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I.NTRODUCCION 

Una de las fuentes de alimentación con alto contenido protéico es la carne 

de origen aviar especial mente la :de pollo. Pero en los últimos años con el -

aumento de la población las demandas de ali mento han aumentado por lo que la 

crianza de animales a nivél doméstico ya no es sufic iente para e l mercado na-

cional, por consiguiente se hace necesario la crianza de aves en una forma más 

técnica, ~ara sup lir las necesidades de la población. 

En la granja, en una forma técnica, se encargan de la cri anza , engorde, sa-

crificio y evi scerado¡ luego es enfriado a una temperatura de 25 ~C bajo cero 

con una humedad relativa del 1O%¡ luego es pesado y empacado para su di s-

tribución ¡ sin embargo, a pesar de esta tecnología las aves sufren contaminación 

por los microorganismos que poseen en la piel, patas, plumas; y por los que se 

encuentran en el tubo digest ivo que forman parte de su f lora normal. 

En el transporte y el manipuleo sufre una contaminación adicional por e l uso 

de cuchillos, machetes y tablas de picar en condiciones higiénicas inadecuadas. 

Los portadores asintomáticos también contribuyen a la contaminación de la 

carne por microorganismos patógenos desde su sacrificio hasta e l mom ento de su 

consumo. 
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Los microorganismos contaminantes más frecuentes en la carne de pollo 

pueden ser : 

Bacterias de los géneros Pseudonomas , Achromobacter , Mi crococcus , StreE 

tococcus , Flavobacterium , Salmonellas, Proteus , Clostridium y Escherichiq • 

Mohos de los géneros Cladosporium, Sporotrichum , Penicillium , Mucor , Al 

ternaria y Monilia . 

Levaduras de los géneros Trichosporium, Torulopsis , Cándida y Rhodotorula. 

Desde el punto de vista de Salud Pública nos interesa: El RecL.€nto to­

tal de Bacterias, Recuento Total de Hongos y Levaduras y los microorganismos 

patógenos que puedan producir infecciones u ocacionar intoxicaciones al imenta 

nas al consumidor a causa de las toxinas que producen :al multiplicarse en los 

alimentos. 

La evaluación microbiológica del contenido total de microorganismos en 

la carne de pollo nos refleia su calidad, la cual está intimamente relacionada 

con el grado de contaminación. 



CAPITULO 11 
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..oBJETIVOS 

El siguiente trabaio pretende 

Determinar la calidad microbiológica de la carne de pollo. 

Evaluar la contaminación tota I microbiológica de la carne de pollo. 

Aislar e Identificar Salmonella Sp en carne de po l lo . 

Establecer un método específico y funcional para se aplicado en el control 

microbiológico de la carne de pollo en nuestro país . 
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REVISION BIBLlOGRAFICA 

A- Generalidades. 

Todas las bacterias pertenecientes al género Salmonella son patógenas 

pana el hombre y los animales en mayor o menor grado. 

Por lo tanto, todo aislamiento que haga de cualquiera de estos serotipos tiene 

que ser considerado como una fuente de infección. 

A pesar de los numerosos experimentos y de los costosos programas para 

su control existente a la fecha aproximadamente 2000 serotipos de Sal mone -

Ila y constantemente son reportados otros nuevos . Alrededor de 200 de estos 

serotipos han sido aislados de las aves. Por el motivo, éstas tienen que ser 

vistas como un reservorio muy imprtante, representando por ello una fuente 

de contaminación para el hombre y los animales. Especial significado tienen 

las gall inas y sus productos, huevos y carne, como fuente de infección . 

En las incubadoras, en las granjas productoras comerciales, así como en 

las fábricas elaboradoras de alimentos, se han tomado cui dadosas e innumera­

bles medidas de higiene y sanidad, no obstante, nuevos serotipos en todos 

estos renglones producti vos son aislados en creciente medida. 



8 

Las pérdidas económicas más significativas comprenden 

El evada marta I idad de aves 

Mala conversión alimenticia 

Rechazos y decomisos en los rastros 

Costos de producción elevados. ( Medicamentos extras, diagnóstico de labora­

torio, asesoría adicional del profesional especiali zado etc.) (20) 

Las Sal monella s son ba ci los móviles gram negativos aerobios de la familia 

Enterobacteriaceae, cuyas caracteríticas más impotantes son : 

no fermentar la lactosa, son patógenas para el hombre y los ani mal es, por vía oral. 

Las diferentes especies están relacionadas antigénicamente (5, 6, 12, 13, 16, 22). 

Las especies de Salmonel la son fácil mente destruídas por c loración y por gran 

parte de los desinfectantes com unrne nte usados. El calentamiento a 55 ~C es letal 

para éstos microorgani'smos, sin embargo Gesisten la congelación y sobreviven bien en 

al imentos enfriados y congelados. 

Por otra parte, toleran conce ntracrones elevadas de sales y sobreviven en el agua 

de mar, osi como en agua dulce, d urante muchos días. Resisten notablemente la de­

secación y pueden permanecen .vivas en aguas negras desecadas durante varias semanas. 

cs. ) 
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Las enferm edades causadas por los miembros del género Sal monel la son 

~imilar es y se incl uyen e n tres grupos principales: 

l o Fiebres Entéricas, cara cter izadas por septicemia y enteritis~producida s 

casi siempre por Sal monell a thyph i y algunas cepas de Sal monella ente­

ri tidiso 

2 - Septicema sol a, causa ás a menudo por Sal monella c holeraesui s. 

3 - G astroenteritis, depende de cualquiera de los 1400 serotipos de Salmo ­

ruill.9 enteritidis . 

Salmonella thyp hi es la ca usa principal de fiebre tifoidea, la c ual se trans ­

mite más frecuente mente por el consumo de ali mentos con taminados. ( 5,25 ). 

B - Peligros :- Potencial es . 

La presencia en los alimentos de cualquier serotipo de Salmone lla es poten ­

cialmente peligrosa como fuente de enfermedad para e l hombre, adquirida de 

modo di recto por el consumo de estos ali mentos, o indirec tamente mediante la 

contaminación secu ndar ia por med io de utens ilios, equipo para el tratamiento e' 

industrializa c ión de los ali men tos, o de otros ali mentos o Existe aún un riesgo 

má s , derivado de la con tamina ción por Salmonella en los al im.entos a causa de 

los man ipuladores, convirtiéndose éstos en portadores de dicho microorganismo. 



ro 

~unque algunos serotipos de Salmonella tales como Salmonel la Pullor.um y Salmo­

nell a gallinarum, son poco virulentos para el hombre. de hecho se han registrado 

broteshu:loonos causados por estos agentes de procedencia avíar. 

En el estado actual sobre los conocimientos de Salmonellosis,todos los serotipos 

de Salmonella deben considerarse como potencialmente infectivos para el hombre. 

( 24 ) 

C- Contaminación Microbiana de la Ca rne de Pollo. 

La carne es un alimento rico en prótidos por excelencia. despu és del pan, es en el 

adulto el alimento esencial y de uso más general. La noción de su valor nutritivo 

es muy antiguo habiéndosele consideradocomo el alimento que proporciona más 

vigor. 

En los a nálisis de la carne de pollo se ha demostrado que contiene: 58% de ~ 

agua, 27% de prótidos, 12% d e lípidos, o glúcidos, 12% de sustancias no nitre:... 

genas y 0.9% de sales minerales ( 1,7 ). Pero la cnrne, al ig ual qu e los restan­

tes alimentos tombi en sirven poro satisfacer las necesidades nutritivas de los mi - o 

croorganismos contaminantes. 

Los microorganismos que alteran la carne llegan a ella por infección del animal 

vivo ( contaminación endógena) o por invasión post-morten ( contaminación exo 

gen'a ). 
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Aunque ambas tienen importoncia , la altera ción de la carne a consecuencia de 

la contam inación exógena suel e . ser má s frecuente. Aveces e l hombre sufre graves 

infecciones por consumo de carnes de animales oparentemente sanos. 

La carne de aves de co rral contiene una abundante y variada flora superficial 

e interna, tanto en animales san os como en enfermos, a la que se le puede agre­

gar otra a través del manipuleo posteri or a su sacrificio. 

Contaminación Endóg ena: Es ac¡uella c¡ue el animal adc¡uiere antes de su sacrl -

fic io , es decir , es una contaminación propia, cuyos contaminantes son organismos 

productores de enfermedades infecciosa s en los anima les c¡ue son transmitidas al 

hombre , tales como: bacterias, virus, hongos, helmintos y protozoos. 

Contaminación Exógena : Es la contaminación c¡ue su fr en los animales después 

del sacrificio, es decir c¡ ue estos contaminantes se sumaron posteriormente al 0 -

nim al (14, 15, 25 ). 

Fuentes y Naturaleza de la Contamina ción Externa. 

La carne se ha lla expuesta a la conta minación microbiana desde el momento 

que se desangra el an imal hasta su consumo. 

Entre las fuentes de contaminoción podemos c itar las siguientes 
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l. Piel, Patas y Plumas. 

Estos lugares tienen una flora natural la cual contribuye a la contaminación 

~ . del animal 

2. Evi scerado. 

Es otro factor que contribuye a aumentar la conta mina ción porque el contenido 

gastrointestinal forma parte tambien de la flo ra normal microbiana. 

El ev iscerado debe hacerse en c uarto frío reservado para ese fin, esta operaci ón 

incluye la inspección de la v ísce ras por un veterinari o u otra pe rsona bajo su 

superv i si ón. 

3 . Enfriam iento . 

Las aves lavadas se enfrían reduciendo su te mperatura de unos 32 QC, aprox i-

madamente a 2 ~ e, para prevenir la descomposición bacteriana y conservar la 

cali da d. El enfriamiento se logra por med io de hie lo picado del que la a ves 

absorben una pequeña cantida d de humedad, lo c ual las hace mós suculentas 

despu és del empaquetado. (21) 

4. ..Agua. 

Forma part e de un o de los factores de contaminación mós importantes" ya que se 

utiliza no solo para el lavado de la carne SinO to mb íen para lavar los utensi -

silios, maquinaria, envases; por lo que se debe tener especial cuidado al 
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hacer uso de ello. Debe rá cumpl ir con los requisitos poro agua potable. 

5 . Trocead o. 

Es un a ope í.iJción en la cual los diferentes utensilios ( c uchillos, Sierros, 

tablas de picor, etc) pueden ayudar al a umento de la corga microbiana SI 

éstos están contaminados, o no han sido tratados higien icamente. 

6 . Equipo. 

El equipo utilizado durante el proceso pued e llegar- a contaminarse confa -

ci lidad (ag ua, aíre, personal , etc ) por lo que es de suma importancia usar 

equipo fácil de lavar y desinfectar. 

7 . Aíre . 

Co nhi buy e a la contaminación ya que sirve de transpote para mu c has bacterias 

patógenas a través de particulas de polvo, los cuales pueden acumul arse en c ual 

quier lugar SI no hay una adecuada limpieza . 

8. Person al . 

C onst ituye uno de los mayores riesgos de contamin a ción SI éste es un portador 

asintomáti co, por lo que debe de entrenarséle y datle un a educa ción sanitar ia 

adecuada, indicóndole la impor tancia que tiene el lava do de las manos, bañ o 

diario, uso de ropa especial y li mpia poro traba jar dentro de las instala ci ones; 
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ademós deben realizarse controles microbiológicos periódicos 

9 . Empaque. 

Ta mbién puede ser un factor de contaminación po r lo que debe ser sometido 

a una adecuada limpieza antes de su uso . 

Las aves ya clasificadas se pueden empaquetar como aves frescas en caias 

rodeadas de hielo picado , en este caso hay que man tenerlos a una tempe -

rotura menor de 5.9C y llevarlas rap ida mente a los distribuidores al menudeo 

ya que se podrán conservar solamente unos días. 

El tiempo de conse rva ción dependeró de la cantidad de bactería que lleve, 

SI ésta fuera de 10 .000 microorganismos / cm2 se desarrolla olor desagradable y 

lama en unos 6 días a 5~C ( 21 ) . 

La protección sanitari a en el empaque significa protección contra la int roduc­

ción de microorganismos y suciedad. También comprende I a resistencia a la 

penetración de insectos que perf oran algunos materiales y a los dientes filosos 

de los roedores. 

10i Almacenami ento • 

Cada especie bacteriana crece solamente a una temperatura limitada y tiene, _ 

. para su desarroll o, una temperatura óptima , por lo que la temperatura de 

al macenamiento influye en lo alteración de los alimentos . 
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Debe ha cerse en c ua rt os fr íos e n los c ual es la temp eratura es de 25QC baj o 

ce ro y tener b uenas condi ciones hig iéni cas. 

11. HU'11edad Re!ativa . 

La humedad de l ambie:1te interviene en e! desa r ro ll o de los .m icroorga;-¡ismos 

en la superfi cie de l a li men to y var ía en función d e la te:npera tura . Los a l i -

mentos que ti end en a c ubr irse de mohos o leva duras se conservan mejor e n ba 

jq humedad relat iva . 

12. Ex pendios . 

J uega:1 un pape l deerminante en la con ta minacio:o mic robia;-¡ a . En e~ merca-

do esta contamina c ión es má s fa ctibl e por las mol os cond ic ia :1es de venta al 

por menor, ya que está n ex puestos en su mayor ia 01 aire libre , fuero de 

mostrad ores refr igera :otes, refrigerado res, ca. geladore s y además por la falta d e 

educacion sa nita ria d e la s vendedores que los sacan de su e mpaq ue or iginal po_ 

ro mostrarlos mej or al públi co. 

En el supermercado las c ondi c iones hi g ién icas son mas aceptab le s ,pero sIem­

pre ha y fa ctores q u e contribuyen a la contamina ción ( ut ens i li o s, troceado, per -

sona I , etc ) • 

. D~. C ontrol d e la So monellos is • 

Esto plantea prob le mas impor ta nt es • No di spo01emos d e ningun a vacuna efi caz . 
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~rocede cO:lceder ate:oción muy especial a los métodos de conservación y prepa~ 

ra ción de los ali mentos y procurar por todos los med ios el sanea :ni ento adecuad::> 

de mataderos¡ plantas de elaboración de ali mentos y restaurant es. 

Es imposible determinar con exactitud la frec ue:oc ia de las Salmon ellosis r ya que 

la mayo r parte de los casos son leves y muchos no son comunicad:>s a las a Jt0ri -

dades sa nitarias. En 105 Estados Unid::>s de Norte Améri ca probablemente se informa 

tan solo un caso en tre cada 10 a 20, sin e:nbargo el número de casos c0mu n icados 

ha aumentado en forma espectacular d ~ra :ot e la últi ma décad :J I lo c ual refl eja un 

incremento en la fre cuencia así como mayores índices en c uanto al desc'Jbrimi ent o 

y c omunica ción de los casos . Puede:o depender en parte este a Jmento del uso cre -

cie:ote de ciertos alimentos elab orados q ~ e pueden alberga r este tipo de bactérias. 

Nos hollamos todavía lejos del control de la Sal monellosis, lo c ual persistirá co:no 

un problema impo~ tant e de salud pública dJ rante el futuro previscibl e 

Se d-2scubreno lmen udoespeciedeS a lmonella en los a lim'cil to s . C0'110 po; eje:nplo e:o 

a ves y huevos, ya que se encuentran en el tubo gastro in t estinal de los a nima les. 

Estos microorganismos pueden sobrevivir a los métodos usados con frecuenci a para 

la conservación de productos alimenticios como la congelación. Así p'J es los P0-

Ilos y pavos congelodos,y otros tipos de alimentos contia.'1en a menudo bacterias 

de este grup0 g ue p'-' eden multiplicarse d urante la preparaclOn de alimentos, a 

menos de gue se tomen las debidas precauci ones; de lo contrario estos a iment0s 

pueden producir So Imcmellosis. 
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Un ejemplo frecuente al respecto es el pavo congelado que requiere mu c ho 

tiempo poro su deshielo . Muchos coci n eros rec urren 01 pel igra se> mét ::Jde> abre 

v iada del deshielo del pavo a la temperat ura a mbiente le> q ue propi cia lo m'J I 

tiplicación d e estos bacterias en la superfici e del ani:nal y en los cav: dades 

corporales. C uando se oso un pavo parcialmente co ngelado, lo temperat ura en 

el interior de los cavidades quizá no se eleve lo suficiente poro matar los -

microorgan ismos . (5). 



e A P I TUL o IV 



1-9 

PAR T E E X P E R I M E N T A · L 

A- Metodol ogía 

Exper imentalmente parala evalua ci ó n de la c ontamina ci ón de la carn e 

de pollo se hicie ro n los siguen tes a nálisis bacteriológicos 

Recuanto Total de Bac ter ias. 

Rec ueil to T oto I de Hongos y Levaduras. 

- Ais la miento e Identi fica ción de Sal monel la . 

Método de Rec uento Tota I en Pla ca para Bacterias. Hon gos y Levad ura s. 

Resum en del Método . 

El re cue nto Tota l en Placas se hizo para bacterias, hongos y levad.uras,para lo 

cual se tomó una muestra de las d iferent es pa rt es del pollo (pec h·J go.al a , 

mus lo, pierna y v ísceras), y se suspen dió en caldo peptona do de donde se 

-3 - 4 
tom ó la a líc uota correspondi ente poro hacer diluc iones de SI< 10 o S x 10 . 

De esto ú ltima dilución se tom ó 1 y 0.1 mI y se co locó en pla cas de petri 

estériles. adiciona ndo in med ia tamente 20 - 25 mI de medio de c ult ivo esté -

ril, fundido y enfr iad o a una temperatura de 45 - 50 g:: , i se rotó las placas 

para permitir una buena homogenización del medio con la mu estra. Se dej ó 

so li dificar el medioy se.incubó en brma in vertida a 37 QC por 24. horas. 
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Para bacterias se usó como medi o de cultivo Agar N utritivo. 

- Para hongos y levadura se usó Agar Papa Dextrosa (acidificado car, ácido ta~ 

táriCoal 10 %) ~ ~~incubaci.ón se hiz,o (;1 . t~mperatura. ambiente p_or .5 .días pr.o-

te~idos · de la luz. 

Aislamiento e Identificación de Sa lmonella . 

El aislamiento de Salmonella se efectuó mediante tres fase s fu nda me ntales 

l. Enriqu eci mi ento . 

Se tomó una muestra representativa y se suspendió en caldo p eptona do, 

de do nde se tomó la alícuota correspondiente pa ra hacer las d ilucion es 

respecti vas. 

-4 
De la dil ución 5 x 10 se to mó 1 y O. 1 mi y se colocó en tubos q ue 

conten ían Caldo de Tet rationato . Se incubó a 35 QC por 12 - 18 horas, 

Una tu rbidez en el tubo después del pe ríodo de incubación nos in dicó 

c rec imiento mi c robi a no. 

El caldo de Tetratinato es un medio de enriq uecimiento selecti vo em-

pleado en el aislamiento de Salmonella porqu e inhibe o mata el cre-

cimiento de las organismos colifarmes y permite c¡ue los or8anismos del 

género Salmonella se desarrollen . 

2. A islami ento. 

De los tubos de Tetrationato. positivos . se inoculó par el método de estrías 
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en placas de Agar MacConkey y se incubó a 35 QC d urant e 24 horas . Después 

de este tiempose observó el c recimiento en las placas y la morfología de las co-; 

·~Io nias , las cuales se c lasificaron co o lactosa positi va y lact:)sa negativa . 

El medio de Agar · MacConkeyes empleado para diferenciar la s cepas de Sal mo ­

nella de los mi enbros de l grupo Coliformes, dá una diferenciación más definida 

e ntre estos patógenos entéricos y el grupo colifo rm e. 

Los ba cterias de C olonias co l ifonnes son de c ol or rojo y p ' eden estor rodeados 

de una zona de b ilis precipitada . Esta reocción es debida a la acción d e los 

ácidos, producidos por lo fe rm enta c ión de la lactosa ( la ctosa positiva) sob re 

los soles b il iares y la subsiguient e absorción d e ro jo neoJ tro. 

Los ba ci los del tifus, porati fus. y de disenter ía no fermentan la lactosa ( lactosa 

negat ivo) y no alteran mucho la aparienc ia del medio. En realidad . estos co lo 

nias que dán una reación alcali na.son incoloras y tra nsparentes. 

De las co lonias lactosa negativa se resembró por el mé todo d e estrías. en Agar 

Sulfito Bismuto. Se observó co lon ias d e color neg ra " c on brillo metálico café 

amorronadas y verdes . 

El medio de Agar Sulfito Bismuto es un medio muy selectivo empleado espec ia l 

mente poro el aislamiento de Sal monella ty phosa. Ta mb ién resulta satisfa c tori o 

poro el aisla mien to de otros mie'mbros del grupo Sal monell a, particularmente des -

pues 

\

'" BIBLIOTECA CENTR l 
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de l enriquecimiento preliminar en caldo con Tetrationato. 

En este medio la s colon ias correspondientes a Sa lmon ella typhi son negras , con 

brillo metalico. Los colonias q u e no sean de tifus se desarrollan frondosament e 

formando colonias verdes, pla nes o ligerament e abultadas (~. paratyph i I ~' ttQb..i ­

mur ium y ~. cholera esuis). 

3. Ident ificación . 

De los colonias que presentaron caracter ísticos correspondientes 01 genero 

Salmonella a pa rti r del Agar Su lf ito Bismu to, se reali 7aron 105 pr u eoas bio -

qu ímicos siguientes : IMVI C ( Ind ol , Roj o de Met ilo, VogES - Proskau er. C i ­

tra to), TSI, Urea, Movilidad y fer menta c ión d e Azúcares. 

B- Materia l , )! Equipo 

1- Ma teri al 

Bolsos pl ást icas estéfi les 

C uc hi Il os 

Hielera 

Tubos de ensayo con tapón de rosca 16x 125 mm 

Tubos de ensayo con tq:>ón de rosca 13 x 100 mm 

ErIenmyers 1000, 500 Y 250 mi 

Probeta s 100 Y 500 mi 



Pipeta morh de 1.5 y 10 mi 

Placas de petri 

2- Eq u i po 

Autocla ve Boekel 

Horno Telco 

Estufa Nscher 

Reffigerodor Cetron 
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Contodor de Co lon ias Darkf ield Q uebec model o 3325 

Equipo para filtración por membrana 

Baño d e María 

Balanza granataria 

Hot plate 

Bandeja de disección 

3 - M e dio s d e e u I ti va 

Aga r Nutritivo 

Agar Papa Dextrosa 

Agar Sulfi to Bismuto 

Agar MacConkey 

Caldo Peptonado 

Medi o de movi I ida d 

Ca ldo de T~trotianato 
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Med io RM - VP 

UreEJse test Broth 

Agar Triple azúcar y Hierro ( TSI ) 

Si mon s C¡:rdo Agar 

4 - R e oc ti vos 

Solución de C ristal violeta 

Safranina 

Alcohol - Acetona 

Acido tartárico al 10% 

Yodo metálico 

Yodur o de Potas: io 

Alcohol al 95% 

Agua desti lada 

Solución de hidroxido de potasio al 40% 

Alfa Naftol 

Alcohol etíli c o a bsoluto 

Parodi metil aminobenza l dehído 

Acido Clorh íd rico 1N 

Hidroxido de sodi o 1N 

Lactosa al 6% 

Man itol al 6% 

Gl u c osa al 6% 

Sacarosa al 6% 
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"Azul- de bromorimol 

c- Procedimiento. 

Se analizaron 100 muestras de diferentes marcas comerciales y diferentes luga ­

res distribuyéndolas de la siguiente manera: 

33 de mercados municipales, 33 de supermercado s ( las pri mera s 5 de cada su -

permercado corresponden a pollo s troce ados sumando un total de 15 muestras, y 

los 18 restantes son muest ras de pollos entero s) y 34 de granjas . 

En los mercados y granjas solo se anal izaron pollos enteros. ( ver e S61u e ma N~ 1) 

1- Recol ección y Pre paración de la Mu estra . 

La recolección se efectuó en bolsas plástica s estériles y se colocó en hie lera s 

hasta el momento del análisi s. 

En los mercados algunas muestras teníabl c ubiertas plásticas, y otras se encon -

traban al descubiertos. En los supermercados y gran jos las muestras e staban 

deb i damente empacadas. 

Se pesó asepticamente 50 g de muestra y se co locó en bolsas plástica es ­

téri I previa men te pesada. 

Se agreg ó con una probeta estéril 100 mi de caldo peptonado mantenido a 

una temperatura de 45 ~ e . 

B 
l 
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Se agitó hasta homogeniza r la suspensión 

Se tomó asepticamenre con una pipeta marh estéril ( graduada ha sta 1.0 mi? 

0.05 m I de la bol sa y se colocó en un tubo de ensayo y se comp l eró el vo­

lumen a 10 mi con caldo peptonado (dilución 5xlO-3 
) y se homogenizó. 

- De la dilución antori or (5xlO-1 se tomó 0.05 mi con una pipeta morh esté -

ril graduada hasta 1 mi}, y se completó a un volumen de 10 mi (dilución 

-4) , 5x lO y se homogenizo. 

Con esta última dil ución se hizo el anólisis. 

2 - Recuento Total de Bacterias 

- Con una pipeta morh estér il se tom ó 1 y 0.1 mi ¡;le la dil uc ión 5xlO- 4 y se 

colocaron en placas de petri estéri les previamente rotuladas. 

- Enseg uida se agregó 25 m I de Agar Nutritivo fundido y enfriado a 45 ~, a 

cada placa y se homogenizó con mov imiento rotatorios. Al mismo tiempo se 

llevó un blanco que contenía únicamente el medi o de c ul ti vo, para compro-

bar la esteri I idad del med io. Se deió sol idificar el me dio y seguidamente las 

las placas re petr i s e inc uba ron a 37 de por veinticuatro horas, colocándose 

en forma inverti da. 

- Al cabo de este tiempo, se hicieron los lecturas correspondientes utilizando 

el contador de colonias. 
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3- Recuento Total de Hongos y Levaduras 

Con unapipeta morh estéril se tom ó 1 y 0.1 mi de la dil ución 5xl0-
4 

y 

se colocó en placas de petri estériles. 

Enseg uida se agregó a coda placa 25 mi de Agar Papo Dextrosa (acidi ­

ficado con ócido tartárico al 10% ) fundido y enfriado a 45 ~C y se 

homogen izó con movimiento ro tator ios. Al mismo tiempo se llevó un blan 

ca que contenía únicamente e l medio de culti vo. poro comprobar lo este -

rilidad del medio . Se dejó solidificar el mi.di o de c ultivo y seguidament e 

o 
las placas de petri se incubaron a 25 -C por 5 días, col ocándose en formo 

inverti da. 

Se asumió gue el crecimiento era mayor gue 1014 microorganismos / g de m , e~ 

tra, ya gue el crecimiento en las placas fue muy abundante e incontabl es. 

Pop lo gue se tom ó el crite ri o de reportar como positivo si hu bo crecimiento 

en la placa . y negativo cuando no hubo crecimiento . 

4- Aislamiento e Identificación de Salmonella. 

Con una pipeta esféril se tomó alíc uotas de 0 .1 y 1 mi de la diluc ión 5xl0-~ 

y se inoculó en tubo de ensayo gue conten ían 10 mi de caldo de tetrationata. 

Se inc luyó un tubo gue solo contenía caldo de tetrationato el cual nos sirv ió 

como tubo testigo. 



-

.. 28 

Se incubó a 35 ~ C durante 12- 18 hora s. 

A' partir delos tubos con caldo de tetrionato se inoculó en plocas de 

Agar MacConkey de manera que se pudiése obtener colonias aisladas: 

Se incubó a 35 bc durante 24+ 2 horas, colocóndose en forma inver 

tida. 

Al cabo de este tiempo se observó cui dadosament e los coloni as desareo 

\Iodos las c uales tenían las siguientes caracter ísticas: 

Colonias redondos, transparentes (lactosa negativa), distribuidas en toda 

la placa en abundancia ; Co lon ias rosados, b rillantes, redondas, c remo ­

sas (lactosa positiva), distribuidos abundantemente en todo la placa . 

Se hizo un frotis de los 2 tipos de colonias obtenido s en el medi o de 

Agar MacConkey y se co loreó por el método de Gram. Se observó en 

el mi croscopi o y se anotó resultados. 

En base o los resultados del frotis se seleccionó colonias típicas lactosa 

negativa y se resembró en Agar Sulfito Bismuto. Se incubó a 35 ~C 

por 24 horas. 

Al cobo de ese tiempo, se observ ó c re cimi ento de co lon ias que tenían 

las siguientes características: color café., negras con brillo metalico. 

verdes; toda s redondos y cremosos; con crecimiento abundant e . 
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Con las colonias sospés::hosas de Sal mone l la se realizó las sig u ientes prue-

bas bi oqu ími cas 

0- Indol 

Se inoculó el caldo de triptófano al l°/o. Se in cubó a 37 ~C durant e 24 a 

48 horas. Se agregó 5 mi de éter y se agitó, se dejó en reposo por 2 mi 

nutasy lueg o se añadió 5 gotas del rea ctivo de Kova c o reactivo de Erlic n 

por las paredes del tubo. Una reacción positiva se manifiesta por la form a 

ción de un anillo rosado en la interfase del medio de c ultivo y el solvent e 

(éter) . Esto es debido a q ue la bacteria posee la en2'ima triptafanasa . 

b - Ro jo de Metil o 

Esta prueoa detecta la acidez del medi o. A 5 mi de cultivo (Medi o RM - V P) 

se le añadió5 gotas de solución de Ro jo de Metil o. 

Una reacción posi tiva se indica por la presencia de un rala defi nido,. la re-

ac c ión negativa se indica por un color amari 11 0. 

La prueba está demostrando q ue la ba cter ia ha seguido la fe rm entación ócido 

mixto o fó rmi co. Una vez c:¡ue se ha formado óci do pir úvi co a partir d e la 

glucosa, se fo rma: fo rmato y ácido acético o acetato,. aquíinterv iene una 

enzima que es la pirúvico t ransacet il asa, sin esta enzima la bacter ia no sigu e 

la v ía ácido fórmico, entonces a un ¡:> H de 6 ó de 5, las bacterias son in duci­

dos por una enzima c:¡ ue es la hidrogenol a sa fórm ico. 
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Los productos ácidos de las bacterias el agregar el indicador varían de amarillo 

a roj o. Esta prueba para Sal mon ella es positiva . 

c- Voges - Proskauer 

A 1 mi de c u lt ivo de añadió 0.6 mi de alfa naftol en alco hol etílico absoluto 

y 0.2 mi de hidroxid o de potasio al 40% . 

La prueba es positiva si desarrollo un color rosa. 

Algunas bacteri as a partir de ácido piru·vico pueden producir acetil - metil car ­

binol o acetoína, este c ompuesto en presencia de oxígeno mole cul ar y por re­

ducción forma 2,3 butanodiol que se oxida rápido ; en Voges Proskauer lo que 

se det ecta es la presenci a de acetoína que es más estab~e . 

Para Salmonella esta prueba es negativa lo q ue signif ica qu e la bacteria no ¡ . 

produ ce acetoína . 

d- C itrato 

Se inoculó la superf icie de un tubo con med io de Agar C itrato de Simons, se 

incubó a 37 ~C dura nt e .· 24 a 48 horas . La reac ción positiva se manifiesto por 

crecimiento de bacterias en la superfi cie del medio, y el cambio de color del 

med io, de verde a azul . Esto es debido a que la bacteria utiliza como úni ca 

fuente de carbono el ci trato. 

Pa ra Sa lmon ella esta pr ueba es positiva.. 
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Trip le Azúcar y Hierro (TSI) 

Entre lo's componentes del medio tenemos : glucosa, lactosa. sucrosa, el sulfato 

amónico férrico c¡u e es el detector de la producción de ácido su lfhídrico; el rojo 

de fenol es el indicador c¡ ue d et ecta el cambio de pH. El pH final es 7.2 (a este 

pH el medi o es calar roj o). Est e indicador en medi o alcalino es rojo y en me 

dio ácido amari 110 • 

El tiocianato de socio es la fuente de azufre c¡ue la bacteria util iz a para la 

producción del ócido su lfhidríco 

A partir de las colonias sospechosas de Salmonella observadas en el medio de 

Agar Sulfito Bismuto, se ino c u ló en tubos c¡ ue con tenían med io de Tr iple A7ú car 

y Hierro (TSI), puncionando primero el medio hasta el fondo y lu ego se esparció 

el inóculo sobre el bisel. Se incubó a 37 2C por 24 horas 

de la prueba se puede hacer de lo sig u iente forma: 

La interpretación 

N/ N: Bisel rosado ( N), fo ndo rosado ( N), significa c¡ue la bacter ia no fe rmentó 

ninguno de los azúca res . 

N/ A Bisel rosado (N), fondo a marillo (A), significa c¡ue lo bacteria fe rmentó 

la glucosa/pero no lac tosa y suprosa 

A/ A Bisel amarillo (A), fondo amarillo (A), si:;nifica c¡ue la bacteria fermentó 

la gl ucosa. lactosa y sucrosa . 
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- La prod ucción de gas (H 2 ), se manifiesta por bu rbu jas C0 n rompimient'l 

del fondo alg unas veces . Esto es debido, a que la bacter iaJq 'Je se Ino 

c uró tiene una enzima q ue es la hidrogenolosa , q ' Je es capa7 de transfo'r 

mar el ácido fórmico fo rmado a partir de la g luc osa en H2 y CO 2(gas Hi 

drógeno y Dioxido de carbono re spectivamente) seg ,"n las rea cc ión: 

Enzima 

H - COOH H id rog eno lasa + 

ácido fó rm ico 

La prod ucción de un precipitado negro es debido a la fo rma c ión de H2S. 

Significa q ue algunos microorgani smos tienen la habilidad de produ c ir ócL 

do sulfhídrico por la utilización de compuestos que tienen azufre. 

Para Sal monella los resultados del TSI son N / A con producción de ócido 

su lfhídrico. 

f- Urea 

Se inoculó un tubo con caldo de urea y se homogenizó. Se inc ubó a 37 

~c por 24 horas. 

Una prueb'a positiva se manifiesta por un cambio de color en el medio, 
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del amarillo a rosa o rojo púrpura debido a la presencia de la enzima ureasa 

en la bacteria • 

Para Salmonella esta prueba es negativa por lo que no se produjo ningún cam 

bio de color esto significa la ausencia de la enzima ureasa en dicho bacteri.a 

g- Movilidad 

Se inoculó en un medi o semisól ido, lo bacteria se sembró con asa recto hasta 

el fondo del medio, se incubó o 37 oC durante 24 a 48 horas.- Si los bac 

terios no son móviles el crecimiento no se difunde mas I olió de la linea de 

puntura, pero si es móvil, el c recim iento se difunde visiblemente formado turbi 

dez. La Salmonella es una bacteria móvil, por lo consig uiente el crecimiento 

se difundió visiblemente 

h - Fermentación de Azúcares • 

Para coda muestra 

1) Se preparó 12 tubos con ca ldo peptonodo , poniendole a cada un o su corres 

pondiehte campano Dur ho m' s y se esteri I izó a 15 libras de presión por 15 

minutos. 

2) Se preparó soluciones de sacarosa, glucosa, maltosa, manitol , todos al 

6%. Se ester i I izó por fi I trac i ón en membrana . 

3) Se distribuyó los doce tubos preparados en el paso (1) en c uatro series de 
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3 tubos cada uno,(2 tubos para el azúcar que se probó y e l otro para 

el tes tigo). Se rotul ó debidamente. 

4) A los dos primeros tubos de codo sere, se añadió asépti co mente 10 mi 

del azúcar correspondiente, OSI 

Serie 10 mi de sacarosa al 6 % 

Serie 2 W mi de gl ucosa al 6% 

Serie 3 10 mi de lactosa al 6% 

Seri e 4 10 mi de manitol al 6% 

5) Se inoculó los tubos con las bacterias y de manera semejante se inocul ó 

un tubo t est igo, con teniendo el mismo medio, excepto al azúcar a pr<:. 

bar • 

6) Las observaciones se hicieron a las 24, 48, 72 horas y cada semana 

durante 24 días, se observó 

Cambio de FiH que sufre el medi o ( de color azul pH = 7.6 pasa a 

pH = 6 color amarillo) por la producción de ácido, durante el pro­

c eso fermentativo. 

C02 desprendido y capturado por la campana Durham 's . Se considera 

una fermentación positiva • 

En el momento de llevarse a cabo la inoculación si todos los tubos 

son de color azul y las campanas Durham'5 se encuentran completam en_ 
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te llenas de medio, se considera negativa la prueba • 

La Salmonella ferme ntó únicamente manitol y gl ucosa. 

D. Cálculos. 

1. Cálc ul o de la fracción de gramo de muestra por alícuota tomada (1 -

y 0.1 mi) (v er esquema No. 3 ) 

Para la primera dilución 

Peso de muestra .: . 50 g. 

Volumen : 100 mi. 

50 g - 100 mi ( 0.5 g/ mi) 

1 
0.05 ml~ 10 mi (0.0025 g/ mi 

En la pri mera dil ución se tuvo 0.0025 g/ mi 

Para la seg unda di lución 

10 mi (0.0025 g/ mi) 

J05 mi ~ 10 mi (0.0000125 g/ mi 

En la segunda dilución se tuvo 0.0000125 g/ mi 
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Cuando la alícuota fué I mi se tenía 0.0000125 g/ ml.* 

Cuando la alícuota fué 0.1 mi se tenía 0.00000125 g/ m\.* 

* Datos necesarios para el Recuento Total de Bacterias. 

2. Recuento Total de Bacterias 

Se utilizaron las siguientes formulas 

a- Dilución inicial x Di lu ción subsiguiente x cantidad en placa=fd 

fd= factor de dilución 

b- Reciproco del factor de dilución x No de colonias = Recuento 

Total. contadas 

Ejemplo 

Para alícuota de 0.1 mi número de colonias contadas = 30 

Dilución inicial 
-3 

5x 10 = 1 ---
5000 

Dilución subsiguiente 5X10-4 
= 

50,000 

Cantidad en placa 0.1 mi = 1 
. 10 

Sustituyendo en (a) 

I 81B­
\ u 
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x 1 x 1 = Fd. -- . 50,000 10 5000 

Factor de dilución 1 
25xlO

B = 25x10-8 

RecífToco del factor de di lución : 25 xl08 

Sustituyendo en (b) 

25 x 108 x 30 = 750 xl08 

750 x 108 = No. de mo en 0.00000125 9 de muestra 

Luego se tiene 

750 x 10
8 

- 0.00000125 g 

x-l.O g. 

14 
x~600 x 10 mo / g de muestra 

Para alícuota de 1.0 mi 

Número de colonias contadas = 80 

La cantidad en placa = 1.0 mi 

Sustituyendo en (a) 

5000 
x 1 x I = fd 

50,000 

-7 
fd = 25x l0 
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Recíproco del factor de dilución: 25 x 107 

Sustituyendo en (b) 

25 x 10
7 

x 80 = 2000x 10
7 

Luego se tiene 

7 
2000 x 10 - 0.0000125 g. 

x 1.0 9 

14 
x = 16 x 10 mo/ g de muestra 

Se calculó la media ari tmética de los resultados de las alícuotas 0.1 

y I mi de la siguiente manera : 

Al icuota 0.1 mi = 600 x 10 14 

Alícuota .1.0 mi = 16 x 10
14 

Media aritmética 600 x 10 14 + 
2 

Media aritmética = 308 x 10
14 

mol 9 

16 x 1014 

de muestra • 
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ESQ UEMA N~ I 

ESQ UEMA DE LA DISTRIBUCION DE MUESTRAS. 

N~ TOTAL DE MUESTRAS 
100 

I ¡--- ----- I 
GRANJAS 

34 
MERCA DOS 

33 
SUPERMER e A o O S 

33 
.po. 
o 

G R I\ NJA 
A 

GR A NJA 
8 

1I 
GRANJA MERCAD O MERCAD O MERCAD O TRO C EAba 

C A 8 C 15 

rh 
SUPER SUPER SUPER 

A 8 e 

ENTER OS 

18 

¡--l 
SUPER SUPE R SUPE R 

A 8 e 



ESQUEMA Nt 2 
ESQUEMA PARA LA PREPARACION DE LA MUESTRA 

50 GRAMOS DE MUESTRA + 
100 ML. DE CALDO PEPTONADO 

10.05 ML. 

-~--

9.95 ML. 

DE 

CALDO 

PEPTONADO 

DI L UC ION 5 X 10-3 

\0.0 5ML . 

9.95 ML. 

D E 

CALDO 

PE PTONADO 

D I L U C ION 5 X 10-" 
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ESQUEM A N!:? 3 

ESQUEMA DEL N° DE GRAMOS PRESENTES EN 

LA DILUCION 5 x 10- 4 

50g. -- 100 ML . lO.5 9 IML.) 

1 
0.05 ML . -- 10 ML.{0.0025 g/ML.) (5)(10- 3 ) 

l 
O . O 5 M L. -- 10M L. ( O . 000 O 1 25 9 1M L ) ( 5 x 1 0-4 ) 

/ \ 
0.1 ML 1.0ML. 
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ESQUEMA N° 4 

ESQUEMA DE RECUENTO_ TOTAL . METODO DE LA PLACA VERTI DA . 

RECUE N TO TOTAL DE BAC T ERIAS 

o I U e ID" 

I M L. 0 .1 M L . 

M ED IO AGAR NU TR IT I VO MEDI O A GAR NUTR I T I VO 

REC U E N TO TOTAL DE HO N GOS Y LEVAD U RAS 

I ML. 

AG A R PA PA DEXT RO SA 

OILu eIO ,", 

5 ~ 10-" 

48 HORA S,5 DIAS , 7 DIA S 

A 25:¡ 2° e 

O. I ML . 

AGA R PAPA E XTRO SA 
A C I D I F JCADO C ON A CIDO 

P H : 3 .5 T A R ~ A R J e O AL 10% 



::SQUEMA N o 5 
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::SQUEMA PARA A ISLA MI EN TO E IDENTIFICACJON DE SALMONELLA . 

I __ J 

9 ML. DE 

TE T R A TiÍ.ONA-fa 

12 A 18 HRS. A 

35:t 2°C 

AGAR MocConkey 

------

PILUCIO N 

0.1 M.L . 

---=, 

9.9 ~L. DE 

CALDO DE 

E TRATj' ONA TO 

1

12 A 16 HRS. A 

35± 2° C 

0~~ 
AGAR Ma cConkey 

T E S T I G O 

10 ti. L . D E 
CA L 0.0 D E 

T E TRA T ioN TO 

~ HRS. A 35 ! zOC 

LACTOSA 

N EGATIVA 

'-. r 

----- LACTO SA POS I T I A (DE SCARTAR l . 

~ S ULFITO B I SMUTO 

?R U E ::>!:..S B IO OLJ IM IC.c..S 

- U RE!:.. 

M O V ILID AC 

s . I 

- 1M V" l e 

rG_U COS.c.. 

~C"ROSA 

IU .. ILTO!... 

~CTOS!. 



CAPITULO V 
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RESULTADOS 

CUADRO N° I 

RECUENTO TOTAL DE BACTERIAS EN MERCADOS MUNICIPALE S 

NO DE BACTERIAS 19 . DE MUESTRA & 10
14 

N° DE MUESTRA 
M ERCADOS 

I 10 I I 2 3 4 5 6 7 8 9 II 

A 308 409 369 411 5 1 0 389 57 1 e 9 309 520 1 420 

I 

B 11 7 104 708 21 3 B 5 21 85 18 o 310 .918 110 

C 4 o 5 5 1 o 366 36 o 2 1 0 204 64 134 182 264 408 

CUADRO N° 2 

RECUENTO TOTA L DE BACTERIAS EN SUPER MERCADOS 

N ° DE 8ACTERIAS 19 DE MUESTRA & 10 14 

N° DE MU ESTRA 

SU P E R M E R CAD O S TROCEADOS ENTEROS 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 II 

A 20S 23 S 163 102 o 1520 105 10 3 52 9 1 1 02 85 

B 52 o 6 1 5 10 2 o 560 98 2 510 123 I 62 153 257 184 

I 

e 62 102 83 10 2 206 63 41 31 51 42 41 

. 



CUADRO 
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RECUENTO TOTAL DE BACTERIAS EN GRANJAS 

N° DE BAC"t/19· DE MUESTRA X IOJ4 

N° DE M,UESTRA 
GRANJA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 I 12 

A 101 4 1 O 20 O O 5 1 7 ) lO 20 30 

8 10 61 34 51 44 31 2 1 5 1 30 1 I 3 1 

I 

e 5 1 15 1 101 61 71 111 7 1 102 104 163 1 B4 1 20 

-

CUADRO N~ 4 

RECUENTO TOTAL DE HONGOS y LEVADURAS 

PROCEDE N C I A 
N° DE 

% POSITIVAS °/0 NEG ATIVAS 
MU ESTRA 

POS I TIVAS N E GAT IVAS 

MERCADOS 33 29 87 .BB 4 12.12 

SUPE RMERCADO S 3"3 25 7 3 . 50 B 24 . 24 

GRANJAS 34 20 58 . B 14 4 ·1. 2 

N° D E MU ESTRAS 

TOTAL ES 100 7 4 7'1 26 26 

B/8ll -



CUADRO 

CONTAMINACION CON SALMONELLA 

NO DE I 
I I NE GATIVAS ! O/o NEGATIVAS PROCE DEN CIA MUESTRAS i POSITIVAS %POSITIVAS 

I I I I 
M ERCADOS I 

I 

I MUNICIPAL ES I 26 

I 
78. 8 

I 
7 2 1. 2 33 I I 

¡ I I 
I -

I 
I I I 

I I 
I 

SUPERMERCADOS 33 I 9 I 57 .5 I 14 42 . 4 

I I I J I 

I I I I , , 

i I I I I 
GRANJAS 34 

I 
10 I 29.4 I 2..4 

I 
70 . 5 

I 

I I 

N!? D E MU ESTRAS I 
i 

I 
I 

TOTALES 100 

I 
55 ~ 5 

I 
45 4 5 

-
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DISCUSION 

Para el análisis microbiólogico de la carne de pollo se toma en cuenta 

los siguientes factores ; la procedencia de la muestra, empaque, troceado, 

lugar de distribución, temperatura, manipuleo; razón por la cual se aplicó el 

método recomendado en la referencia (25), ya que se adaptó a las necesidades 

del análisis y a nuestros objetivos. 

Debido a que la carga microbiQpapresente en las muestras era alta se ni 

cieron diluciones mayores para poder cuantificar el crecimiento microbiano. 

Para el análisis se seleccionó mercados, supermercados y granjas con ma_ 

yor afluencia de público y situados en el área de San Salvador. Como pode.. 

mos observar la contaminación en los mercados fué bien alta, se obtuvo valo_ 

res desde 21 x 10 14 hasta 1420 x ID 14 microorganismos por gramo de rrues 

tra • 

Al efectuar la recolección de las muestras se observaron las siguientes 

condiciones: pollos con y sin empaque, colocados en bandejas que contenían 

restos de agua y sangre en algunos casos presencia de insectos como las mos 

cas que son vectores de enfermedades • 

Todas estas condiciones se presentaron bien marcadas en el mercado (A), 

por lo que sus valores de contaminación son muchos más altos que los de ( B) y 

(C) • 
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En los supermercados las muestras estaban empacadas en forma adecuada; los 

pollos enteros en bolsa plástica, y los troceados en bandejas de polietileno cu-

biertos con una película protectora (film), colocadas en mostradores refrigerantes. 

A pesar de que las condiciones higiénicas fueron mejores que la de los mer-

codos se obtuvieron valores altos de contaminación, sin embargo de los tres su-

permercados analizados el (C) presentó mejores condiciones higiéniaas por lo tOQ 

to valores de contaminación obtenidos fueron menores. 

En los pollos troceados los valores de contamiminación fUEron más alto que 

los de los pollos enteros. 

En las granjasde5pués del prgceso de sacrificio, eviscerado y empacado los 

pollos se almacenan en un cuarto frío cuya temperatura es de 25".9Cbajo cero 

hasta el momento de su venta. 

Al comparar los resultados de granlas Y supermercados se observa que la me-

nor contaminación correspondió a las granjas, obteniéndose valores que fueron des. 

14 
de cero hasta 184 x 10 mo/ gramo de muestra. 

Para Recuento Total de Hongos y Levaduras la contaminación fue más alta en 

los mercados ya que se obtuvo un porcentaje de 87. 8 % • 
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De las 100 muestras analizadas, 74 fueron positivas y 26 negativas. 

En la contaminación con Salmonella podemos observar que las de los mercQ 

dos fué más alta puesto que en 26, de las 33 muestras analizadas se aisló Salmo 

nella • La contaminación más baja fué la de las granjas, en 10 de las cuales,de 

las 34 analizadas, se aisló dicha bacteria • 
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CONCLUSIONES 

En los mercados debido a las condiciones higiénicas en que se encont raron 

las muestras, los resultados obtenidos no son aceptables porque sobrepasan los es 

tandares establecidos para carne de aves (5x10
3 

a lxl0
5 

microorganismos por gr~. 

mo de muestra ), por lo tanto son carnes de mala calidad microbiológica. 

En los supermercados los valores obtenidos en las muestras de pollos trocea. 

dos son más altos que los correspondientes a las muestras de pollos en teros . Esto 

se debe a que en el troceado intervienen varias factores que aumentan la cont<: 

minación , tales como: cuchil los, tablas de picar, manipuleo, temperatura, hum e 

dad relativa, etc. 

En general se puede decir que la contaminación de las muestras de supermer 

codos fué menor que la de los mercados por las razones siguientes: almacenami 

ento adecuado en mostradores refrigerantes con una temperatura de 8 E,C y en 

congelación a 25 9,C bajo cero; el personal usa rop:J adecuada (gorro, guantes 

gabacha ), el equipo e instalaciones son sometidos a una limpieza periódicame~ 

te en la cual el equipo se lava a diario y las instalaciones son desinfectadas 

con soluciones de cloro dos veces por semana. 

A pesar de las condiciones antes mencionadas, estas muestras no cumplen 

con las standares internacionales para carne de aves, por lo tanto son carnes 
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dé mala calidad microbiológica. 

La contaminación de las granjas fué menor que la de supermercados y mercados 

dado que en las muestras procedentes de la granja se reducen los siguientes factores 

de contaminación : Transporte, troceado y tiempo de almacenamiento; por lo cual 

la carga microbiana es menor. 

Por tanto algunas deJas muestras analizadas cumplen con los standares internaciona 

les y por consiguiente son de buena calidad microbiológica. 

En el Recuento Total de Hongos y Levaduras se usó la misma dilución q ue para 

Recuento Total de Bacterias (5xlO-
4

), a pesar de que esta dilución fué alta, el -

crecimiento fué abundante y variado. Esto se debió a factores como: humedad, 

exposición de la carne al 'aire, pH de la carne, que favorecen el crecimiento de 

hongos y levaduras. 

En la contaminación con Sa Imonella del número total de muestras ana I izadas, el 

55% fueron positivas, y el 45% fueron negativas, Esto demuestra que la con tami -

nación con Salmonella fué muy alta debido a : contaminación del agua, porta-

dores asintemáticos, alimento que come el pollo, etc; por lo que se considera 

. un alto riesgo de contaminación para el humano. 

La mayoría de los valor.as obtenidos en el ana1isis se rechazan, porque los s~ 

dores internacionales establecen que los alimentos no se admiten bacterias patógenas. 

Por lo que podemos decir que las muestras analizadas con resultado positivo que -

constituyen la mayoría/son inaceptables para .el consumo. 
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RECOMENDACIONES 

Que el Gobierno de la República a través del Ministerio de Salud Pública, 

establezca las leyes necesarias para el control de calidad de la carne de 

pollo y de todos los al imentos en general • 

Que las autoridades gubernamentales por medio del Ministerio de Salud Pú 

blica , efectúen una campaña para que las personas que se dedican al co-

mercio de la carne de pollo y otros al imentos, reciban una educación sanj 

taria, y de esta manera se eviten las infecciones causadas por Salmonella y 

otros microorganismos patógenos. 

Realizar exámenes bacteriológicos periódicamente al personal de granjas e 

instituciones que se dedican a la distribución y manipulación de alimentos. 

Si se descubren portadores asintomáticos de Salmonella, debe prohibirse a 

éstos manipular los alimentos mientras no hayan recibido el respectivo tratg 

miento médico. 

Realizar exámenésbacteriológicos de algunas muestras de pollo de cada esta 

blecimiento comercial y si éstas están contaminadas retirarlCl;s del consumo 

público. 

Efectuar análisis microbiológicos del alimento que se le dá al pollo y del 

agua de lavado, con el fin de evitar riesgos de contaminación • 



Crear una sección a través del Ministerio de Salud Pública que se encargue 

de dar a conocer los brotes y casos de enfermedades causadas por alimentos 

contaminadas con Salmonella y además impulsar el mejoramiento de los estudios 

epidemiológicos y de laboratorio, y dar una exacta información estadística de 

casos a las autoridades correspondientes • 

Conceder atención especial a los métodos de conservación de 01 imentos y 

procurar por todos los medios el saneamiento adecuado de granjas, plantas de 

elaboración de alimentos, restC!urantes, comedores, etc. 

Todos los aves destinados al comercio deben ser sometia:las o inspección y a 

uno evo! 'Jación microbiológica paro asegurar su sanidad, con objeto de que 

las aves se examinen vivas, antes del sacrificio, en el eviscerado y durante y 

después del empacado, Esto inspección debe ser obligatoria poro proteger la 

salud pública. 

Que lo Universidad de El Salvador, por medio de la Facultad de Química 

y Farmacia continúe realizando trabajos de investigación de este tipo y así 

contibuir en el control de la Salmonellosis. 
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