALMENTE, PUES SE HA ENCONTRADU -
POR MEDIO DE LOS ANALISIS DACTERIOLOGICGS EFECTUADOS EN -
ELLAS LA PRESENCI.: DE ECERTHRLLA TYPHCSA QUE ES EL MICROOR-
GANISMO QUE PRODUCE LA FIEDRE.

EL SIGNIFICADO DACTERIOLOG]ICO DE LAS OSTRAS PUEDE DAR ORIGEN
A LA VIGILANC]- ESPECIALMENTE DE LAS AREAS DONDE HAY UNA FO-
CLACION DASTANTE GRANDE.

SE HAN REPORTADO Y ES DE SOCRA CONCCIDA LA EPIDEMIA DE FI1E-

BRE TIFOJDEA CAUSADA POR CSTRAS QUE SE HAN DESARROLLADO CER

CA DE LAS CIUDADES DONDE LAS AGUAS SE ENCUENTRAN POLUTADAS,
LAS MAS CONOCIDAS HAN SIDO EN LAS clubDADES DE CHIcAGO Y NEw
York EN EL ANO DE [925.

TODAS LAS INVESTIGACIONES REPCRTAN EL GRAN PELIGRO GQUE HEFRE
SENTAN PARA LA SALUD. LA PRESENCIA DE ESTAS CLASES DE 0S~-
TRAS DESARROLLADAS EN LAS szAs DE INSALUDRIDAD . SE HAN [ D=
PORTADO POR MEDIO DE LOS TRADAJOS GBACTERIOLGGICOS QUE TAN-
TC LAS AGUAS, OSTRAS MOLYSCOS Y CARACOLES CUE SE ENCUENTRAN
A UNA DISTANC]A DE UN CUARTO DE MILLA A UNA MILLA DE UNA -
CIUDAD SE HA NOTADO LA PRESENCIA DEL ESCHERICHIA COLI coMo
EL CONTAMINANTE Y LO MISMO GUE EL AEROBACTER AEROGENES , -

AUNQUE MUCHAS VECES .\'L/IN A LA DISTANCIA DE 2 MILLAS EN LAS



AGUAS Y EN LAS OSTRAS SE LES HAN ENCONTRADO LA PRESENCIA DE
ESTOS MICROORGAN]SMOS EN SU CONTENIDO,

MICROGICLOGTA DE LAS OSTRAS EM VENTA:

LoS MICROORGAN]SMOS FRESENTES EN LAS OSTRAS QUE SE -~
ENCUENTRAN IMPQLUTADAS SON PRODADLEMENTE DEL AGUA EN LAS -
CUALES LAS OSTRAS SE HAN DESARROLLADO, LA PRIMERA IMPORTAN-—
TE INFORMACION ES LA DE INVESTIGAR LA PRESENCIA DEL ORGAN]S-
MO CASE PARA LA DETERMINACION DE LA POLUCION, LA ESCHERICHI /.
COLI L/ QUE coON SEGURIDAD NG SE ENCUENTRA EN LAS OSTRAS NC -
POLUTADAS.

CEIGER A15LG STAHYLOCOCCUS AUREUS DE OSTRAS QUE HAD!AN SI1DO
SARCADAS EN LAS AGUAS DEL PACIFICO EN LA ZONA NORTE, LA ESCHE
RICHIA COLI ES LA BACTERIA USADA PARA INDICAR LAS CONDICIQO
NES NECESARIAS SANITARIAS DE LOS ALREDEDORES, DEL CUAL LA =
OSTRA H/A SIDO DESARLROLLADA. LA CONDUCTA DE ESTOS ORGAN]ISMOS
EN OSTRAS GUE SE ENCUENTRAN ALMACENADAS ES ADEMAS DE CONS| -
DERAGLE IMPORTANCIA DE TOMARSE EN CUENTA .

TOMMEY DETERMINO EL PORCENTAJE DE OSTRAS DE O[AS SUCESIVOS
DE ALMACENAMIENTO, LA TEMPERATURA DE 5 A 8 C. EL INCREMEN-
TO EN EL VALOR DE | HasT4 U455 osTras EN DocE plAs vy pE LGO
0STRAS EN Il Di1AS, EN LAS OSTRAS RECOLECTADAS EN EL INICIO
DE LAS ESTACIONES CALIDAS Y AL SER ALMACENADAS INCREMENTAN
MAS RAPIDAMENTE SU CONTENIDO DE ESCHERICHIA COLI QUE LAS -

QUE HAN S|IDO ALMACENADAS EN SIM]JLARES CONDJCIONES EN UNA -

TEMPORADA DE MUCHO FRIO.
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CACTERITAS EN LA DESCOMFOS |CION DE LAS OSTRAS:

INVESTIGACIONES DE LOS MICROORGAN]ISMOS INVOLUCRADOS EN LA

DF
o

(€3]

COMPOSICION DE LAS OSTRAS HAN SIDO REPORTADOS POR HUNTER
Y LINDEN; LACTERIAS QUE HAN 35100 DIVIDIDAS EN TRES GRUFOS:
le— T1POS DE ODACTERIAS LAS CUALES HAN SIDO INOCULADAS EN L4~
PURIFICACION ARTIFICIAL O EN EL MEDIO DE MACERACION DE LA
O0STRA, PRODUCIENDO UN SUCIQO Y PUTREFACCIENTE OLOR.,

Z2e- TlP0OS DE OACTERIAS LAS CUALES PRODUCEN ACIDEZ O AGRURA
3,- EsTAS DACTERIAS SON |NERTES.

EN EL PRIMER GRUTO ESTAN La SERRATIA, PSEUDOMON/A, PROTEUS,
CLOSTRIDIUM v BDACILOS., EN EL SEGUNDO GRUPO ENCONTRAMOS LAS
AERQUACTER, AEROGENES v AERCGACTER CLOACAE, ESCHERICHIZ CO-
LIy La ESCHERICHI/ COMMUNIS, STREPTOCOCOS, LACTOUACILLI Lo
Mismo que LEVADUR/ ,ToDAS DURANTE PERIODOS O ESTADGS EN CUE
LA CONCENTRACION DE 10N HIDROGENO EST/ ENTRE UN PH DE 5 A =
L.6.

Los ORGANISMOS DE EL TERCER GRUPO INCLUYEN DACTERIAS Y LEVA-—
DURAS ORDINAR]AS.

C) .~ ALMEJAS:

MUCHOS DE ESTOS MOLUSCOS MARINOS SON GRANDEMENTE USA~-
DOS POR LA GENTE, LOS QUE FROBACLEMENTE CAUSEN INFECCIONES
CUANDO PROVIENEN DE AGUAS QUE SE ENCUENTRAN POLUTADAS, ES
CONOCIDA EN ELLGS UNA TOXINA QUE ES MUY PENETRANTE, LA CUAL
TIENE LA CARACTERISTICA DE SOLO SER PRODUCIDA EN CIENRT/ -
EPOCs DEL ANO. TAMOIEN EN ELLAS SE ENCUENTRAN DACTERIAS QUE

SON PATOGENAS TALES coMa LA EDERTHELL/S TYPHOSA Y orlgina -



/
UM MUCILAGO VENENCSO.

Las ALMEJAS HAN AS i:ACTEF\‘.IOLC,)GIC/\MENTE SEGle
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EL METCDO DE DIIGGER S, DE LA M]SMA MANERA SON EXAM|INADOS
Y ESTUDIADAS LAS LANGOUSTAS, LAS CUALES HAN S]IDO ESTUDI|A-
0A5 PROFUNDAMENTE POR FRESCOTT Y UNDER\«.’{‘:’JD, GUITENES EN-

CONTRARON EN SUS CARNES EL DACILLUS MESENTERI|CUSE,

LA CARNE DE CANGREJC ES SOMETIDA A MUCHOS TRATAMIENTO

€]

u

T~
1

RA LOGRAR SU PUI'IFlC!\CléN Y FOSTERIORMENTE ES ENLATADO PA-—
A SCR LANZADO A LA VENTA Y ES EXAMINADO A JGUAL QUE LAS

HWLMEJAS .,

LAS ALMEJAS ES UNA ESPECIE MARINA LA CUAL SE COSECHA © SE
DESARROLLS EN LAS AGUAS OUE ESTAMN CERCA DE LAS PLAYAS OR
LO UE CONSECUEMNTEMENTE PUEDE SER POLUTADA. MUCHOS CASOS

DE FIEDRE TIFOIDEA HAN SID0O PRODUCIDOS POR ESTOS MARISCOS,
EN QUIENES SE HAN ENCONTRADO DAClLOS coMo La ESCHERICHIA
CoOL I, cACILLUS PPROTEUS, STREPTOCOCCUS FECLIS, Lo MIsMo QUE

DACTERIAS ANAEROLUTAS, LAS UUE HAN S]DO AISLADAS EN UNAS =

SJEZ O UACTERTIAS FOR CADA ALMEJZS EXAMINADA, SEG&jN EL"I‘-1éT'Cf:"JO -

LA OTRA ESPECIE MARINA DE GRAN IMPORTANCIA EN EL ESTUDIO
BACTERICLOGICO Y EN LA IDENTIFICACION DE LOS MICROORGANIS-
MCS PRESENTES EN ELLOS SON LOS CAMARONES, LO CUE 50N MUY

7

EXFLOTADOS EN NUESTRO PA]S, EL QUE COMUNMENTE

w

E LE CON-
SERVYA IPOR MEDIO DE LA REFRIGEE/'-‘C]C’]N DE LA MISHMA MANERA EN

QUE ES EXPORTADO,
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EL caMaRON ES EEBAMINADO DE LA MISMA MANERA QUE SON EXAMI] -
NADAS LAS ALMEJAS Y EN LOS CUALES SE DUSCA TAMBIEN LA PHE=-
CENCIA [E | o ESCHERICHIA COLI coMO INDICADOR DE SU POLU-
ci6N A PESAR DE PODER POSEER OTRA CLASE DE DACTERIAS SE-

PROF] TAS.
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.- DADO QUE LA CARNE DE FESCADO ES F,&CILMENTE DESCOMPONT -

CLE, AL JGUAL QUE LA CARMNE DE LOS M/\MI/FET\’DS & S|IENLO -

’

e
PRACTICA COMUN DE NUESTRO

(47]

FESCADORES MO DESTRII PARLOS
4

JNMED] ATAMENTE DESPUES DE SER CAFPTURADOS, SE HACEN LAS

SIGUIENTES RECUMENDAC]ONES,

1) DestriPAR (EVISCERAR) INMEDIATAMENTE EL PESCADG Y

—

LAVARLC CON ADUNDANTE ~GUA, PARA EVITAR LA D

M

w
o
et
&}
I

SJlef'[-.' FOR Las BACTER]IAS DEL TRACTO INTESTINALS.
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ES COMERCIALIZADO FRONTO, DELE SER CONSERVADO
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SOUERCS CON CAMARAS DE HIELO, ESTE DE-
GE SER PREPARADO ASEPTICAMENTE Y EL PESCADO ENVUELTO
INDIVIDUALMENTE CON DOLSAS DE PLASTICC.

4) LogRAR GUE cApa COMPAN{A TENGA UN LADORATORIO DE CoON-
TROL DE CaLlDAD.

5) EVITAR POR PARTE DEL CONSUMIDOR COMER PESCADO, 05—
TRAS Y ALMEJAS CAPTURADOS A POCA DISTANCIA DE ZONAS

FOFULOS/ 3, FTUES LAS AGUAS SOM ALTAMENTE POLUTAS.

ON

INSTRUIR FOR PARTE OE LAS AUTORIDADES CORRESPONDIEN-
TES , A LOS PEQUENOS PESCADORES (EN MAYOR NUMERO) EN
LAS TECNICAS DE CONSERVACION ALTAMENTE ECONOMICAS.

7) QUE SANIDAD INSPECCIONE PERIODICAMENTE LOS EXPEND]OS

4
DE OSTRAS Y CONCHAS,; YA QUE ESTAS SE CUNSUMEN FRES-

w

CAS .
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“Los RECURSOS COMERCIALES PESCUERCS
0E EL SaLvapor™ . '

REPORTE PRELIMINAR. PUBLICACIONES -
nEL MINISTERIO DE EconoMia pE EL SaAL
VADOR,

“MICROB IOLCG I A MEDLCA”
SECCION MICROB!OLOGICA DE LOS ALl-
MENTOS,

“"CACTERIOLOGIA E INMUNIDAD™
Seccl1dON MICROBIOLOGICA MEDIOS ESPE-—
ClALES.,

"FAURICACION DE CONSERVAS ALIMENTI -
ClAS™

MANUAL PRACTICO PARA FADRICANTES,
AGRICULTORES Y PARTICULARES.

"TECNICAH DE LA FABRICACION DE CON-
SERVAS ALIMENTICIAS™
FRINCIPIOS FUNDAMENTALES.

TOACTERIOLCGIA DEL HIELOT

ExTtracTOo DE LA PEsca MUNDIAL.

AL IMENTOS, EXAMEN, PRUECAS DE FRES-
CURA QUIMICOS Y ORGANCLEFTICOS™
ExTrRacTO DE LA PEsca MUNDIAL.

USALAZON, METODOS Y EQUIFOS™
ExTrAaCTO DE LA PEscA MUNDTAL.

TAHUMADC, METODOS Y EQUIFOST
ExTrRACTO DE LA PEsca MuNRIAL.

T"CONGELACION, PRINCIPICO Y TEORIAT
ExtracTO DE LA PESCA MUNDIAL.

TMAR | SCOS™
ExTracTo DE LA PEsca MUND AL,

TEDUCACICN PESQUERA™
ExTrACTO DE LA PESca MunDIAL,

TCONGELACION, PESCADO, CAMIIQS
CAUSADOS™
EXTRACTC DE LA PEscA MUND AL,



MARK AND
1949,

TANNER
1947,

STEWAR

1

HIELO
EXTRACTO DE LA PESCA

"MARISCOS EXAMENT
ExTrACTO DE LA PEscA

TPRODUCTOS PESQUERQS,
ExTracTO DE LA PEsca

29

MUND 1AL .

MUND T AL,

DETER | CRACION™
MUND T AL,

TADVANCES TN FOOD RESEA RCH™

"MICRCECTOLOGY [N FOQDS™
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