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1. IFTROCUCCIOH

Las muestras de salchicha utilizadas en este trabajo son un
procducto elaborade a base de carne de porcino, sales de cura y
condimentos, perfectamente trituracos y mezcladQ_fs, : son ambutidos
en tripas finas de cerdos; presentando estrangulémientos mas o
menos uniforme, procesados a una temperatura que no llega a los
100°C. Las salchichas deben prepararse, con carnes provenientes
de animales sanos, sacrificados bajo inspeccifén sanitaria; en su
elaboracifn se tolera la adicidn de pequenas cantidades de agua
y almidén; pero no debe permitirse el empleo de colorantes den
tro de la muestra, sinc sflo para colorear los envoltorios. las
caracterfsticas fisicas y quimicas se refieren a que debe presen
tar reaccidn negativa al amonfaco, carecer de vestigios de gas
sulfhidrico y poseer un valor de pH poco &cido (Nommas Sanitarias
de alimentos, 1966).,

Tl jamdn es un producto alimenticio preparado con muslos de
cerdo y en cuanto a sus caracteristicas quimicas deben ser simi
lares a las correspondientes a las de salchichas.

Los alirentos procesados, ya sea por su aspecto apetitoso
o por la facilidad dc preparacién, presentan una tasa muy alta
de ccnsuno en nuestrco pais. En base a lo anterior se considerd
de gran necesidad e importancia realizar los anflisis bacterio-
1&gicos de salchicha y jam®n con el propSsito de conocer el gra

do de confiabilidad higiénica de ellos, y sugerir las medidas
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posibles de prevencidn de enfermedades gastrointestinales que
pueden seor producidas principalmente por micrcoorganismos entre
cllos los colifcrmes considerados came indicadores de contamina
cifn fecal. Estos se clasifican en dos géneros y seis especies;

s8lo uno de ellos, Escherichia coli, pucde llamarse netamente

forme intestinal (Gebhardt, 1972).

Algunas ccpas de E. coli scn en realidad patSgenas y produ
cen infeccicnes intestinales graves y a veces mortales. Otras
especies de bacterias coliformes estin ampliamente distrilbuidos
en la naturaleza v se cbservan en el intastino del hambre y de
animales (Gebhardt, 1972).

En los embutidcs pueden desarrollarse Clostridium botulinum

y estafilococos, productores de toxinas botulinicas y enterotoxi

nas respectivamente,

Entre otras enfermedades entSricas estd la salmonelosis hu
mana que es producida por las Salmonellas y presentan caracteri_sl
ticas de gastroonteritis aguda que se manifiesta por dolores ab
dominales generalmente violentes y de escasa duracidn, sequidos
por fenfmencs diarré&icos, debidos al consumo de cames poco co-
cidas ¢ a ambutidos camo la salchicha. La Shigelosis transmiti
da por alimentos rcsulta casi siarpre de la contaminacidn de un
excretor humano que ha tocade alimentos liquidos o himedos irm—
perfectamente cocidos y conservados lucgo a una tamperatura que

pemite la proliferacién de las bacterias (Sanz Egana, 1967).



Loz objetivos fuerons

a) Determinar las condicicnes higiénicas de los alimentos
procesados, salchicha y jam‘n.

b) Identificar algunos de los contaminantes bacteriocldgicos
de dichos productos.

c) Hacer las cbservacicnes correspondientes y sugerir las
medidas necesarias para la obtencifn de alimentos de me

jor calidad.

2, REVISIC LITERARIA

La elaboracifn de los alimentcs tiende a modificar la pobla
cifn microbiana de los mismos al inactivar las formas sensibles
por un procedimiento particular y permitir que predaminen las re
sistentes (Gebhardt, 1972).

Los micrcorganismos que crecen llevan a cabo camblios carac-
teristicos, debido a sus esquemas metabdlicos, alteran el sabor,
olor y aspectos e los productor que les sirven de sustratos.
Los alimentcs, para el horbre y animales, pusden clasificarse se
gin su crigen an; productos vegetales, productos animales y pro-
ductos elaborados; en estcs Gltimos la flora microbiana depende
del car&cter del alimento vy (e los métcdos de claberacién (Car-
penter, 1969).

Las bacterias de los géneros Escherichia y Zerobacter se

incluyen en el grupe de Coliformes ¢ coli-aerfgenes, &stos son

bacilos cortos, aercbios y anaerobios facultativos, Gram negati



vos, nu forman esporas, fermentan la lactesa con formacidén de gas;

las dos especies mis importantes son Escherichia coli y Aerobicter

Idgunos caracteres que hacen irmportantes a las bacterias coli
formes en la alteracidn de los alimentos son: capacidad para cre-
cer bien en numerosos sustretos y para utilizar como fuente de
encrgfa un gran nimero de hidratos de carbono v come fuente de ni-
trégeno, campuestos nitrogenados; capacidad de sintcsis de la mayo
ria do las vitaminas que necesitan; posibilicdad de crecer bien a
tamperaturas camprendidas dentro de un amplic margen; capacidad
de producir a partir de les azficares considerables cantidades de
icido y gas, ademds de poder ccasicnar la preduccifn de saberes
anormales (Frazier, 1€72).

Hasta hace poco tiampe se habia subestimade la importancia
de E. coli cane agente etiollgice de enfermedades; perc estos or-
ganismos son la ceusa mis importante de pielitis, pielonefritis,
septicemia, rmeningitis y endocarditis; ciertos serotipos producen
en los ninos diarreas epidimicas graves y a veces mortales; adenés
estos organismos scn de gran inportancia para el sanitario, cuando
Se encuentran en los alimentos, pues se pueden considerar como in
dice de contaminecisn fecal (Smith, 1971) .

Escherichia freundii es similar a E. coli en su morfologfa y

caracteres de cultivo; pero difiere de &ste por la utilizacién
del citrato, produccién de LSy variabilidad en la produccifn de

indol.



Las especies de horcobacter aerigenes y Fercbacter clcacae se

encuentran en las heces del honbre y animales, por lo tanto, tienen
el mismo significado que L. coli; aungque 3. aerfgenes abunda mis
en 2l suzlc (Smith, 1569).

la Acadeamia Nacicnal de Ciencias del Uruguay, a2firma que la
presencia de E. coli dencta una contAaminacién directa o fecal. las
autoridades de Salud Pablica de otros paises, como FE.UU. de Norte
Mmérica, estiman que ccurren mids de un milldn de cascs de envenena
miento alimentario al anic; esto indica que es de vital importancia
controlar la calided de este tipo de producto elaborado; ya que
las bacterias coliformes causan grandes estrazos en la salud del
consumicdor de salchicha y jamdn (Frazier, 1972).

Las nomas para NP de coliformes son las siquientes:

Grado I: mencs de b coliformes por ml. de tejido analizado (carne
limpia y segura) .

Gradc II: de 6 a 15 coliformes por ml. (carne de pureza cdudosa).
Grade III: mas de 15 coliformes por ml. d2 tejide analizado (carne
altamente contaminada) (Sherwood v Thamson 1953) .

Seglin farles (1963) y Carpenter (1869), las intoxicaciones y
las infeccicnes debidas o leos alimentos, est@n agrupadas bajo la
dencminacifén general de intoxicacifn alimentaria, que puede ser
causadn pcr microorganismos patfgenos del alimento o por la toxina,
con el microcrganisme o sin &l presente al momento de consumirlos.

Ia intoxicacidn alimentaria por estafilococos es consecuencia de
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la ingestién do toxina preformada, la cual suele estar producida

por cepas de Staphylococcous aureus, intensanente hemolfticos en

agar sangre y con reaccifn coagulosa positiva (Burrows, 1969); el
pericde medic de incubacisn de la intoxicacifn alimentaria des—
puds de consumicos los alimenteos Jque contengan la enterctoxing,
@s mids o mencs de dog horas: 1a cual es termoestable; © sea, re-
sistente a tenperatura de 100°C durante 30 minutos © mis, en con-
secuencia la coceidn ne la destruye (Carpenter, 1969).

El crecimiento de S. aureus no se detiene ccn la utilizacién
del nitrito de scdic v el cloruro de scdio a una concentracién de
2.5% (Palumbo, 1977).

Fn Furcpa el botulismo casi siempre ha sido preducids con mas
frecuencia por salchichas de cualquier tipo y por la ingestién de
jamdn, carnes conservadas de cuadriipedos, aves y peces (Burrows,
1969; Carpenter, 1969). Las bacterias que a menudo causan Cesper
dicic de lces alimentcos, las mestfilas, principalmente anaerdbicas,
en general, son formas que causan putrefaccifn entre las cuales

Clostrilium hbotulinum es caracteristico (Gebhardt, 1972).

S conocen cuatro tipos de toxinas botulinicas antigénicamen
te distintag; los tipes iy B, patigenas para el hombre; el C, pa
ra las aves y @1 D, para el resto de mamifercs; los tipos Ay B
scn protefnas que se han obtenido en forma cristalina; 8stas actian
scbre las terminacicnes nerviosas motoras. Il Clostridium que se
encuentra en la enfermedad conocida cawe gangrena gaseosa y que pro

duce diez exctoxinas es el Clostridium perfringens; ademds procuce




enterctoxinas que pueden causar intoxicacién alimentaria (Smith,

1960) .
ios alimentos pueden parmanecsr en wuen ostado por mas tiempo
mediante la regulacidn de la humedad, adicidn J¢ sustancias quimi

cas, almacenamient a bajas temperaturas,; radiacién y destruccién
de microorganisros o temperaturas elevadas {(Carpenter, 1969) .

Son pocos los alimentos que nos llegan en estadc natural, so
1o las frutas, verduras,. carne, huevos y pescado frescos no han
sufride ningln tratamiento: todos los demfs alimentos se han prece
sado en algune forma (Fisher, 1572). Prost (1967) y Frazier (1972)
han puesto de manifiesto que los microorganismos llegan o la carne
prececedentes en su maycr parte del exterior y del tubo digestive
del propic animal, Gurante el sacrificio del mismo, otros proce-
dentes del cuchille, aire, operarics; carrns Ge transporte y equi-
pC en general. Los micrcorganisios asi anadidos pertenecen a nume
rosas clases, pOr lo que en circunstancias crdinarias se hallan
presentes la mayorfa de 1-s potencialmente capaces de producir al
teraciones que se¢ desarrollon ton pronto cumo las condiciones ams
bientales les permiten. Longr? (1968) establece que el jamSn cocd
Co estd comprendido en la mategoria de alimentos no sametides a
tratamientc térmico que aseguren su estorilidad. Lo coccidn a ve
ce8, pere ne sidampre, puede evitar la infeccién y el envenenamien
to. Frobisher {1976) reporta que los alimentos que se camen cru-

dos deben seleccionarse con mucho cuidado en especial los himedos,



no &cidos, va que son adecuados para el crecimdento de Salmonella
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ladzs de pacientes de gastroenteritis ce origen alimentario, s

tdn la Salmonella typhinurium y Salmoncila enteriditis, encontrédn

dose principalmente en las carnes crucas y las salchichas (Collins,
19¢9) . Alford (1969) afirma que las caracteristicas fisicas y qui

micas de Salmonellia typhirurium, estén relacicnadas con su creci-

miente, afeccifn y virulencia.

Las sclichichas de carne de cerde constituyen un alimento sus
ceptible a alteraciones; es por esc que deben conservarse en refri
geracidn v aln en estas cnondicicnes tiencn una duracidn limitada,
yva que la alteracitn mis frecuente es el “agriade®, que se ha atri

tuido a la multiplicacidn y prcduccién de Lactcbacillus y Leuconcs-

toc; también los jamones ablandados que han sido precocidos y han
sufrido un curcdo medic, delen brotegerse contra la contaminacidn,
almacenandose refrigerados, para impedir su alteracidn producida

ror micrcorganismos del ofnerc Proteus y Escherichia (Frazier, 1972).

Shooter (1874) afirmma que los coliformes de carnes, en alguncs ca-
sos, lo mAs probable 3 que sean originadcs por contaminacién con
1a piel d=l animal.

los emtutidos cdeben ser preparados con caxmes y otros tejidos
animales en perfectc estado: no se pueden incluir tejides descom—
puestos o no comestibles; deberan ser manipulados con buenas con-

diciones de higiene y estin exentos ¢ pardsitos, insectos, mohos



impurezas vy microorganismos que indiguen manipulacién defectuosa
del prooucto.

La camosicifn quimica del jamdn es 1la sicguiente: posta de
cerdo, £1.1%: ~gua 45.5%; sal camCn 4.6%; polvo praga 1.7%; azi-
car 1.2%; vegamina 3.3%; celifcornia 6.2%; flsforc 1.7%. Después
de agregados todos estos ingredientes se mantiene durante 4 dfas
¢n cura. Las salchichas llevan la siquiente composicidn: carne de
ternera, sal, agua, espocias, condimenteos y proteina vegetal (Nox
mas Sanitarias de alimentos, 1966).

Catedraticos de Micrcbiologlia General de la Facultad de Qui
mica del Uruquay cfectuaron ¢l estudic microbiclégico de muestras
de jam®n tratadc té&rmicamente (el tiempo v la temperatura a que
fueron sametidos no lo establecen): los resuitados obtenidos sobre

RT, E. coli y Streptococcus B, sobrepasaron 1os limites estableci

dos (10711“ 10/g. 100/g, respoctivamente) (Werner de Garcia, 1971).

I. ADQUISICICN DS LA [UESTREA

Para los ensaycs realizados en este trabajo, se utilizarcn 24
rmuestras, repartidas de la siguiente manera: 12 muestras de sal-
chicha, de las cuales ¢ fucron tratades t8rmicamente en cl labora
toric antes de cada andlisis (incluyende 4 adquiridas sin empaque
y € aempacadas al vacfo) esta misma distrilbucién se utilizé para
las 12 rmestras de jamn; se comprarcn =n diferentes supermercados

de San Salvacdor con la precaucidn que la marca del preducto no sz
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repitiera mas de 4 veces; ademd3s, se tuvo el cuidado de que la ad-
quisicién de la muestra fuera hechs entye 3 y 6 horas antes de la
ejecucidn de cada ensayo.

3

Fl perficde de roenlizacifn de este trabajo coamprendid los meses

de julio a noviarbre de 1974,

II. ESTERILIZACION DI MATERTALES, PREPARACION DE MEDIOS DE CULTI

VO, REACTIVOS Y COLORAMNTLS.

Se lavaron todos los cbhjeteos da vidric que se usaron en cada
ensayo, luego se esterilizaron de acuerdo a las recamencaciones s
tablecidas por APHAL (1970); para la preparacién de medios de culti
vO, reactivos y colorantes so siguiercon las indicaciones dadas por
los fabricantes y por ZFHA (1970) . Posteriormente al describir ca
¢a anflisis realizado se harf mencidn de sus aplicaciones y canti-

dades usadas.

ITTI. ANALISIS REALIZADOE (Figs. A-1 y R~2)
Primcra Fase
ITI.1 Preparacifn del indSculo:

Como s¢ mencicnd anteriormente, se efectuarcn 24 ensayos, de
los cuales 12 fueron hechos con muestras de salchicha y las otras
12 muestras con jamdn. Para el anflisis del producto tratado tér
micamente se coloct la mucestra, previamente pesada, en una estufa
a 170°C cdurante 20 minutos, luego se dejsd enfriar antes de licuar

ic y asi realizar el enseyo correspondiente.



.11 .

Se pesaron en forma aséptica, haciendo usc de una caja de pe
tri estéril, 50 grs. Jle la ruestra a analizar ya sea cde salchicha
o de jamdn, se colocarcn en un vasc para licuadora previamente es
terilizado, se agregd 450 ml. de Buffer de fosfato monchfsico e
rotasio (I—T:-izi'oé) con una ccneentracién de 3.4% ajustado a un pH fc
7.2, también estfril, y 0.45 grs. de Etilen diaminc tetra AcBtico
(FDT7) . La mezcla se licud por un perfodo de 2 minutos, y utili-
zandc pipetas estériles, se past 0.1 ml. del licuado al tubo "A"
cque contenia 2.2 ml del Buffer se agité para dispersar el indculo
uniforremente y de este tubo; con otra pipeta, estéril se tomd
0.1 ml. de su contenidc y se depositd en ¢l tubo "B", preparadc
con antericridad con 9.2 ml. de KH,FO, estéril. Se prepararon
los medios necesarios para la realizacidn de las siguientes prue-

bas:

ITT 1.1 Andiisis para Coliformes
ITT 1.1.1 Prueba Presuntiva (Ticnica de 'los Tubes HMiltiples)

Se usarcn 10 tubos de ensayo, cada uno con un tubo de fermen-
tacidn (tubo de Durham) ¢n su interior, conteniendo 10 ml. de caldo
de Lauril Sulfato (LSB) (Merck), previemente esterilizados y rotu-
lados con sus respectivas diluciones; sc inccularon 3 tubos de LSB,
con 1.0 ml. de la mezcla que contenia la licuadora, correspondién-
dole una concentracion de 1.51; 3 tubos con 0.1 ml. del contenicdo

de la licuadora, los que fueron rotulados con 10°; otros 3 tubos



con 1.0 ml. de la dilucifn: del tube "7, &stos fueron rotulados
=3 S S N IO S N _ .
107, adamas se dejd el Jicimc tubc para que sirvicra coane testigo
para comparar con 10s otros los resultades obtenidos. Se agitaron
2 Incubaron 2 35+ 0.5°C durante 24+ 2 horas. Pasado este pericdo
s¢ tomarcon como positivos los que presentaban gas en el tubo de
fermentacidn, tamando cn cuent~ 1a turbidez del medio, los negati
vos fuercn los que ne presentarcn gas dentro del tube de Durham

en ¢l tiamo estipulado.

ITT 1.1.2 Prucha Confirmaca

Para la realizacidn de esta prueba se prepararcn 4 tubos de
Caldo Qe Verde brillante Jde Bilis Lactosa (BRILA) (Merck), y 4 tu-
bos contenicn’c Calde de EC medium (Difcc), cada une ccn su tubo
Durham; se escogieron tres tubos positivos de LSB con la mayor di
lucidn para inocular, con asa de platino, de 3 mm. de difmetro y
nor tres veces, tres de cada cuatre tubos preparados y mencionacos
oanteriormente, dejando 21 cuarto tubo come testigo. Se incubaron
los tubos de BRILA 2 35+ 0.5°C y los de FC medium, en bafio de maria
a 44.5+ 0.5°C ambos Curante 24+ 2 hrs.

Se prepararcn 7 cajas de wetri conteniende hgar de Eosina-mzul
ce metilenc (D, Difcc), y se¢ inccularcn individualmente en forma
de estrias con el contenido de los tubos positivos de BRILG y IC
rmedium, con una aguja de inoculacifn, evitando hacer uso del sobre
nacante del caldo. Las placas se incubaron a 35+ 0.5°C durante

224 2 hrs. y despuds de este tiempc se clasificaron las colonias



[
(&%)

on tipicas, atipicas y negativas (RPHA, 1970):

a- colonias coliformes tipicas Son las que peseon niclec, con bri
1lo metilico o sin €1, también se puede tumar en cuenta del did
metre, borde vy forma, aungue eostas Gltimas tres caracteristicas
son secundarias.

L~ colonias atipicas: Sin nicleo, onacas, mucoides, después de 24
horas.

¢ colonias negativas: ILas que no presentan las caracteristicas

mencionacas en los literales a v .

IIT 1.1.3 Prueba Campleta
Para esta prueba se extrajeron las colonias tipicas y atipi-

cas clasificadas utilizandc un contador de colonias CQuebec,

YV se
inccularcn dos tubos de cada colcenia seleccionadas el primer tubc
con agar nutritivo inclinado (Difco) y ¢l segunde con calcc lacto
salo (Difco), y tube de Durham, pora realizar la fermentocidn se-
cundaria. Se incubaron a 35+ U.5°C durante 24+ ¢ horas, la forma
cifn de gas en ¢l tube de fermentacicn del calde lactosado se con
siderl una prucha positiva. Los tubos de agar nutritive inclinade
que resultaron positivos se usaron para la coloracidn de Gram y

de esporas, asi cawe para realizar el ensayo diferencial (Godoy,



ITIT 1.1.4 Insaye Diferencial

Con los tubos positivos de agar nutritivo inclinado, se inocu
laron loc mecios utilizadcs en el ensayo de IMVIC, que corprende
las siguientes pruchas: I= Indol, Hf¥= Iujc de Metilo, VP= Vcges

Proskauver v C= Citrato (A\PHA, 1970).

ITT 1.1.4.1 Prucha de Indcl

Consiste en su produccidén a partir de Triptdfanc.

-

Se prepararcon tubcs de ensayos con 5 ml. de calde de Triptdfa
nc (Difco), en cacda tubo, se inccularon con cada una de las colo-
nias de los tubcs de agar nutritive inclinacdo que dieron positiva
la prueba campleta, seé incubareon a 35+ 0.5°C durante 24+ 2 horas.

Después (e este tiamoe se le anadid a cada tubo de 0.2 a 0.3 ml.
de reactivo Jde Indol, previamente preparado; cuando resultd un co
lor rojs oscurce en la capa superficial del medic la prueba fue,
consicderada positiva; si no hulo cambio de color la prucba fue con

siderada negativa y si se observe un colcr anaranijado la prueba in

dict la presencia de escatol.

IIT 1.1.7.2 Reaccifn de Voges Proskauer, VP: Consiste @n la pro-
Guccién de acetil metil carbinol.

Se prepararon tubos con caldo de medio Metil Rod Voges Pros—
kauer (MR-VP; EBL), se inocularon e incubaron a 35+ 0.5°C durante

18+ 2 horas. Pasado este paricdo, se extrajo y se colcocd en otro



tuto 1.0 ml. del medio y se le agregd 0.9 mi. de sclucifn de «xnaf
tcl més 0.2 ml. de sclucifn de KOH, la reaccifn e leyd durante
las siguientes 4 horas, si se prcéujo cclor rojo o cammesi, se

consicder® prueba positiva.

IIT 1.1.4.3 FPrueba de Rojo de letilo (MR) = es la procduccidén de
dcido a partir Ce glucosa

Para su realizacifn se inccularon ¢ incubaron los tubos que
contenian 5.0 ml. de calde de medio MR-VD' (BEL), a 35+ 0.5°C curan
te 5 dias; pasado este periodo se le agregarcn 5 gotas de solucidn
indicadora de rojc de metilo a cada tubo, 2l color rojo indich re-

sultado positivo y €l anaranjacce, negativo.

IIT 1.1.4.4 Prueba del Citrato (C): éste es usado como Gnica fuen
te de carbono.

Se utilizarcn tubos de agar Citrato inclinadc (BDL) . Despuss
de inoculadcs se incubarcn a 35+ 0.5°C durante 4 dias como mixino
vya que se puedc leer la reaccitn antes. Si se observ® un viraje
de color verde a azul, se considerd positiva la reaccifn y los
que conservarcon su color original fueron consideradcs negativos
(APHZ, 1970} .

Para la clasificacifn de los micreorganismos que se cncontra
rcn en el andlisis antericr, sc hizo uso de le interpretacién de

la Reaccifn de IMVIC (APHL, 1970); (Cuadro A-1).



ITI 1.2 InAlisis de Staphyloccecus

G2 prepararon 150 mi. de war Vogel Johnson (V32 , BBL) , al mque
se acgregarcon 3 mi. e Telurite de Potasio al 1%, luego se rotularcn
12 cajas de petri, con diiluciones de 10 l a 10 en duplicado; sequl
drmente se procedid a 1z incculaciln con sus respectivas dilucicones
(seccidn III.1): luego se vaciaron 20 ml. aproximadamente de VIA a
cada una de las cajas y se mezclarcn en forma rotativa, despuss do
que el medio solidificd se incubaron a 35+ 0.5°C por 48+2 horas pa
sado este perfcdo, se identificaron colcnias tipicas (centro negro
con tialo emarillo) (Figura A-1).

Para comprobar la clasificacidn de §. aureus, se aplico la
prueba de ccagulasa positiva; que consistid en colocar en un tbo
pequeno estéril, 0.8 ml. de caldo nutritivoe (no dextrosado), 0.2
ml. de plasm=, se incculd con la colonia seleecionada e inculd en
bafo de maria & 37+ 0.5°C Adurante 1 2 € horas: 1 se coaguld fue
positivo v sc clasificd comc £. aureus; siampre sc¢ incluyeron tu-

hos negativos. para establecer comparacicnes (Collins, 1969) .

IIT 1.3 Anflisis de Recucnto Total (RTD)

~

Se prepararon 150 mi. de Plate Count Lgar (FCA) (Difco); se

. . ) . . =3
rotularon cajas de petri con diluciones de 10

a 10°, en duplicado
(en la mucestra no trataco térmicamente se eliminaran las diluciones
1 Iy

107 v 10° debico a la dificultad de hacer recuentos por ser my

nunarcsas las calonias); luego se inccularcon siguiende los mismos



-

nasos del andlisis de Staphylococcus, sc colecd el agar y se rota

ron las cajas v cuando 2i cultivo estuve bien rezclado y solidifi

cadc, seé incuberon a 30+

0.5°C durante 7i+ 2 horas. (Figura A-1);

~

despuls se contaron las colonias hacionde uso del contador Quebec,

:-..A
\'\l

tomande en cuenta scle agqu ¢ placss que contenian entre 30 y
300 colondas. Se determinaron loes valores logaritinicos de cada
uno de los dates obtenidos, de la siquiente manera: se tod el roe

sultodo de RTB de la primera muestra de salchicha no tratada tér-

-
. , . 3 p = . e
micaments 4.8x107 = 5 log. 10+1og. 4.6= 5.7; si la concentracidn

=5 . . .. 5 . .
es 107 ¢e la concentracidn criginal; cdespués de realizadas todas
las conversiones se procedid a  graficarlas, tantc para salchicha

come para jamdn {(Gréficas 1 v 2).

III .1 ZzZn&lisis de Clostridium
Se: prezararon 12 cajas Je petrl conteniendo Brower Anaerchic
Fgor (Lod) (Difco), se rxotularon vor <Awpplicado con las dilucicnes

=1 . ) - . > 4
de 107 a 107 (Fiqura £-1), se intcularon v sc extendid el indculo
con una varilla curvacda, luege se oclocaron en una cimara anaerd-
bica dmprovisacda; que consistid en una campana Jde vidrio con una
vela cncencicda pora producir ¢l malic anaerébice, luesc se incuba
ron a 35+ 0.5°C Curante 72+ 2 horas. Despuds se identificaron
w®
las colonias por el olor car=cteristico a queso podrido . Siel
rosultado fue positivo sc hizo coloraci®n de esporas para determi

nar su presencia.



III 2. Preparcciin del Indculo

Se esterilizaron vascos para licuadora, pipetas, cajas de petri,
tijeras y pinzas; se prepararcn 225 ml. de Calde de Selenito Cisti
na {8C, Difco), 225 ml. de Caldc Verde Brillante de Tetrationato y

o

240 ml. de Calde de enriquecimiento G7 (BBL) . Tedo este material
se prepard y esterilizd de acverdc a las indicaciones establecidas
(APHA, 1970).

=5

Se pesarcn 25 grs. de la ruestra y usando un vaso estéril de
licuacdcra, se mezceld por 2 minutos con el calde de SC, agregéndonle
a la vez 0.22 de IDTA; se depositd en su respectivo erlenmeyer y
se incubd a 35+ 0.5°C durante 2442 horas;sequidamente se pesarcn
otros 25 grs. de la muestra, para licuarlos en otrc vaso también
estéril, junto con el Caldo de Verde Drillante de Tetrationatc
mis 0.22 grs. do IDTA, por un tianeo do 2 min. y se incubaron a

la misma tameratura y durante el mismo pericdu; luego se pesaron
10 grs. Ce la muestra y s¢ licuaron on otro vasc cstéril y se incu

he en la misma forma que 1los caldos antericres, para realizar es-

tos licuados y traspascs a erlemmeyers se siguicron t&cnicas asép
ticas.

* Ghazarian K, D. Jefe de la Scccién de Microbiologia del Departa
mento de Diclogia. Fac. de CC y HH. Universidad de El Salvacor.
Camnicacidn perscnal 1979.
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Se prepararon 100 ml. de cada uno de los siguientes medios se
lectivos: Ager Verde Drillante (DG Igar, Dafco), Rgar Salmonella-
Shigella (S€ Agar, bLifco), igar Sulfate de Bismute (BS igar, Difco),
Agar Xilosa-Lisina— Desoxicolato (MID, Difco), Agar Desoxicolato

Lactcsa (DC Agar, Difco) y Agar Fosina Azul de Metileno (EMB, Dif

C{:) c

1IT 2.1 #Anélisis de Salmonella y Shigella

Con cacda medic de cultive se llenaron 5 cajas e petri, utili
zando 20 ml. por caja, se dejé una camo testige para cada medic;
se inocularon con el caldo de enriquecimiento SC que estaba incuba
do, se inocularon en cuplicacdo los siquientes medics: BG kgar, SS
Agar, BS Agar, XLD, DC 2gar y BE, para la dispersifn del inbculo
se usé un asa de 3 mm. para la de estria y una varilla de vidric
en forma curvada para la otra.

Con el caldo Verde Drillante de Tetrationatc se inocularon en
la misma forma 2 cajas de petri de &G Rgar, SS Agar y DBE lgar.

Lor Gltimo ¢l caldo de enriquecimiento GI§, sirvid para inccu
lar siampre en forma duplicada los medics XID, DC Agar y EMB. Sc
incubarcn todas las cajas incluyends los testigos, a 35+ 0.5°C cu
rante 24+ 2 horas, excepto las de XLD y BS Zgar que se incubaron

cdurante 48+ 2 horas siempre a la misma tomperatura (Figura 4-3) .



con Jgar de hierro tres azlcarcs on forma inclineda (TSI, Difee),

para identificar Salmonelln y Shigella; se oscogleron, marcandio con

lapiz graszc detrds oo las cajas de retri con el medic selectivo,
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a las caracteristicas de Salmonella

(

v Shi~:1la, scnaladas por Merck (1075); (Cuadro I-Z).

Se inceularon vy rotularon los tubos con TSI inclinade @ incu
baron a 35+ 0.5°C durante 24 horas (Figura N-3), pasado este pe-
ricdc g» loyeron los resultados y se clasificaron los micrcorganis

mos aislados; haciendc usc de la interpretecidn Qe lerck (1975):

Camwo se explicd anteriormente la tamperatura 2 gue se same-—
ticron las muestras tratadas térmicamente, fue de 170°C.

Tl primer ensays se realizd oampleando utensilics caseros, y
csi crear condiciones de proparacidn y consunw simiiares a las del

hoegar, como son: cocing, cacerola, cuchara y manteca; a la vez se

to? la temperatura 2 que se cocin®, para hacer uso de la estufa
en los ensayos postericres.
el —-'V-'-,:"\i".f"

i 4N
B! ¥ -

El procodimiento scguico en 1os andlisis Lactericlégicos y
quimico realizadns a cada unc de les climentos en estudio; fue

llevado a calc segln las normas vy metcdologians estaliiecidas por

organismos inteynacionales, se identificaron los contaminantes
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sactericlfgiccs, que determinan la calidad higiénica cde dichos pro
ductos elal crados (salchicha y jamdn), v se determinaron las con-
diciones en quc pueden ser consumidos sin mayor peligro para la
salud.

Se puede obeservar en cuadros 1 - 11, los resultados cbtenides
an las pruches presuntiva, confirmada, campleta y diferencial que
constituyen las diferentes fases de determinacidn de bacterias co
liformes.

En cuadro 1, se presentan los resultados de la prucba presun
tiva, en su mayor dilucién (lD }: tanto en salchicha come en jamén
no tratades térmicamente fueron positivos en 100%, ya que los tres
tubos indicarcon producciin de gas en cada unc de los ensayos; en
cami:ic en los ensayos de ruestras tratadas t&rmicamente, todas re
sultarcn negativas, incluyendo las ruestras amacadas y sin ama-
que. FRespecto a la pruela confirmada, seqlin las caracteristicas
de cada colcnia de las muestras de salchicha y jarén no tratadas
térmicamente, todas las muestras indicarcn colenias positivas a
partir de EC medium y BRILA,

In cuadro 7, lcs resuitados de la prueha campleta tanto para
calde lactesado come para Agar nutritive inclinado, en salchicha
¥y jamdn no tratados témuicamente fuercn pesitivos:; pero para los
tratados ccn calcr, fucron negativos. Los resultados de la colo-
racidn de Gram y de esporas indicarcn presencia de Lacterias Gram
(=)s y ausencia de esporas en las mucstras no tratacdas térmicamen

te empacadas y sin empacgque. Para la diferenciacifn de microcrga-

[ BIBLIOTECA CENTRAL |
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nismos, se ampled la prucha de IWVIC, dando camo resultado la iden

tificacifn e esrecies de Eschorichia coli, Bscherichia freundii v

Aerchacter acrdgenes en sus variedades Iy II, a las muestras tra-

tadas térmicamente en el laboratorio no sc les pasé dicha prueba,

por haler resultado negativas en pruebas antericres (Cuadres 7,

Fn el cuadro 1, se presentan los resultados del nimero mis
probable por gramc (MMP) determinaco seqin Bactericlegical lnaly
tical Manual (1969). En todas las muestras de salchicha y jamdn
el NP fue mayor de 1.100; excepto el resultado de la muestra 1,
cque fue de 290.0.  En los ensayos realizadcs con procductos trata
os térmicamente ¢l MMP fue de 0.0.

En 2l cuadro 12, se presentan los resultacdos cltenides en el

endlisis de Staphyloccecus, canfimmando con la prueba de coagula

sa positiva. Se usa on la mayoria Je los resultacdos las siglas
MMEC may nunercsas para contar®; yo que ne se puede dar una cifra
oxacta; las diluciones mayores presentalan colonias mis dispersas
v les muestras se clasificaron sclamente omo positivas (+), sin
der nlmerc, nara lo cual se tomaron en cucenta las caracterfsticas
dedas por Durcon (1971) : colonias doradas, mmarillas con centro
negro y casi siompre con capacidad para coagular el plasma, como
se camprc con 1la pruela de la ceagulasa que se les aplicd a las

cclonias tipicas de Staphylcococcus, obteniendo en todas las mues—

tras no tratadas térmicamente resultadcs positivos para S. aureus.
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Resrecto ol Recuento Tetal de Bacterias por gramo (RIB), on
salchicha y jamfn ya sea © no tratado témmicamente en el laborato
rio se ohtuviercn resultacdos positivos, clhservéndose una disminu-
cifn en el valor de RIB en los ensayrs realizados en productos
tratados térmicamente (Cuadre 1).

Se puede apreciar .en Gré&fica 1, la representacifn logarftmi
ca 2del Recuento Total de Dacterias, para las diferentes mucstras
de salchicha no tratada y tratada térmicamente incluyendo las que
se adquirieron empacadas y sin empacar. En la grafica 2, las mucs
tras de jamfn no tratadas y tratadas térmicamente. FEn ombas gré-
ficas se representa ¢l limite estallecida por las normas sanitarias
de alimentos aprcbadas por Salud Piblica de C. A. y Panamd (15966).
Comeo puede notarse existe una diferencia netable en el namero de
hacterias, entre los dos procedimientos ampleados para cada Dro-
auctc.

in Quadro 12, s

L

presentan los rasultados on la investigacién
de Clostridium 1a presencia se indica con signo (+) y su ausencia
con (=) ; 2 muestras dieron resultados positivos, amios de salchi-
cha no trat~da ESrmicamente:, sin apacque canercial.

Los resultados e la investigacifn de Salmonella y Shigella

en Three Sugar -~ Ion (TSI), se dan en el Cuadro 13.
Ias especies identificadas en ambos productos se presentan en
el Cuadro ii-3; en las muestras de salchicha y de jamdn se identifi

caron: Salmonella typhimurium, Salmonclla pullonum, Salmonella ga~

llinerium, Selmcnella paratyphi - 2y Shigella dysenteriee.
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Log. del Recuento Tetal de bacterias por cada muestra
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Gréfica 1. Representacidn Logarftmica del Recuento Total de
Bacterias (RIB) para cada una de las muestras de
salchicha no tratada y tratada térmicamsnte.

= Salchicha no tratada té&rmicamente.

= Salchicha tratada t&rmicamente.

------- = Limite establecido por Normas Sanitarias
de alimentos. Aprobado por Salud Plblica
de C.A. y Panami (1966).

* = Muestras no empacadas — = __
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Grafica 2.

Representacidén Logaritmica del Recuento Total de
Bacterias (RTB) para cada una de las muestras ana
lizadas de jam®n no tratadas y tratadas térmicamente.

Jam™n no tratado térmicamente.

Jamdon tratado térmicamente.

Limite establecido por Normmas Sanitarias
de alimentos. Aprobado por Salud Piblica
de C. A. y Panama (1966).

Muestras no empacadas.



El corigen de la mayor pate de los problemas microbicl&gicos
relacionados con estos alimentos, reside en ¢l contenido de protel
nas y &l alto porcentaje de humedad, Ssto se puede olscrvar en la
composicidn quimica de estos productos.

In el Quadro 17, se presentan los resultados de loc andlicis
microbioldgicos de las muestras Je salchicha tratadas y no tratadas
térmicamente resultaron contaminadas por coliformes de los siquien

tes: E. coli, B, freundii y A. aerdSgenes; lo mismo se puede afirmar

respecto al jamn no tratado por calor ya que todas las muestras
dicron pogitivas (Cuadro 18). En hass a estos resultadns canparatl
vos se pucde afirmor que la calidad higiénica de estos productos no
tratados témicamente es altamente inadecuada para el consuro huma--
no, pues indican contaminacifn fecal de animales de sangre caliente;
las mis apropiadas para ingerir sin muche riesgo para 12 salud, fue
ron las muestras tratadas témmicamente ya cue todos los resultacdoes
fueron negativos. In experiencias realizadas por lossel (1962) es-
tablece que cuendo se trata de productos scmetidos a temperaturas
suficienterente altas para destruir onterobacteriaceas, su prosen-
cia dengte un inadecuado caientamiento, una contaminacidn durante o
posterior al proceso: el microorganismo encontrade fue E. coli, por
1o que sostienc que debe rechazarse todc alimente donde se corpruc
be su presencia pues a pesar de ser considerado came no patdégeno,
sC han enccontradc cepas ascciadas @ diarreas infantiles:; ademis

afirma que sea o ne de origen fecal, su presencia en niimero relati-



vamente elevade damuestra una proliferaciin indeseable, lo que ade
mas sehala una Awdesa calidad higiénica. Payne (1977) hace notar

e g - (o T . T - - P W A )
que la maycr parte de alimentos procesacos contaminades, condicifin

que porza el consweddor no es posible determiinar a simple vista; de
bide a que los elaloradcres hacen usc de sustancias quimicas como

nitrite vy nitrate de scodic mezclado con clorure de sodio para cu-
rarlos y darles una apariencie apotecible, disimulando asf lo malo
del procductoe.

Todas las muestras tanto de salchicha canc jamdn no tratado
térmicamente, con la ccloraci®n de Gram dieron resultados negati-
vos; 2 la vez fueron negativos en la investigacién de esporas, 1o
que indica que los micrcorganismos pueden eliminarse mediante tem~
peratura apropiada para este tipoe de bacteria

El nimerc mis proballe de bacteria por gramo (MMP) , cuando
se ccmpar?® el de las ruestras no tratadas por el calor con los valo
ras de las tratadas térmdcamente, se observd una disminucicn de m2
yor cde 1.100 a 0.0 (Quadros 17 vy 18).

Fara peder realizar comparacicnes entre los resultados olbteni
des en este tralajo y las normas e HNT de coliformes establecidas
por Sherwood y Thamson, (15953), se tuwve que suponer que 1.0 ml. es
igual a 1.0 g. asi, pocdemos decir que todas las ruestras analizodas

sobrepasarcn 21 nivel establecide tanto las de salchicha ccrmo las
de jamfn no tratadas térmicamente.

Otras experiencias realizadas por Me. Divit, et al. (1957),

senalan que en jamcnes tratades térmicemente 21 E. ccli no es des-—




trufdo cuando es llevado a una temperatura interna de 77°C parecien
do ejarcer este producto una accién cspecialmente protectora que lo
hece totalmente resistente 2 csa tameratura. Los coliformes son
indicacdores biolégiccs. De hecho se supone (ue estos productos lle
van crganismos patégencs como virus, huevos de nemitodos, tremito-
dus, protozoarics, que no fucron analizades on este trabajo; pero
transmitidos tamhidn por este tipo de alimento.

De ocuerdo a los resultados de andlisis para Staphylocooccus

se determina que 1la positividad de la reaccién de coagulasa en am-
Los prcductos no tratados por el calor indica la presencia de S.
aurcus, micrcorganismo muy perjudicial para 1a salud del consumidor.
Las muestras de salchicha y jamdn tratados con calor todas
dieron resultados negativos en un 100% do los casos, ya que 21l calor

destruyd dichos microcrganismes; resalt similares obtuvo Longré

]

oo

':J

(1968) on censayos hechos con muestras de jamdn cocinadc, pues no se

oncontrarcn copas de Staphylococcus con reaceidn en coagulasa posi

tiva.

In las muestras trotodas térmicomente no se encontraron
S. aurcus; esto no elimina totolmente la existencis de enterotoxi-
nas, pues aunque ol criteric que se adopta conw mejor indicador de
patogenicidad es la pyoducciin de ccagulasa, no esta totalmente e
tablecids su relacifn oon la enterotoxicidad (Angelotti, 1268).

Fn los anaAlisis de Recuento Total Jde Bacterias, los resulta-
dos demostrarcn que tantc las muestras de salchicha y de jemén nc

tratadas y tratadas t&rmicaments, diercn valores mayores de caro.



Tara las mestras dc salcliiche no tratada con calor tanto pa-
ra las adquiridas sin amogque oon: para las ogmpacadas, ¢l porcenta-
jo de DTB fue Ael 100%, en combdc al tratarlos tSmnicamente hubo
una disminuciin cdel 25% de contominontes; 1o mismo s obsarva en
las muestras e jamdn.

Mediante estos resultacos se puccc afirmar que el calor des-
truyd la mayor parte de micrcorganismos, tanto en las maestras do
salchicha canc <n jandn; en éste la temporatura fue mis uniforme du
rante mayor tiampe delidido al grosor de las muestras al compararlas
con las salchichas, 8sto influyd para rue hulidera mayor destruccién
Az microoraganismos (Cuadros 17 y 18).

Estalleciendo camparacicnes entre el 1limite cstablecido por
Mormas Sanitarias aproladas por Salud P@llica de C. A. y Fanami;
se tiene que tantc las muestras ¢ salchicha como jamfn no tratadas
tirmicorente solrepasaron cdiche 1imitc en un 100%, casc contrario
sucxlid con las muestras tratadas con calor disminuyercon notable-
monte a tal arado que nc 2lcanzaren Jicho 1imite.

En los analisis Je Clostridium, -ue mesultarcn positivos o=
sillament: las ruestras so contaminarcon debdide a mque este microor-
ganisme vicne el suelo, no detc eliminarse la posibilidac de que
ectén presentes on el reste de mucstras; ademnds dele de tamarse en

cuenta 1o falta de equipo apropiado para la realizacidn de este ani

Las ruestras de salchicha y las de jamdn que dieron resulta-

dos positivos prra especies de Salmenella y de Shigella posillemen-—



te fueron contaminadas por la manipnlacifn Je estos productos alimen
ticios. Cuando las ruestras fueron tratadas témmicamente las cepas
de Salmonella spp y Shigella sppy encontradas en ellas, resultaron
scr tennclabiles.

Come puece observarsc en forma general, 1os resultados ce es
te trabajo indican que <l precio y marca camercial de las salchi-
chas y jamSn no son garantia para su consumec sin ser sameticos a
otros procesos. Idemis cdele de tomarse en cuenta el tiemmo que
tarda ¢l producte en ser consuamidc, la calidad de la materia prima,
el procedimiento, la manipulacidn durante la  distrilucién a los
establecimientos comerciales, etc., por lo que se requiere una coc
cifn superior 2 100°C para llevar el material a un nivel microbio-
18gioo aceptable y prevenir las enfermedades producidas por estas

bacterias.

0., CONCLLSIC TS
En base a los resultados obtenides de los ~nflisis microbio
15gicos practicados en salchiche y jamfn no tratados y tratados
térmicamente se puede concluir:

1. Estin altamente contaminados por fscherichia coli, Esche-

richia freundii, Ncrobacter azerfgenes, Staphylococcus aureus, coagu~

lasa positiva, Clostridium, Salmoncila y pocas Shigellas. Ya que son

las bacterias presentes en estos procuctos.

2. I@as camaracicnes establecidas con el valor limite de mi

croorganismes que se debe tomar como base para los productos elabo



rados, denotan cque los productos en ostudio son de mala calidad hi-
giénica.

3. Los microorganismos Ceterminadcs en las muestras de sal
chicha y jamfn utilizados en aste tralajo son sensiblces al tratamien

to con tamperaturas superiores a 100°C durante un pericodo prudencial.

/. TECOLIVCIQES

Fara este anilisis Lacterioldgico se mueden hacer las siguien
tes recamencaciones:

1. Tratar de evitar el consuno de salchicha y jandn en la
forma que es adquirida en los establecirmientos comerciales ya que
es necesario ingerirlos despuss de ser tratados térmicamente a una
temperatura mayor a 100°C Jde preferencia cocinadc con grasa dehido
a ue su punto de ebullicifn es mas alto y como consecuencia la
inactividad e microorganismos &g mayor.

2. Hacer un llamado a las instituciones encargadas de velar
por la salud, para que controlen con més efectivilad la calidad de
estos alimentos, pues son muy sensil:les al desarrollo de microorga
nismos que causan enfermedades tdxico infocciosas, debido a su con
sistencia himeda y a2 su contenido protéico,

3. Iecomendar a las casas productoras de alimentos elabora
dos el establecimiento de lahoratorios de control de calicac y sa-
nidac,

4. Exigir a los empleados de las falricas de alimentos ela

borados, un examen mé&dicce rutinarioc.

BIBLIOTECA CENTRAL |

UNRIVERBIDAD DE EL BALVADDR
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5. Dar a conocer al plblico por algun medio informativo, los
tipos Ce microorganismos que poseen, las enfermecades que producen
y la forma mfs apropiada para prepararlos; y asi el danco que puedan
causar, sea cvitaco en parte o totalmenta.

6. Sugerir a las amas de casa rue eviten usar estos procuc-
tos en 1la forma no tratada tSrmicamente, para la alimentacién espe
clalmente de nifios, ya que si no van preparacdos en forma convenien
te son daninos para la saluw’. Funque se hace la salvedac respecto
2 los estafilococos, que la resistencia del cucrpo a €llos, parece
que depende por entero a la accidn fagocitaria y al efecto difusio
nal de la accifn celular inflamatoria afin cuanco en el suerc de mu
chos adultos, sc encuentren anticuerpos para una variedad de campo
nentes o rroductos e estafilococos (Durdon, 1871).

7. Recanendar la realizacidn de otros trabajos para deter-
minar la mejor forma, la menor terperatura y ¢l tiempo minimo posi
ble juu se necesita para eliminar la mayor parte de microcrganis—
mos sin disminuir significativemente el valor nutritivo que llevan

estos productes alimenticios.

In el presente trabajc se efectuaron 24 ensayes sokre andli-
sis bactcriolé&gicos, practicados en productos cArnicos: salchicha
y jamén; los productos se clasificaron de la manera siguiente: 12
muestras de salchicha, de los cuales ¢ fuercon tratadas tSrmicamen-

te antes de los andlisis, incluyendo 4 adquiridas sin ampaque y 8
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erpaca’as al vaclo; esta migme listrilucién se siquib para las 12
muestras de jamdn. Los productos eran de diferente marca comercial
y fueron camradeos en diversns supermercacdos de San Salvador.

Los andlisis realizados 2 ca'a muestra fueron: anflisis de Co
liformes, o sus correspondientes pruclas: presuntiva, confirmaca,

campleta v diferencial , andlisis e Staphylococcus,; con su respoc-

tiva prucba de coagulasa positiva, anflisis de lecuento Total, ani

lisis de Clostridium y andlisis para Salmonella y Shigella.

Los resultados de los anflisis a cue fueron sametidos ambos
productos, salchicha y jamfn no tratados térmicamente en ¢l labora
torio, fuercn positivos,; es decir estalen contaminados con los si=

quientes microcrganismos: Escherichia coli, Escherichia froundii,

Staphyloccccus aurcus, coagulasa positiva, Salmeonella spp y Shigella

spps respecto a las muestras tratadas t&mmicamante a 170°C durante
20 minutos; sin hacer uso Jd2 grasa, solamente se oltuvieron resulta
dos yositivos en el anflisis de Necuento Total; pero en un nivel
mads ajo que el establecido por las Normas Sanitarias de alimentos
de C. it y VYanami.

Se puede concluir cue este tipxo de alimento, por su contenido

microlioldgice es de calidac malisima para el consumo humano.
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Organiguos I I VE C
E. coli
lariedac I + + -
Variedad IX = <+ b
E. freundii
(intemedios)
Varicsdad I - + L +
Variedad IT + + - 4
Aerobacter
acrogenas
Variedad I - - + +
Variedad II + - + =
\
Cuadro A-l. Reaccicnes do diferentes bacterias Coliformes a

las pruelas Jde TIVIC (APIR,

1270) .




fedio de cultivo Caracteristicas de la colonia | Microorsanismes

Oaar Verce Dri- Colonia rcsa con halo rojo Lactosa negativo,

llante Salmonezlla

(BG Zvar) |

adar Salmonella- Incoloras, transparentas Shigella y lama
yoria Salmonella.

Shicella Transparentes con centro Proteus y alou=

(S8 lgar)

negro.

nas Salmonellas.

rgar Sulfate de

Lismuatc,

(BS Agar)

Colenias con gantrc negro,
horde clero, con brillo me
tdlico alrededor de cllas

almonellas con
excoepcldn de &,
paratyohi &y

(ojo de conejo o de pez). S. puliorunm.
A0or Xilosa - Li Con el color del medio de
sina~ Desoxicola cultivo, transparente, a Salrmonellas
to veces con el centro negro.
(XD} Con el color del medio de

cultivo, transparente.

|

Anaranjacdo ligeramente opaco

| Agar Desoxicola Colonizs incolcras

e Lactcsa.

{DC Agar)

Agar de Eosina - Colonias transparentes, am Salmonellas vy
Rzul de Matileno barinas. |

= ! - | Shigellas

(BT) | |

!

Cuaciro 2.

Caracteristicas morfolégicas
Siigella, en medios de cultivo sclectivos

de colonias de

Salmonella y

(Merck, 19755 .




Especie Zona columar | Superficie Formacifén de H)S
inclinada

Salmonella AG | QAL

1 at /3

Salronella G ONL +

pullorum -

~

Salmonella AG CAL +

paratyphi -I Colunna de rmecio
tdo_ cultivo, ne-

Salmonella AG OAL +  >qra.

tyrhi-murium

Salmonella A OnL +

—

gallinarium

Shigella A QAL - IE

dysenteriae ;

- |

Salmonella A QAL = Solamente en la !

R parte superior 5

tXEhi de la columa del
medio de oultive,
frecuentemente,
formacidn de ani~
llo, a veces a1 |
cabo de 48 horas. |

Cuadro Ii-3. Clasificacifén de varias especies de Salmonella y Shicella
(terck, 1975). '

Significado de las siglas:

AG = Formacidn de &cido y produccifn de gas.

+ = Ennegrecimiento por formacién de H,S.

- = Sin ennegrecimientc.

AL = Viraje al rojo por formacidn de &lcali.
OAL = Sin alteracidén del color original del medic de cultivo

o rojo por formacién Je &lcali.
= Viraje a amarillc por formmacién de &cido.

oY}
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Fig. A-1. Diferentes andlisis realizados a una muestra de un producto alimen-
ticio procesado: A- Prueba Presuntiva para andlisis de Coliformes
(MEtodo de tubos mditiples), B- Andlisis de Clostridium, C- Andlisis
de Staphvlococcus, coagulasa positiva, D- Analisis de Recuento Total
(Alegria, 1978).
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1ido de Lauril Sulfato

l

Gas (+)

§

|
Caldo de BRILA

Gas (+) Gas (=)

Agar Hutritivo

Inclinado

|

Caldo Lactosado

(Fermentacidn 2a)

Coloracifn ¢e esporas l !

|

| |
(=) (+)
Coliformes

I

Coloracidn d&e Gram

lr |
(-) (+)
Coliformes
Ensayo Diferencial
(ZviC)

FT T

IRiVPC

no Coliformes

Gas (+)
Positivo

Gas (-}

para prucba campleta

de Coliformes.

no Coliformes

Fig. A=2 Marcha en la detepninacifn de Coliformes.



| -
A [rrENI A L
|CaldasisC) f— Ttﬁﬁ
\250r Muin ‘
?:#—:—;ﬂ : / \ Incubaar a
e , 35°C por
mnd® s ,- 24+ 2 h
B TRt S - - - ——-—‘[—-—r —
| |
Inocular los siquientes medios de cultivo en duplicado
| | L
Y R vy v
a) BG Agar a) BG Agar a) XIb
b) 8S Agar b} 85 Agar b) DC Agar
o c) BS Agar c) BS Agar c) BB
d) XD
e) DC 2gar
f) EMB
4(
(Y
el
Cc— 1¢1| Incubar a 35°C
por 24+ 2 h
4 -
b |
LR

Fig. A-3. Esquema para Andlisis de Salmonella y Shigella: A- Se lica la mues-

tra con su caldo selectivo, se vierte en su respectivo erlemmeyer e
incuba a 35°C por 24+2h, B- Se incculan en medios de cultivo y se in
cuban a 35°C durante 24+ 2h excepto los de BSA y XILD que serd por
48+ 2 h, C- Colonias tipicas se inoculan en tubos de TSI inclinado,
se incuban a 35°C por 24+ Zh.



