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RESUMEN 

BARBA GARCIA CARLO,S ADRIAN. Calidad sanitaria e inocuidad bácteriolÓgica de 

camarón co~gelado pará e~portac:ión ~nun punto di! venta' en el. D.F. (Bajo la 

di recci ón •... de: M .• v.z.•~ ,M. c. V. :~º~.t,;~érnan:cto' Nanez Espinos~.). .· .. _. 

~~=:~~!~~~llllf ~~~'~f li!~:¡~?f~~~:~~ 
anterior;•~,9,;m'!rqu~~as'· de •camarón fueron selec.ciona.da~·· al azar en el punto 
de vent~\'.:~:.w~g¿~den't;~~:Scié - 2 embarques dife~~~t¡;~{-dé un mismo centro 

distriÍJuid~~(;¡j,:_'.f~Un'~:'.C:ade~a de tiendas de p~esti~i~'/e~ el D.F. Dependiendo 

del t ~ p~l~l.;~~j\s.~;fr:~~-~/q~~ ' represent~n lo~ };_~i d6or~~~i smos buscados. se 
anal izaron)~un~to.taFide 176 muestras. a partir:: déó las 9 marquetas (45 lbi=:r 
20.412 k:d;~;¡p~;~;~~~'"-l~do.'•se aplicaron 165 mé1:6d'i>s'~i¿rÓbiológicos oficiales 

para ind~C:~w(J~~,~~~s,_a.~i~ari?s' ·Y··, ~~r ~~ff~1Ji;~f,iff~t;~rt11inó la presencia o 
ausencia ~-de•rpatógenos··,posibles. :·.tales·•\como:·;,••Sa7mone17a spp y Vibrio 

cho 7 era e '.ói Y '.t~i~;~f;~.iAfr~~~~\:~.~1:{7J.~~-~j,2,g~~?i~~~¡~~-(;.~~~~~ no si empre existe 
relación entre' c:alidad•sanitaria;;e-inocuidadi)bactel"'iológica. ya que los 

diferentes i n_d~.c~,~~~~~:i15-~~!~~~i~~~fi~~~f*li~~~r]1~~·;~;~;¡;J-;º de los l 1mites 
permi si bles .. pero s1 estuyo• presenteJsa 7171oné17a'fenterica. subesp. arizonae 

en 25 g: sin e~b~~go. n; ~e·.~n~'~?i~~,~~~~~:t~~f~~~é,Ol. Este hallazgo es 
importante porque permite conclui_~::c:iueyl~'frelac~ón -no es estricta. ya que 
en 3 marquetas de camar:'.ón ... pró'c~cii:!ht'es'.cie?ei:ba-rques diferentes. se encontró 

Sa 7mone77a enterica. sub~sp:, ~r,J.Z()náe'. 'í:>acteri á que causa enfermedad en el 
hombre. Esto significa :(iué':'.1~'\confia.nza' en los alimentos higiénicamente 

aceptables que se. ofertan ·~n ·~l mercado es grande. sin embargo. siempre 

existirá la posibi.lida.d de que el consumidor pueda sufrir enfermedad a 

causa de un ag'ente patógeno: es decir. al consumir un alimento 

higiénicamente aceptable pero no inocuo. 



2 

INTROOUCCióN 
la protección de los alimentos ha. recibido atención prioritaria en los 

últimos aílos debido a la creciente inquietud respecto a su inocuidad, para 

la globalización comercial. 

Los contaminantes microbiológicos. de los alimentos pueden causar graves 

enfermedades. inclusive· la ··muerte; lo que puede originar altos costos 

relacionados con la atención de la· salud y la disminución de productividad. 

El daílo a los alimentos· debido a los contaminantes. puede representar 

serias consecuencias económicas y nutricionales en los pa1ses en 

desarrollo, además del .rechazo a la importación de alimentos. Lo que puede 

tener graves repercu.siones para los pa1ses exportadores."' 

los alimentos. salvo aquellos sujetos a la esterilización comercial. 

contienen microorganfsmos en menor o mayor cantidad: no obstante. su 

presencia~_no~s;(~~-f~ s,ignifica un peligro. ya que incluso algunos de ellos 
participa·¡,· én ,sus~·prócésos de transformación. 

La contam~~~~-~-~~I~i'.=t:~~iana de un alimento. tiene su origen en la falta de 
los principios.~cde';Jhigiene en su manejo, en la limJ>iéza y desinfección 

~~~~;~~~~~~i:~~;:2~~m~!~~·i~ª :~ 
condiciones ,d,~gf~1}~~jt{f,~:H~~fI~~~~~~- 'y tiene un valor limitado como 
indicador de la; J>re.senci a .. :.de: .. : patógenos· o sus taxi nas. As1. para coq>robar 

el riesgo .real, _·q~e:.:<représenta un alimento. es necesario determinar la 

presencia de los.: patógenas· o sus toxinas. práctica que no siempre es 
posible eri· el anollisis rutinario. m 

La calidad de los productos es indispensable para que la industria del 

sector cubra las demandas crecientes. no sólo de los consumidores. sino 

también del mercado extranjero. sobre todo en el aspecto sanitario que 

depende de las Buenas Prácticas de Higiene y Sanidad CBPHyS) al manipular 
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El 

productm(:. debido·: .a .que 

3 

en placa CRAP) se recomienda para todos 

sirve como indicador de vida útil. de 

los 

las 

condiciones de.almacenamiento y del periodo de tiempo transcurrido antes de 

que el producto se haya sometido a un proceso de estabilización como lo es 

la congelación. Por lo tanto. proporciona una idea aproximada de la 
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calidad del alimento y. con menor certeza. de las condiciones de manejo y 

almacenamiento. 
Los colifonnes fecales y. Escherichia coli .. son particularmente apropiados 

como indicadores. cie •. cont~mi nació~ oide':inadecuad~ manipulación. debido a 

~~s~~ifi~l~1~1fr~t~f~~~~~~i~.l~ 
aceptado•· qUe' E•;, éo.~ i}consti tuy~'· u.11:cri terio}mejor:J que, .. el ·éde ;,, l ?s :col iformes 

fosas/na 
automáti cament~\fi~ se puede 

contaminar a:. ::;c~Úne'~·-;·''infei:tadi!sf:,o: al toser y 
.· .,.,_·~:;,·,- ,,,.,,. -·,·: :~.·.'.-~-;,·_~:::_,., 

estornudar.·.•·: . ~'.:::;•!:.::::\'X:;:·,.: :.s•. 
Del grupo dE? il!enferme.a es0~; gastroentéÍ". es una 

enfermedad?d~:·::~.~~i~~J~f,qitg~.~::~~fal~J~~~§ ;;;;:•:;,c:tcoi"o)é¡,,,,,,< • · una de las 
principales zoon?sis'.: La t.ransmisión~de,1la e11fermed11cFtámbién puede ser por 

~:n:::ii":a~i.ónpj~f z~~~~·~~f~:~:i:~¡~~ntp~~Z'.~tW~'~~~;~~:'~~ª lh~ª~:en:ii l ~ :: 
manos contam,i nadas\con,: inater,i a feé:ai . cie ;·un'' manipulador de ali mentes tocan 
un a 1 i mentó· que,• posteri orinente es consUmi do. sin la cocción adecuada o al 

ser la contami naéfón de las aguas cercanas. a la costa. esteros y bah1 as 
con aguas residuales cada vez más frecuente y abundante. la contaminación 
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de los pescados y mariscos.capturados en dichas aguas es mas probable. 
10) 

(8. 9, 

Históricamente el .éóiera .ha sido una de las enfermedades mas temidas por el 
hombre. Dúrante·.·.1~~·,:~ig·l~~:xrx y XX han ocurrido siete pandemias de cólera. 

~.::::~~ii«t~~li~~f i.~'.:~~~~:::::7.7" :: Coz::~ 
ausente.deh:·cantinente;•Americano·se inicio en 1961 y afecto a México el 12 

~~' juni°rt~~;,~~.9,~~~f~~~{~fttf:iP~. El Tor fue el responsable de esta pandemia. 

Vibrio c~o1~:/:ae.:{.se~dii/.i,,cje.;:en·-.:1os serogrupos 01 y no 01. Después. las cepas 
.,.-·t~;.¡,:,<:'(';,::.:<:,~'.'=: X¡;•{.'•,,_<-,,;i<~·;; .. _J"..-1.: · .. : '. , 

01 se pueden.':clasificar.••en•,.los biotipos: Clasico (no hemol1tico) y El Tor 

:~:t:~~~¡¡'~iJt-:: ::?·~~~;::: .~~::~::::::~::":: 
anti suero único.;.• de~ignado Dl. 1 as demas cepas de Vibrio cho1era no 

reacciona·~ 'c'o-ii'~~';~¿J~ritist.iero y por ello se denominan cepas no 01. <•> Vibrio C:h~7e=;:a;i'.~'"o1J¡i'~e-:encuentra en habitats acuatices con variedad de 

salinidad·;<;,;~g~~~\i'{~l;p~cies de Vibrio se encuentran en la superficie del 

::~:ey 1 ~i~~j.!;!~i~iJ~~~~~- ::~~:n s:a:::~e:i=~~:n:a:1e~:e ag~: =~~~=· s:~ 
aislado éri':'.i~s~~¡,;:~¡;~s'kt~pladas. subtropicales y tropicales de todo el 

mundo. aü~'~{Ü~:·;;~:~~g~_s'er que durante los meses mas fr1os desaparece de las 
aguas te~plad·~~··:fi::;,;:'u. 12; Con frecuencia el alimento que ha estado en 

contacto con',·~~t~'fi:°~ntaminada puede constituir la fuente de infección. La 

bacteria ·sot:frev.ive mejor en el agua que en los alimentos. dependiendo del 

pH. la ténipe'~~ttirá. el grado de contaminación. las sustancias organicas 

presentes::·.,·.; h~dad osmótica. el contenido de sal y carbohidratos y. la 

presencia de otras bacterias. En agua de mar podr1a permanecer viable hasta 

10 ó 13 d1as a temperatura ambiente. y hasta 60 dlas en refrigeración. El 
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organismo··sobrevive _mejor-en el agua de mar que en pescados y mariscos. y 

en estos su supervi venc:i a·. E;!S .de 2 a 5 df as a temperatura ambiente y de 7 a 

14 dfas .. en ref!"igeración;·,:Se,::ha .. demostrado que se requieren dosis altas 
Centre 10•-10~•.,; UFC:/pbr,.' gram0),"pára, causar una infección en el humano. 

::~tj~~f ii~~~~t····1~~t~Z,~~:;;.j¡~ii~·;i;i1::.:• 
capaci dad;cdec¡: c unque;",l. as:;;condi ci ones .. •.no:. sean ;óptimas;':_ Por 

• .---,.' -_;.,.,;_, · ;! , ~\'_..\ ·:~~ . ~,;::i-,\~·-.5 ;;';,.f:•.'""~:>L:\(~ : ... :~( ,~:-_· -· ·' ·-~·,:--; : · ~~~-: .. ,: ··.'.;: •. {;·,;. -~·.,:.:~: '.·~· ~::· :'<\'.;_;::·- !·~.-- ~ , ·.···.; ·"'; 
otro '•lado~''¡';}.a ,,a\temperatur~s.·altas.-:i::tal'l~·nii1s/:inclusive ·es 

: ?::;Ai:~-~;J{~té~~~.:~~,:,~y~if iJ;!lif fl1:i~f iJ~J~;iw~~€~;it:et~~u:~:· ~:::ne~~.~ 
~~~~ioief~a~~:1&g;~f/.e~~:\.'.·~~y\di fü~~id~·:-~~·.··l a~ aguas cercanas a 1 as 
costas i· 'sédiméritos)y·,: animal es: marinos .. A . temperaturas de refrigeración por 

:;::~~~~~~1~~1~~g~~1~~f~JJ:~:::e ay seun ::~ii:~:~:: :~ni::~ge~:ci:c;e:: ~= 
observado·runa ·~·r:.edúcción) de 2. ciclos <i'a~~rftmicos después de permanecer 
durante !l:ci1ás. a::.1-.;'itemperai:~~ª de -18~. e::: , •. ., 
La transirrfsion 'cie~~hf~~d~des' a t~~vé~~:~~. los alimentos ha determinado que 

los pafses 2ári5i'~~~énci1a:;necesictáci:ide'i;someter estos productos a ciertas 

pruebas o ~s.~~€f!{~,t·~~"c~~0},11-~~é~i:~;~::~.:~~iS~~~/ sú_ inocuidad y ca 1 i dad. La 
enfermedad trarísrriitidá.:por;/ál.iínentos;:es~fél/problema sanitario mas universal 

; ' •:\';'-~fa<:;;f".":.~:,''{';~ ·.~::/:;:::',,·: < ··! :'~"!/·:1.: e,~;:<,,. .•. ?'\"')•~'.{'.!:·:"'',!.-... :·: .. 
en el mundo·y unai'causa··.'importánte .. de·:.productividad económica reducida. ' 8 · 

9
, .- .. · :-:~-~~~:~j,;'.~,~tK;{~;i{d~i~r~Xf :~:~t'.:f fe ,_~-;\·.·:·e . -~ -

Una especie muy~'iriíportante;(en'México es el camarón. su cosecha nacional en 
' - ~~·,.--:~.::;<.:if; •• ~:;.;"'<¡:-•.G,,~:~J~-~:·_ :.-.'.. -

1997 era de :95·;611::::t.i;>,neladas. ·ocupando el tercer lugar en la producción 
pesquera naciona1::,·y él primer lugar en el valor total con S4.523.834.00 

pesos. Se exportan 38.365 ·toneladas con valor de 453.545 dólares."" 

El camarón al poder ser capturado cerca de las costas y. por lo tanto. 

estar expuesto a contaminaciones terrestres que contengan microbiota 
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patógena para el hombre. es f.ticil que sea portador de microorganismos con 
riesgo sanitario. Los crust.ticeos pueden acumular bacterias patógenas en la 
superficie, de .1~'-.co~cha y branquias. y en el estómago. "· m 

El homb~e/d~~~mp~~~-un papel importante en la contaminación microbiana de 

~:~ta:~:t~~~o~·ft'~~~<<:;;a~~: p:~::~:s; ª~';:ª~::s;~:n:~:ga;; s~~s tr:~sm::~=~ 
impercep{1b'1'eci~)·~~fita·s.;de las secreciones de las cavidades bucal y nasal. 

:::Ef~~tt~f~{tr.6::-2:·::· ::=:~:,,.~~:~:.:: 
empacadoras:.'«1•~~- ' '> · 
La calidad n:iicrobiolOgi'ca:· d~l agua utilizada en el proceso tiene gran 
influenc_iii 'én la'.coritaminaci.óri'.cíe los alimentos. una calidad microbiológica 

deficie~te coriti~ne en\'suspens1ónmicroorganismos muy diversos. que pueden 
proceder del suel~ o'd:ei''r~itci~~:;C::te,mate~i~ fecal del hombre y .animales. 

::ovz::: ;::it:~i :;c~-~~,~~c~~~!ii~i*~lijy;~~7'~~!• ~n • alimento o de un 
constituyente d~l 'mismo,:;,p · · éces~ri,a.i<para· determinar su vida 

:~;:;::::de:-• ~s:fe~{f ~!~i~:~~ :,~;~~~~f fü~~~~;·;~:us:a::n ~ue~:e :eni ::~ 
mundial y entre.el.l.as~'0c actofgastrointestinal. Las enfermedades 

transmitidas i>k~;jf:~1X~Rt~;;ffef~:~:~; 1~~~s~d~s por microorganismos patógenos. 
toxinas microbia.nas::;-y.;ja,gentes':'.qu1micos que contaminan los alimentos. El 

::~~~::::~~o~fs,~~~~I~~~~~~~-~t~~::b: d:u~ 1::ª:r:s:~::n e:e::u::rmdae ª:~d~o~:: 
de haber cOnsÚrilidó··'él,'alimerito. "· •. 'ª' 
Actualment~'se''t'i';i~''.~~~~f~~~¿, av~nces muy importantes en el conocimiento de 

la eti ol og1 a 'cle':\i'~~'[~nf~riiiedades infecciosas gastroi ntesti na les. pero cada 
d1a surgen• nuevos· -~~tÓ~· .. Este conocimiento adquirido es relevante para 

planear las acciones de control y formular estrategias de intervención."ª' 
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En el timbito internacional s'e han implantado reglamentaciones al comercio 
de los , productos de· la :, pesca~ 

sani ta ri o para ,;,,la seg\:'!"~ dad de 

orientadas a ejercer un 

los consumí dores . con la 

incrementar el 'éonsumo''dé~,estos productos. ''· •> 

mejor control 

finalidad de 

::t:::~~!Íl~~:~~:i~~~;ro,~~~~:.,~ .. t:~~""::~~: 
E. coli'~j,I-~ii:,;~hJ;7ci'd~~cus aureus en camarón congelado. clasificado para 

export~ci'on'/~,~~jj~·:ceritro comercial del D.F. 
2. Dete~in~r';]~,·~,;~;?~~n¿ia o ausencia de Vfbrio cho7erae 01 y Sa7mone11a 

-: -: :<;~:;;'.;,:\·.:..;~ ~,d/~;.,·;. ~~---
spp. eri c~'!1ªf~P;:c,ong!'!~ªdo. clasificado para exportación en un centro 
comerci a1 dé1':·o~f".<:". ,, 

.~L--~1L·~~- ~:~~'.~>:~~;;~~ MÁTERIAL Y METOOOS: 

l. Las unidades ·1nue~1::ra:i'esZestuvieron constituidas por marquetas de camarón 

~º·::::::,::::;~:~~~~~:~~:.:~~::~".::~:"'''· 
•> Que procedierá 'c1e·~'pl~-~t'iis:certificadas para exportación. 
e> Que la present~ci~'""i''';;~;<,:Pr:oducto fuera en estado congelado. 

•• Que se adqui r1ei~a'.' Y ¡>Grito de venta. 

El tamano de l aL ~Jk~,,tª ,·;~'e' , determinó por conveniencia económica y de 

acuerdo a , los0:/¿r,iteriós microbiológicos sugeridos por la Comisión 

Internacion~l d¡;fE~f~rid~~fración Microbiológica de Alimentos. Dado que la 
~·.~:~:r.:t:u~1·_=( .. -<->.: -~·- , 

distribución"'det1os:':.'niicroorganismos en el alimento es heterogénea. se 

tomaron E?ntr~''2,~'f'6:~~estras anal1ticas por cada marqueta. dependiendo del 

tipo de ,,,ri,esgo.:. qLJe representan los microorganismos bajo estudio. Por lo 

anterior, el re'cúento de aerobios en placa CRAP)(Psicrofllicos). esttin 

clasificados como sin riesgo a la salud. por ser microorganismos 
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responsables. de la descomposición de alimentos .que van a disminuir su 
aceptabilidad·y.~v.ida.de anaquel, pero que se.consideran'no causan· dallo a la 

salud, de;•.la .•misma .forma pueden entrar junto·· con .• c'oliformes':'.tÓtales. 

col i formés fecales·'y Staphylococcus · aureus' ~m>la ·c;i~sif'.iéadón'de.:riesgo 

~§!l(!r~~1tHl~ltf I~!~~~?:§~ 
y la · · por último 

lo recomendado en ·el ManuaHde:;·Prácticas·cdena··.SSA. Curso Toma y Manejo de 

Muestras par.a p,ná~i,sfa'',0;,ái~f~~lf~;i~:;'f5g\);~\t~~.;~:;~.ja NOM-llO-SSAl-1994. Para 
preparación· y";e:dnución'\{d · e,,:·alimentos para su análisis 
bacteriológico. '~'.·-··.~:.e'.·.·~,\. .·.· .. ·. 
3. Los ariálisis;ihaá:~~·:{g~¿;~·i'cos .. se.o-:ealiz~ro·~ de acuerdo con los métodos de 

~~~eba P:~: c::~:~;~.ig:;~:'.{a;~;~iÍ~~·:,~~~:~:;~;~i ~·: 
a) NOM-092-SSA1"'1994':':S·•B.ienes·';;\fy,.f=servicios. Método para la cuenta de 

b > ~~~~~~~~:~:~f~~g~~';!-~~f f ~~~~~~~~~vicios. Determinación de bacterias 

coliformes. Té'(;~icá' ~·él~í\·número más probable. ,.,. investigación y 

recuento de E. coli segi:ln Pascual Anderson Ma. Del Rosario. "' 
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c> NOM-115-SSAl-1994~ Bienes y servicios. Método para la detenninación de 
Stapt¡ylococcus 'aureus en al im~Íltos. 12», 

2. 2 Par~d,Eitennina~'J a Inci~u-Ídad Baét~ri ológi ca: 

:: ~Jll~~!llf ¡1,:=·::::~~~::::: 
por ma rqu¡?ta ·:::•:Jo~e{1t1i.cr9orga ni, s~ós li,.fLIE!l"'?n :'Z.:,'cl asi fi cadas de acuerdo a 1 tipo 

"1~¡.:i,~.1·_, ":·'·1;,·:·,.,:,;,·'·'''"" -~,\.;;v'.•f.'··~.,!;.!"' · _,~ ,., ..,,,;¡ ( " • • 

:~ ;::::~t~~;~¡Jfr~~~tan ·~~~~;~~~~?~}¿Psicrom ices>. sin riesgo a la 

:: ~=~~q~-la~riil·~~;,:¡-:~""~ ·po'•oc'•'-'" 
d) Vibrio chole,.ae ~triesg9:severo ~1:.lacsalud.,:<: · / 
De 1 os anáÍ i ~i ~: ';~~l ~~·~·d';d>~J~\1~~'{~é;bct~~t~1ff~~~ ¡;-~:~d~cos oficia 1 es. para 
detenninar>1a<cal,i'.dad saºllitaria'e ino~Úidiid~bacterii>lógfcá a 9 marquetas de 

camarón crudo:cangelado Cie:S '1~~f&;c}!:~~~.t'fil~~'.e'.F}i>~nto de venta. los 

~=:~~:~d;:N;~;;~: =; . · ,,j'¡Wifii:}.~f~:. 
Para la cuenta de bacterias ae;rob:(as'i·~r1¿~1~ca/~cpsicrof1licas)(ver figura 
1). por el tipo de riesgo. se aiÍalizal'on'{2ofiííuestras (100%) tomadas de las 
9 marquetas. Al hacerse e1··~~~.f;;;'~~i!iri~'.~;;;;i::¿~fas. se encontró que 11 
muestras anal1ticas (55%) tu~i~;¡,ri\'~'~¡'f~;:t;'~~~c:?lti~nor de 1000 UFC/g, 8 (401) 

:~vi;;~;0:n U;~~~~ntqou~:~:?~;E::~,~~i~;~~J~~'~:~i:~:: ~f~:~: 1 tu::tau:i :c~~~en:~ 
crustáceos y según el ICMSF (500 000 - 10 000 000 UFC/g). (Ver cuadros 1 y 
2). 
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En la determinación de bacterias'coliformes. con la técnica del Número Más 
Probable (NMP)'(ver figura 2). para' e1.·'recuento de Escheri~hia co7i por el 

tipo de. riesgo, · se ·anal izaron" AO ·::muestras··: (100%) ;. · a, partir de los 

resultados.··:.ob~enidos,~en(el,\/écüento 'de;:¿o1 iformesC:totá.1,es :y···· col i formes 

::::~~f if ~i~lii~~~t~~~~~f;~~·?J~~i~fü:·,.~~= 
púdieron·;ooser:var{colon:ias~t1pii:ás';érf/á9ai'./Ce · n ey:~ l\resultado 

"--:.ºf.:< /};JiJ':·:.-:;-:.:;:-;~!'2~,::;'".\;·;t'.~'./!:"·;'1~\''~t-.1!~ ~-::.;· t:!i,'>!!"f :;'.'.o;{~,;~-:-;:. ::,"-\rt•~\.~~.:,;,.·,}'t:;.,~'4-- ~}' ;.':)~!.';~:jí~~;,'.;·:;;\·f::.y.{, '•.;_, .· :• ·,. --- · -; · · 
del conteo•>•fue!.7(¡úe:·~'4'',inue'stras '.'i,ClO:t;) ·'•na::~quedaron :,· por;[iarri b·a·~·del •·; l 1mite 

~;s~;Tu~~~~!~~~~~Jl~t.~~li~llli~tJI~K~:. 
crustáceos: según· el :•ICMSF• 01~soo 'NM 7i uadros!lL<,Y.;i.2).';•.,;,•.·:·: .· 

•~""m .... . . . ~ii~~ 
aureus. las alo•claro,.en 
agar Baird Parker . Cuna aÍ·o~\as·:;se 

., -. • · cr•·<-.···:'.·,;-;. --

sembraron en tubos • ~':>~;é~~~?, 
posteriormente . se sembraron':;, 
encontrándose fo~mac'16,;';•ci;¡;1frc§'6á9u o 

· .. -.,.:. ,•:·i".:/;;;_'.:'~":-'';'<:'!).i'';.A~:ff. 

aureus 

l 1mite microbiológi'ca /oficialmente"' establecido. para crustáceos 

UFC/g). (Ver cua~Íros ·i {2>. . 
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INOCUIDAD 

Para la determinación de Sa.1mone71a spp. (ver figura 4>. por su tipo de 

riesgo. se ana)i;z~ron 40 ~uestras 000%): a partir de los aislami~ntos en. 

los medio~ de-~ul~{vo: XLD; Hektoen .. y.Sulfito.Bis~uto. se id~ntificaron. 51 

~~~~lli~í~~Ji:il\ltili~t~f lj)l~~. 
interés/( Ver.;'cuadrof:4>>rSi rí'%embargo;;;·para;:confi nnar,;?'estosélresul ta dos;· :Se 

. ·.; -· '··-' :·:;'.'._,;~·\:.' :,'};)'.·:;.y,;.~:,,~::t:~~;.;·~~:'· .. ;.~- :"-:-~~;: ~;;;:~!,'~~:- ~~-~"~-::.·".·;;):>'-'';t'Z.~~;:t;,;,';t":'.:.~_;>~:t:'.'~t':'0.:,,.i;--·J;;i;,'?·- -¿'!."'.·,' ·._ :-;~~+~)'·'·.;,,.~~: :::-· ' - ' . 
1 es realiza ron c.; otras)::i pruebas·¡¿ bi oqüfmfcas ""'como:}:;c.SIM;.:~;)ilndoL·•'\:;.Sorbitol ; 
Ma 1 ona t~ -~-~~;::ei '.t~~:~·i:~~:~-~~"}~~~ ~r~6ri:~~:}f~;:;U~~~~~j~i~-~~g·~~:l:·;~p~56~'~-~~~-~;~:i1~~~;~§j;ci ~td;:f:r~~~ ~-.1··~ . 

-.... ;·,:r ~-l.::':::. r·: ~.t~~-:,;;~.>:-":.:::'~":;,;:,:;;1g.sp;' -::·~:t ,,~_::"" ~--~:c':l~~r.:'.~-~~:~;.:'0'.:..,.~·F:...:-~: '.o-iif:~:' >.~~~<:t.~~;:;·4:'·~,·:.\z::1'.r~;.".::':,/J.~:r.~ ~-~ .---· .. 
obteni erido\'un:·.,:resul tadci:i cisi tfvo~<ai•Sa 7mone71 ca:";í;.·sUbesp:'~:·'árizonae 

<26. 21 • . 28>:i~~~~:·?P2~:~·~6~~. . t~~9~:1?:j~·~;~;%:~IH~:g·;~~~~t --"~d1'.t~·ran 
negat i v·~~;~~~~;,1:~~~,2~~~%f~gan 
Enterob~~f~:Fi.~2~~0~~(i'k'"·,~~:~ 

muestras/~~á'11~'~;'.;º~~' 
marqueta'····. 1:, ~~~:~;~1K~,, .,. ~,,,,.,~~,.,,kit·:•,• ~~ffr~~,i~] 
Sa Imane 71a éenter:tca;ifsubesp:";•arizonae.'y}\3.;'mue 

:~:~~::: ; T'.¿~~rf ~~<~l~ 

~~~~~::;~1i~;r~~i'~'~"k~,g~~i¡?,fL~dW ::::·::·:~::;: 
riesgo. se anal izarori:[56~múestras':~ooo%> ;:;,,á': pa.r:ti r2·;del:,"medio 'tiosul fato 

:;:~:~~0b:::~:~~tJ(1~}~~~~~~,·:s~~1:~}s~:a::~···::6ag:a~a·i;~i::on:os:1e.~~;s;s e~~~~;~ 
de sodio al 1%. crec{erido:e1 100%. de las colonias: posteriormente se les 

realizaron pruebas bioqufmicas CTriptona. Oxidasa y String). encontrándose 
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que 42 colonias· 05.2:1:) eran realmente Vibrio spp .. Pertenecientes a 23 
muestras.,anal1tic·a~( C4l.07:t): al realizarles la serolog1a ,con el suero 

polivalente .Vibrio cholerae 01 Cat. 57.142 para sabe·r si se encontraba 

Vibrio choler~e· 01 resultaron negativas CVer .éuadro 6) •. 
::¿:· '.\±~· - <-:'' :r·· 

•;;;_c., :'"''' . OISCUSION ·:,_.::':·:'.· '·:, .. ·,· 
Los resultados·: obtenidos demuestran que . de acuerdo:ta <10 test~blecido y 
seila 1 ado'?l'or:''; el ·· LabCJratori o Naci ona 1 de ·· Ref;rericii :,;\t~e ;:s¿1;'.ci : PQbl i ca en 

México Ct.N~Í:>)';m los indicadores sanitarios, ~~rÍ::;;.~':!;';.'6"~~~~ni'~;;;~~ 'dé' faci 1 

~~:;:fui2fr~ ~;~::::7~,~iiiI¡l1J1~~:~;~: 
los 11mites::.microbiológicos · permitidos:·y1o·:;q ·. ica;;tentativamente·que 

1 a conce~f;:~~i Ór¡ de • ~a~óg~r1~:#_;~~;~;i,,~:~-~ ·.· ~~;g:J ~~~'.~{~f,?~~~\~f:'/'eor, i o 
tanto. el .. ·•· camarón ·,ti.Eme. calidad¡~sa,ni.~a,r:~ a lj.o\~sxh1.gi éf:1~C~lllel'!te~·'aceptable. 

Sin embat,9,c:l'. '.:. l.a .. · .P.,':~~;?~i~tii~~f~;;~,g~~~~g~~fa!~~#~;~ ~~~:~::~.1 ·'~· ~ 1 i mento no 
necesariamente v¡;¡ a c~u,sar,;enfe~dad'.pár~'J~/per.so?a· que .10 consume: as1. 

~~~~li11111~~i~\~~~~ 
y Vibrio cholera~'Ol. encontrandose ·la presencia de Sa7mone77a enterica. 

subesp. arizonae.· l.o que hace al producto no inocuo. 

Hasta 1983. en el género Sa1mone77a se consideraban Qnicamente tres 

especies principales: Sa1mone71a typhi. Salmonella cholerasuis y Salmonella 

enteritidis que agrupaba a mas de 1.500 serotipos. En 1986. Ewing propuso 

una nueva nomenclatura con seis grupos fenot1picos dentro de una sola tribu 

Salmonellae. apoyada en pruebas bioqu1micas: en esta nomenclatura el 
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antiguo género Arizona :ya no· se considera como·tal. sino que se clasificó 
como el grupo Ártzo~a de saimorÍe77a reportándose como' Sa 7monena arizonae. 
<IB> En 1987 < L(,? ,Minar .Y P~poff;;propusier?n designar: ~mi': única especie. 
Sa 1mone11a.:·entei:icaiJCd~l :'(adjetiv~•;.Játi~o i enterica>; del;~Li ntesti nÓ)·· que 

=~::~;;}~;~.ri'._í~-~~i~i~~~~~tf ~rf,~f~t~·~~~~1ID:~i~~l~~~t~~~~~~(wG~~t~~~r~:a~~-i:z:d:: 
encuentra:Sa 1mone7 la<"enterica ;'':subes¡>;;,o:árizonae; :/;e'~'->•:· •· · ·' 

.. ·:'.'-~ r;_f·:.;.·:~~·. ·:.!:'~~·, '.':?-~,;;~.::,~;¡-§>?~f;,"': :'~d¡'~.':c~·¡,:f'~.<;:i,oE.;J:.;.·r:t;~~Y:;'!~'i$i-'-J._,~J<t;·.':~'.:: ·~,:~"f,;r ,Jt':· f.Y:· -·," 'º"- · · . 

Con est~s: r:esul tados_'.'cl a'lhipóte~i s~seiacepta ·· no :existe una 

::~:~:~f ~{~t~~~~t~!t~~~~a~~~~~~i~~~:;1~~;;~~l~~¡"'~~<-•4fiii~•';"~:,·s::~~-~-·- d~ ~:se~ 
embarques;::;¿ .. :se~~en~ontr:ói'''P".esentef~Sa7fTlone77a?:.fen_ter;ica_;;>~~ube,~p.•:• ar_izonae. 

bacter1 a),~.~i.;¡~S~~:~1{?~f.:t~r~,il á6~f~~\~~f1~.~~~iti~~~~~~ii~'.~i~s¿~~i les Y es 
patógena·· para:• eljhoínbre'iJ:·de'sarrol la {signos)y,~s1nt0mas"gastroentéri cos. como 

- ,.· r; ·:., :::·:~:,i;;;;·:.:·~~'.;c,~:,,·;.1.l!,J·:"· - "<t·•:~2''f.;í,\i':~s~:f';.~·+·'·'.'.<,'!? -,:-:tv·~!i>t':':!~:'f.t"~~:~;-:-?;.:;:\,¡r -:-'.i";;;:'."i'.ii~fi,!ll;;::;tt:>·'·'';·.' 
son: dolor.;·:· aodomi rial a'rrea•;:¡;;;:.náüseas;<'!'.escalofr.1os~~·'\dolor ,<de cabeza. 

-.>~···. <Zo!-' 'Ll:::t;'.:~t'?r:Z:-f.·:.-,, :.t;.'.;,·i~-':'.;"':~~:;-~:.;.J~{\'.\;."':>::i~~\,~~-)>-':".:. r:~;;:~.:;it~;,t,~J-.'..:~~.;:::·,.:,pr-.:..V~/~¡;~:Y ,., -.~ : ' 
debí l idad; fi~bre:';é•f'!< Como/,.tiene·Yun''.r'comportamiento;i~bioqu1mico muy 

semejante.·~) t~;'J{JJ~~~~1{~;e;~'7." ;·td~{~~!.~g,J~,7,f~'.~~?i,~(.~J;;i~~~~f~~~?~i·~unas de las 
enfermedades ::fuéfr'ónYocási opa. eal mente) por,f:Sa 7nione1. 1a·:;'enterti::a. subesp. 

a ri zona e . .. · p~f , ;;·,~r~Y~f{(~§:i!1:·· é:::'.t~~'~:;'~;~;·~~,~~-~F~~~~~~·~~1i5B~ihi oqu1 mi ca se 
recomienda que se"'.incluyablatprüeba'.cde"<ütiliz '(jfiato· la cual es 

;::: t~:~ l:i:~~;i~I~~~~i~~ig~j~.~~~' "'"~~~~"·':e,&:~~~.. . gf~~ rón. capturado 
en altamar. y.'·bahfo'.;'.y0.;'.dá.do?.:é¡ue'.:;,:sa7móne77a;/'énteri ·ubesp .. arizonae es 

- · · · -.:, ~º':'-f<"'.F>'· \'.i:;'. :'!. :;·.:-<~.: ·:l_".';:-.::--~ ~'.·r::,<s?:<:/1.·,-:~i;<i'.' :;~f¡;"'.::0~.::-:~~:::'..'.?r:-:;~~-:7'!Jit. e • • • -~<'.'.!.'- ·.-:;.i::i;-;: 7 '>:· : 
flora normál deLcontenido ,intesti~al:desreptiles:«suepr~sencia .en el 

~::::: ~::t~~!f ·:f t~I~~±~:=r~!:~ltr;!~j~~~::;::2:~~ 
durante el _·pr_oceso' .. Por otro lado. debe resaltarse la posible ·sob.re~ivericia 

de este agente al efecto bactericida del cloro residual libre. utilizado en 
el agua de los contenedores para el lavado y la desinfección. previos al 
proceso: as1 como en las diferentes etapas del mismo Clavados parciales y 
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glaseados) para su congelamiento posterior. También se confinna el efecto 

bacteri ost/iti co del .;ong~l amiento ... 
Los resultados en este'·estudio :. coincidieron. con los resultados del'. trabajo 

real izado' en;el.Ü~~tit~to'.de•NÍJtri.~iOn e •. Higi~n~ ele los•'al~~~tos ~n Cuba. 

'
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' dond~J.~~i~f}~~}~~~i~~.i~.Bi~i~·~~ron)~ 1mone 11 ~·! ~P~Y?i.f~.1fij'g~1;i~:a?,i~9nae ~n 
camarón ~ongelado:'Y.i1lo\~omp~raron con el recuento de c?lifo~s:fecales, el 

::::::2~~~~~~~2:~=::·::::~~:·:~~~{&~~~:,: 
existente:(entre· el/hallazgo de este patógeno entérico ·y .cantidades elevadas 

de colifo~e;·<fe~~les en otros tipos de alimento. Esta. relación se puede 

perder érl•'prodJ'cto's congelados porque los coliformes tienden .a disminuir a 

bajas ta;,~e~~t:'.í'f~-{; mientras que Sa1mone11a resiste bajo e~tas condiciones. 

Por otr·a·;j·á~~f[· .. i~· .. le ha dado a Sa1mone11a enterica •.. ~ubesp. arizonae la 
misma impor:ta'néi.a.•epidemiológica que a otras especies,de:sa7mone77a. porque 

se les. h~: in'voú.icrado en problemas de saludL;~úb.Íic~ ~'Cu~~cio ,se· han 

encontrado'er{d{V;fi;°os alimentos. <32> , . ·i' '•\;',~'.~:'.'{ •• · 

Con estos resultacios'también se pudo confinnaí=}.ia''i.f~Íla en la vigilancia 

de 1 Sistema ·; d~·f~~~~)'s,i ~<eje,; ~e} i g~?~~~-?t;iubili~J¡:fai~Y7~s? d,e, ,co~úo 1 .·. e HACCP > 
en la planta 'durante;'.el ·pr.oces¡¡mientó0cjel/?camarón: ademas de que las 

~::c:~~~:a:~·.·· .::gtJ~•.; .. ~~:}~ilft/)t~~~~tl~{{l~t~tL~:~·· ~~~~::º 5~~:a~=~~: 
enteri ca. subesp.: · ;¡;iz~'na~· estuvieren./; presE!ntes. Esto demuestra una 

manipulación inadecuada''() menos iii9ié~~i~·.;a~1/~roducto en la planta porque 
la contaminación del producto se pucló.1:.'i:lar'; E!.n" la etapa de empaque. Sin 

embargo. el HACCP controló la inocúidad: ~61'·6 ·parcialmente. porque no estuvo 

presente Vibrio cholerae 01. 

CONCLUSIÓN 

Con base en los resultados de los indicadores sanitarios. se concluye que 

en realidad no existe una relación estricta entre calidad sanitaria e 
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inocuidad bacteri ol ógi ca' en , el camarón. porque se encontró Sa 7mone11a 
enterica. subesp. arizonae.',bacteria,patógena'para el hombre que desarrolla 

síntomas gastroentéricos Yo''f; que,, actualmente tiene importancia 

~:~:::;:;:~~1~~1~f ~?!ilt~·;z::::::::.::º:~~=:~ 
enfermedad a causa·· e 1 pat6~~~,?:'.. ~es decir. al consumí r un alimento 

higiénicamerite:acep "" 
Dado quo;i,:~1 'p~o~iiJ2 a Prácticas de Higiene y 

Sanidad~y~~;;~~¡:gi~i{ "'<".·,~· ,¡,.,.,,,,, __ ,, . que .ambos programas presentaron 
fallas en;su;ejecuc.ión1.yi,ve~,if'icac;1on;en·,,1a·p1anta procesadora. lo, que tuvo 

como c~n~e:i~f ,~}J}¿~~~'~i'~'{'fJii;cs~'i~h~.7}f1~interica. subesp. arizonae. 
Estos ;.result e daciones para que l~s~'~pla~tas 

::º~:::~~~i~~:~~11;~i-~,Jr~~~1~~t~i~1;~,~~1r~~:i;.,~~ ... 1-~ •• c:;::~;;~;~n l~;l:r~:::~:~ 
para concienti.za~lo~o;so , ·· · ia,;p~ra •la salud ~>los beneficios 

~:~:~;SS~~\\~ ,~\T,\j~f ~~~iiiE{;~; 
preparar los ;alimeDtc;ii;;_>f;z:e1 , ~jo'f.'.ldt;cuado:¡:·parac'~v,itar )a:contaminación 

~=~:~:~t~;i =~~~e!~~f¡'.~;~1€it{~1f~\~~~~i~\~ii;S~\~1~:~)~::~:::1 q~: :::::~~ne~ 
evitar las enfermedades .tr:ansmitid~s ¡ior alimentos. 
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Punto de 
venta 
(Ernbaraue) 

( 1) 

CUADRO l. Vida útil y aceptabilidad sanitaria de camarón crudo, descabezado, congelado para 
exportación. 

No. Marqueta Muestras PS 1 CROFILI COS COLIFORMES COLIFORMES Escherichia Staphylococcus 
(5lb=2.268Kg} anallticas (UFC/g}' TOTALES FECALES coli aureus 

(10q) (NMP/g) (NMP/q) (NMP/g) !UFC/g) 
1 1-A 8000 3.6 <3 <100 

1-8 9.1 23 23 
1-C 17000 3.6 <3 - <100 
1-0 <3 3 3 

2 2-A 850 3.6 3.6 -· <100 
2-B 23 23 . -
2-C 2250 ., <3.6 ,. <3 .• .·' --·. ,. ' <100 

. 2-C ·. '' .:,;. :;· ': 3.6 ' . 3.6.· ' ·• ·, . ' .,.•. 

'3:~·. ' . . · '• -3:A,\:-> ~·l'~;;;: 340 ; :;.:·;:;;: '. ;:{(:,>3.61.:;::,•J 'i(.::•/ <31:.;:¡:) ;.~-?"/~··,e• ',• <100 
·.· " .:•; 3-8 ''.), J-i1ét·'"'··:·•·•·'.: ,., " .::,:·1:,:3.6;:é•+'.•:: :\.:;3.6'/''' :;;, .•. -··" " 

.· 3-C:' 1 ·: '¡(i· 1700: '.!;;,:~, c:,,:,i.: :'':• 9 J .'·•F/": ;,;:J,:<J·,:::::: ' - <100 
3-0 .::··:::.•::•.':.';"1:.1\i..- :·,C}¡•'3.6:C Vi: -: ;;3,6' '"-

4 4-A . •60 " ''·}• 1;,:•:.·43 : 3.6 ' .· 3.6 <100 
4-B : ' 9.1 .. .. , <3 -
4-C 150 9.1 <3 - <100 
4-D 23 <3 -
(a} Incubac16n a 7' C durante 10 dfas. 

Valores permitidos según N(}t me ICMSF 161 

Recuento de Aerobios en Placa (RAPJ ( Psicrofllicosl: 16
• 11 500 000 161- 10 000 000 UFC/g UJ 

Colifonnes Fecales (CF}: m 400 NMP/g 
Escherichia coli: 161 11 - 500 NMP/g 
Staphylococcus aureus: UJ 1000 UFC/g 

~ 

•tj 
)> 
r-< 

~~ 
t::J ~ 
tzj C/l 

ºº ~o 
.... !;z: 
C;') 
:~ -·· r •!.-e 



Punto de 
venta 
(Embarque) 
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CUADRO 2. Vida útil y aceptabilidad sanitaria de camarón crudo, descabezado, congelado para 
exportación. 

No. Marqueta 1 Muestr,as 1 PSICROFILIC···ºs 1 COLIFORMES 1 COLIFORMES 
(5lb"2.268Kgl anallticas (UFC/g}~< . : TOTALES FECALES 

00 g) -. •-: : . (NMP/g} (NMP/g} 
5 5-A 1 1700 · . 1 ·· 3.6 :: I - . <3 

Escheri chia 
coli 

(NMP/g) 

5-B I · I · 3.6 1 9.P· r 1 - • -

Staphylococcus 
aureus 
(UFC/g} 

<100 

5-C 1 1400 1 ..• <L:r.:".l''7Ji:t.<3A"::I i:•.•>.'-•·_. 1 <100 
1 5-0 1 ·. 1 - 3.6·,.¡:;;: 1 ·:~;.,·3,6·ut::,J 

6 , I 6-A I 1600 · I 9.1 •:;:,. <100 
··. '·" 1 6-8. 1 1 ' 3.6 '>:~.·l-:•;:.3.6:/,•';d{j¡:;lf3.6 1 :\'-'• 

6-C 1 2600 1 9:1 > ::.1 U;, : 100 
6-0' 1 ' 1 9.1 

.7;¡,;i;.::::-l-·t 7-A:·,·I.· 740 · 1 3.6 l''.'::-3.6tc;•:;cjt::--:z.3.6 '' <100 
:;:;,i:'M.+ '7-8 ·: 1 · - -,-- <3 ·· · 1 

.7:0-; : .. 1,-::7-C:.':. I ·, 600 1 <3 · ··· 1 :::<3;:,::·l:cc.r.: 100 
-:::··,;,;¡;p¡.,;;¡•r;7.o: ;;.'I " 1 3.6 l .• :·:<3:::-i-I:•_,,,,. ·• 

~ 

.. :: .. :···.·-.·:~.---.:~::::.:·.·.··~ " •' ·'·:'·>.: F 8 é:''A''''I'"' ''B'A'''·l'" ·3--0- =f== <3 ' ' l '<3' l 1 <100 ~ 
. ,, .. ,"''''" •0.,8-B•:0• •'''""":· -• .·.· · , .. ,<J .... --:<3.• ·• -'''"" -

"''-'':).'c•:.:1;,;;:::e-Cít'.,1·1 so 1 3.6 • ·.· 1 ,._, <3 ;.·_':I - 1 100 li-4 

<100 

<100 

<100 

9-G 1 80 1 <3 1 <3 1 1 <100 llZ 
9-H 1 1 <3 1 <3 -(a) Incubación a 7' C durante 10 dias 

Nota: valores permitidos según IOt e ICHSF, son los que aparecen en la parte inferior del cuadro No.! 
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CUADRO 3. Aislamiento de Sa7mone17a spp en camarón crudo. congelado para 
exportación en un punto de venta. México. D.F.· 

No. 
Maraueta 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
a 
9 

*MEDIOS SELECTIVOS:·· 
Muestras 

analiticas 
A·B·C· O 
A·B·C· O 
A·B·C· O 
A·B·C· O 
A·B·C· O 
A·B·C· O 
A·B·C· O 
A·B·C· O 

A·B·C· D· 

XLD 

4 
2 
2 2 .. 
2 2 • 

1 
2 

E·F·G·H 2 4 

Hektoen 

,, ,-·- -· 
.. • ..• .-v... . 4 

•.·:- '· -.:· .. 
.... 2'··· ····.2 ··•2 
.. . . 2 ... ·2 .·." 

l• 
.·. 

se 

·, 2 

'*Sembrados a partir de los caldos de enriquecimiento de Kauff11an .Y 5elen1to·C1st1na •. 
XLD - Agar Xilosa-Lisina-Desoxicolato - .- · -
S8 - Agar Sulfito Bismuto 

CUADRO 4. Pruebas Bioqufmicas para la identificación de Sa7mone17a spp en 
camarón crudo. congelado para exportación en un punto de venta. México. 
D.F. 

PRUEBAS BIOQUIMICAS: 
No. Marqueta Muestras LIA TSI LIA TSI serologfa 

Analfticas (polivalente> 
2 A·B·C·D 
3 A·B·C·D + + 
4 A·B·C·D 
5 A·B·C·D 
6 A·B·C·D 
7 A·B·C·D 
8 A·B·C·D 
9 A·B·C·D 

·E·F·G·H 
Provenientes a partir del los caldos de enriquecimiento de Kauffman y Selenito·Cistina. 
LIA - Agar Lisina·H1erro 
TSI - Agar Triple azúcar-Hierro 

Valores de tolerancia: Ausencia en 25 g de muestra CM.A.). según NOM. '" 

TESIS CON 
F_'.ALLA DE ORIGEN· 
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CUADRO 5. Pruebas Bioqu1micas para la confirmación de colonias sospechosas 
a Salmone71a enterica; subesp. arizonae en camarón crudo. congelado para 
exportación en un punto d.e.venta .• México. D.F. 

Número SIH INOOL SORBITOL HALONATO CllllATO DE UREA VP 
Marqueta Colonias ::e SI"9JNS 

(Elllbarque> 
3 (l) 

4 (!) 

7 Clll 

818 + + + 
3/3 + . ·+ ·. + 
1*/2 + . + + 

C*> Proveniente del caldo de enr1quec11111ento Selen1to·Cist1na. 
SIH - Ácido sulfhfdrico·Indol ·Motilidad 
VP - Voges Proskauer 
RH - Rojo de Metilo 

+ . . 
+ . 
+ . 

CUADRO 6. A i s 1 ami ~·rite; e i dent i fi caci ón de Vi bri o cho 1 era e 01 en camarón 
crudo. congelado'.para exportación en un punto de venta. México. D.F. 

MEDIO PRUEBAS BIOQUIHICAS 

No. Muestras TCBS T 1N1 Triptona Oxidasa String Anti suero 
Marqueta anal tticas V.cholera 

01 
1 A·B·C·D·E·F 44 44 35 
2 A·B·C·D·E·F 36 36 31 7 7 
3 A·B·C·D·E·F 7 7 6 2 2 
4 A·B·C·D-E·F 40 40 16 7 ·.7 
5 A·B-C·D·E-F 21 21 20 5 5· 
6 A·B·C·D-E·F 36 36 25 6 ·6 
7 A·B-C·D·E-F 12 12 10 3 ·3 ... 
B A-B-C-0-E-F 38 38 25 9 .... ... ,9 ... 

9 A·B·C·D-E-F ··· .. ; .. ·- ;:·"·;·'".\: 
G·H 42 42 12 3 

Valores de tolerancia: Ausencia en 50 g de muestra. según NOM. m 

··~0.4.·1 •. , ·- - . ·-·------- . 
• ~·'!~~{' r•''''° ----, 

· ·· ·, .L·_ ~: ·~iiioEN J 

RH 

+ 
+ 
+ 
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M.A. - Muestra Ana11tica. 

FIGURA l. Recuento de Aerobios en Placa CRAP) (Psicrofilicos). 
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o 

uno con caldo Lauri 1-Sul fato 

1:100 y 1:1000). una por cada serie 

hrs 

Incubar 44.S+0.5º C por 
24-48 hrs -

e 



l. 
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M.A. - Muestra Anal1tica 

FIGURA 2. Determinación de bacterias coliformes con la técnica del Número 
Mas Probable CNMP)/g. 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 



Marqueta de camarón 

Sembrar colonias en 

Incubar a 

Tomar 0.2 ml a otro tubo limpio y 
agregar 0.2 ml de plasma de conejo 

Incubar 35 ;;!; 2 

M.A. - Muestra Anal 1tica 

28 

es lb ~ 2.260 kg> 

Colonias con halo. Pba. C+) 

FIGURA 3. Recuento de Staphylococcus aureus. 

TESIS CON 
"::' \ LJ..~~~_ORIGEN 
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Marqueta de camarón congelado es lb - 2.268 kg) 

Inocular estr1a y punción 

Tubos sin cambio de 
col ar NEGATIVA 

Fin 

Cambio de color 
POSITIVA 

r TESISCON 
\ FALLA DE ORIGEN 
'---------·- -----

Fin 
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Sobre un portaobjetos. :colocar,2 Gotas por.·separado de SOl. Salina estér11.-mc1s cult1vo~de 
TSI.·· Agregar··a'una·'de ellas 1 gota de anti suero polivalente Grupo A 

M.A. - Muestra Ana11t1ca 

FIGURA 4. Determinación de Sa7mone11a spp. 

TESIS CON 
-~LA DE ORIGEN 



25 g 

35 -

Oxidasa POSITIVO. papel púrpura 
oscuro o ·azul 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

F1n 



32 

Prueba CFonnación de un hilo mucoide) 

Prueba ser:-o,l.ó¡¡ica: ,,agh1tinación en suero polivalente de Vibrio cholerae 
01 

M.A. - Muestra Anal1ti¿~: 

FIGURA 5. Detenninación de Vibrio cholerae 01. 
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