
1 9 8 5 a 1 REG. No. 081068992 

UNIVERSIDAD. DE GUADALAJARA 

FA C ULT A D  D E  CI ENCI A S  

SUSCEPTIB ILIDAD AL SORBATO DE POTASIO Y BENZOATO DE 

SODIO DE BACTERIAS ASOCIADAS A LA DESCOMPOSICION DEL 

PESCADO CRUDO CONSERVADO A 20° 

TESIS PROFESIONAL 

QUE PARA OBTENER E L  TITULO DE 

L IC E N C I A D O  E N  B IOLOGIA 

P R E S E N T A  

R A U L LO P E Z e R u z 

GUADAL AJARA JALISCO. t986 



EL PRESENTE TRABAJO SE REALIZO EN EL 

LABORATORIO VE MICROBIOLOGIA SANITA

RIA VE LA FACULTAV VE CIENCIAS QUIMi 

CAS VE LA UNIVERSIVAV VE GUAVALAJARA. 



" SUSCEPTIBILIVAV AL SORBATO VE POTASIO Y BENZOATO 

VE SOVIO VE BACTERIAS ASOCIADAS A LA VESCOMPOS1-

C10N VEL PESCAVO CRUVO CONSERVADO A 20" " 



C O N T E N I V O 

Pcfg.ina 

INTROVUCCION . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

OBJETIVOS • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 6 

MATERIAL UTILIZADO 1 

METOVOLOGIA • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •. • • • • • • • • • • •  7.3 

ESQUEMAS • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • ••• • • • • • • • • • • • •
. 

16 

RESULTADOS Y VISCUSION • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  22 

TABLAS • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  29 

CONCLUSIONES • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • .36 

RESUMEN • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  .37 

BIBLIOGRAFIA • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  .38 



INTROVUCCION 

En el nengl6n al�mentania, la expla�i6n demagná6i

ca tnae can�iga una �enie de pnablema�, el má� nelevante e� 

el poden bnindan �ati�6actane� a la� nece�idade� aliment� 

niM de .ea pablaci6n lo cual e� cada dJ:.a má� di6J:.cil. Una -
pneocupaci6n pan el aumento de�en6nenado de la poblaci6n - -

6ue exp�e�ada pon Thama� Malthua en 1790, hace máa de 150 -

afio� en el �entida de que la pablaci6n humana c�ece má� ná

pidamente que la� necun�al neceaanio� pana padenla �o�te 

nen. ( 7) 

A nue�tna 6echa 5e ha de�cantada eaa teo�J:.a de en! 

cimiento en 6avon de laa teo�la5 aocialea. E� decin, cnee

mo� que el homb�e puede cont�olan la poblaci6n 6utuna a�l -

como lo-5 necun-la� med.i.ante �u� pnopio� ea 6uenzoa. Uno de -

e�o� ea la baaqueda de nueva� 6uentea de necunaoa o en �u -

de6ecto explota� loa ya ex��tentea de una 6onma máa nacio -
nal. En baae a la antenio� ae�la nazonable penaan en el - 

oclano como una gnan alte�nativa alimentania. Aunado a ea

to podnlamoa imaginan la magnitud de nueat�o� ma�e�, la �i 

tuaci6n y e�pacio geog�á6ico que pne�enta nueat�o pal�, pa

na danle 6uenza a la poaibilidad de explotan mayo�mente 

nue�tno� necunaoa man�noa. Eato hace neceaanio buacan una 

tecnolagla adecuada o mejo�a� la que ya exiate pana la ex -

plotaci6n de loa pnoducto5 peaquenaa. Vel m�amo modo e� im 

pontante aaben que g�ande5 voldmenea de alimentaa incluyen

do peacado, ae p�enden po� cauaaa divenaaa. La pn�ncipal -
ea la actividad m t. e no biana. La e o na ecuencia pnincipal �e -

tnaduce en una indiaponibilidad de alimentoa, pon lo que e� 

nece�anio inve�ti.gaJt nueva-5 6o�ma� de manejo y p�e�envaci6n 

de lo� pnoductoa manino� , pana evitan plndida� econ6mie a� -

en nue�tno paZa. 

Cuando ae examina de cenca la impontaneia de la mi 
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c�obiologla de lo� alimento� en la economla y en la �alud -

pública, adve�timo� de inmediato un e6ecto de eno�me� dime!:_ 
�ione�. Si �e e�tima en un 15 a 25% el deteniono que pon 

cau�a� micnobiana� �u6nen lo� alimento� en todo� lo� e6t� -

dlo6 de 6u manejo, el valon anual de la6 plndida�, en todo 

el mundo neba�a 6ácilmente lo� 1 O billone� de pe�o6. Lo� -
ga�to6 nequenido6 pana evitan e6to6 dai'ío6 alcanzan ci6na6 6� 

mejante�, nebultando del empleo de almacene6 y tnan6ponte6 
ne6nigenado�, u�o de genmicida� y de mucha� otna� medida6 -

tendiente� a evita� la contaminaci6n y p�oli6enaci6n de mi
cnoongani�mo� en lo6 alimento�. Pon otna pa�te, �e �abe -
que el hombne e� a6ectado pon en6enmedade6 debida� a din! -
nente6 tipo6 de micnoonganibmo� que utilizan como vehlculo 
el agua y alimento6, abl mibmo lo6 co6to6 de la6 medida6 PE: 

na evitan, contnolan y dan atenci6n mldica a la6 poblaci� -
ne6 y ca6o6 individuale6 �on tambifn extnaondinaniamente -
elevado6.( 

8) 

En nuebtna poblaci6n aunque no exi6ten ci6na� e6-
tadl�tica6 con6iable6, la6 plndida6 econ6mica6 pon detenio
no del pe6cado pueden e6timan6e en cuantlo�a6 a lo tango de 

!o� di6enente6 e6tadlo6 de �u captuna y comencializaci6n. -
Entne la6 �azone6 má6 impontante� que conducen a e6ta6 me�
ma6 pueden mencionan�e la 6alta de �i6tema6 adecuado� de -
pne�envaci6n, tnanbponte y di6tnibuci6n. Con n�ecuencia el 

pebcado �e mantiene a tempenatuna ambiente po� penlodo� de 

tiempo pnolongado6. 

Vada bu compo6ici6n qu�m�ca como 6on nivele6 alio6 
de pnotelna6 y otno6 compue6to6 nitnogenado� �oluble6, ta -

l 
. , 'd l 'b ( 13) , . d

-
e6 como am�noac� o6 � ne6 , a6� como p�opo�c�one6 e -

g�a�a vaniable� (dependiendo de la e6pecie), el pe�cado e6 

un pnoducto con una conta vida de anaquel y ent�a �ápidame!:_ 

te en de�compo�ici6n po� actividad enzimática, en e6pecial 

la de natu�aleza bacteniana. ( 73) 
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L�� b�cte���� p��cot�66�ca� comp�enden un g�upo -

muy e�pec��l de m�c�oo�g�ni�moa po� �u c�p�cid�d p��� de��
��oll�� a tempe��tu�a� po� deb�jo de ZO". L� impo�t�nci� 
de e�te g�upo eat�iba en �u 6�cilid�d de c�ece� en �lime� -

to� con�e�v�do� en �e6�ige��ci6n, c�uaando p�oblema� p�incf 
palmente en �l�mento� con �lto contenido de p�otelna� como 
lo e� el pe�cado. Son mic�oo�gani�moa muy �ct�vamente p� -
t�e6act�vo� e �nclu�o en �lgunoa gene��n pigment�ci6n inde
,� e�ble. 

En l�� di6e�entea et�paa de �u manejo el peac�do -

,H ve �6ect�do po� di6e�ente� 0u.ente� de cont�min�ci6n. Q.tt:f 

zJ �e pienae que la p�lnc�p�l 0uente de cont�minac�6n o 
6uente de b�cte�l�a p�odu.cto��� de �lte�aclone� en loa pea
cado� ma��no� 6�eacoa, ��dique en el p�opio ocl�no. Al pa
�ece� eato no e� a�.[. E;, cle�to que cuando el pe� c�do a e -
ext��e del m�� l�� bacte�ia� de l� �upe�6icie exte�n� de -

l�� �gallaa y del �nteatlno �on de o�igen m��ino(IB). Cu�n 
do lo� peac�doa ma��noa ae eviace�an, el �gu� de l�v�do, eL 
conten�do inteat�n�l y ot��a 6uentea cont�min�n el �eveati
miento de l� c�v�d�d co�po�al. Po� ot�o l�do, � bo�do de -
lo� b��coa de peac� el peac�do auele conae�v��ae en hielo. 
E�te contact� di�ect�me�te con el peacado, �al como con lo6 

mu�o� de l�� bodeg�a o l�a p��edea de l�a c�j�a que lo con
tienen, que � au vez ent��n en cont�cto con el pe�c�do(IB), 
Del miamo modo, el manipuleo que �ec�be el pe6cado en el -
ba�co po� p��te de loa t��b�j�do�ea �ep�eaent� t�mbiln 6! -
���6 6uentea de cont�m�naci6n o apo�tea de mic�oo�g�n�amo6. 

Con 6�ecu.enci� l�6 6�cil�d�de6 p��� implement�� 
a��tema� �decu�do6 de manejo p�incip�lmente en lo canee� 

n�ente � la �plic�c�6n de b�j�� tempe��tu.��a, conlleva � 
l�� pl�did�6 po� de�compo�ici6n del p�oducto o en 6u de6ec
to � que el pe�cado que 6e expende p��� con�umo hum�no, 6e� 
de baj� c�lidad 6�n�t��ia. E6to c�e� un� �e�ie de p�obl! -
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ma� que ��aen como con�ecuencia: 

A) P€�dida� econ6mica�, 
B) Encanecimien�o del pnoducto, y 

C) Rie�go� de en6enmedadea. 

Ea�o dl�imo implica �u6nimien�oa y elevadoa coa�o• 
de a�enci6n m€dica y de manena col.a.tenal a e aa ocia .también -
con impo�.tan�ea p€ndidaa econ6micaa. 

Veade hace muchoa aiToa ae han p�ac�icado mé�odoa -
de conae��aci6n de al.imen�oa pon medio de conaenuadonea co
nocidoa como agen�ea qulmicoa. Jacoba(ll) l.oa de6ine como 
agen�ea qulmico� que ainven pana ne.tandan, evitan o enmaaca 
nan l.oa cambioa indeaeabl.ea que au6nen loa al.imen.toa. 

Ea.taa aua.tanciaa qulmicaa inhiben el. deaannoll.o de 
micnoonganiamoa, loa cualea aon loa pnincipalea cauaan.tea -
de al�enaci6n de l.oa pnoduc.toa alimen.ticioa. 

El aonba.to de po.taaio aal como e{ benzoa.to de a� -
dio aon inhibidonea qulmicoa mundialmente neconocidoa que -
ae han empleado como pneaenva.tivoa en alimen.toa humanoa y -

de animale�, pnoduc.toa 6anmacéu.ticoa, coam€�icoa y ma.tenial 
de empaque175l. O�iginalmen.te, ea.toa compuea.toa qulmicoa -
enan u�il.izadoa excl.uaivamen.te pana inhibin el. deaan�ol.l.o -
de moho� y levadunaaÍ73l. Poa.tenionmen.te ae han neal.izado 
inve�.tigacione�{l,l4,75•19•20•27l, donde ae ha puea.to de m!!_ 
ni6iea�o au e6ec.tividad aobne di6enen.tea gnupoa bac.te�ia�o• 
y con el.l.o au poaibl.e aplicaci6n en la conae�vaci6n de loa 
al.imentoa. 

Al.gunoa .tnabajoa han demoa�nado la e6ec�ividad que 
�iene el. aonba�o de po�aaio �ob�e bac.teniaa ca�alaaa poai�� 
ua(ISJ. Haciendo una �eviai6n de l.oa génenoa máa 6�ecuen�! 
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men�e involue�adoa en la deaeompoaiei6n del peaeado aal eo
mo laa ea�ae�e�la�ieaa de t.a�oa, eneon��amoa que la mayo� -
pa��e de la 6lo�a del peaeado al�e�ado, eo��eaponde a mie�o 

, o�ganiamoa ea�alaaa poai�lva. En o��oa ea�udlo& del ao�ba.
�o de po�aaio aob�e el e�eelmiento de Staphyloeoeeua au�eua 
en �oeino, loa �eaul�adoa han a ido aaLia 6aeto�ioa ( 19). Ve -
la miama 6o�ma ae ha viato el e6eeto que �lene el ao�ba�o -
de potaaio en la p�eae�vaei6a de la ealidad mle�obiol6giea 
de di6e�en�ea alimen�oa eomo po� ejemplo la mantequillaí14l. 
Se ha u�ilizado eon lxlto eomo agente 6ungiatdtieo en el -
p�oee-�amien�o del jam6n ( 1 J y ot�oa p�odtteto-s allmenA:aJúoa (20)

. 
También ae ha demoat�ado wt eóedo -sob�e P-seudomona.,� �t'te6aeienh 
( 21). A di6e-tencla del benzoa�o, ee. a o� bato de po�aaio ea 
me�abolizable po� el o�ganiamo, de tal 6o�ma que en ningan 
momen�o �equie�e detoxi6icaci6n en el hlgado. Compa�dndo
lo con el elonu�o de aodio p�eaenta una �oxleldad 50% meno� 
( 2 3) 

El ao�bato de potaaio no gene�a cambloa en el ola� 
o aabo� de loa alimentoa. En baae a lo an�e�io�. el ao�ba
to de potaaio o ó nece cla�aa ventajaa aob�e el benzoato de -
a odio. 

Conaide�ando la magnl�ud de laa pé�dldaa eeon6mi -
eaa e indiaponibllidad de peacado po� laa di6leultadea de -
la aplicaei6n de bajaa �empe�atu�aa en el t�anapo�te y eon
ae�vaei6n del peaeado, aal eomo loa p�oblemaa de aalud p� -
bliea que au eonaumo puede gene�a� en nuea��o pala, ae au -
gie�e la u�ilizael6n de ot�aa medldaa, �endien�ea a la inhl 
biel6n de loa mie�oo�ganiamoa, ae log�a�la una ex�enai6n de 
la vida de anaquel del peaeado. Ve aeue�do a lo an�e�io� -
hemoa eonaide�ado pe�tinente evalua� la eapaeidad de alg� -
noa eonae�vado�ea qulmieoa pa�a �e�a�da� el deaa��ollo de -
mie�oo�ganiamoa involue�adoa en la deaeompoaiei6tl del pM e� 
do. 
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El p�e6en�e ��abajo �lene como pkop66i�o iden�i6i

ca� lo6 glne�o6 ml6 6kecuen�emen�e involuc�ado6 en el p�oc! 

60 de·de6compo6ici6n del pe6cado ckudo en condicione6 p�ec� 

�ia6 de �e6�ige�aci6n, a61 como de�e�mina� 6u 6u6cep�ibili

dad al e6ecto an�ibacte�lano del 6o�ba�o de po�a6io y ben -

zoato de 6odio en medio6 de labo�a�o�io. 

\ 



MATERIAL UTILIZADO 

MATERIAL VE VIVRIO: 

Caja� de Pe��¡ 15 x 100 mm. 

Tubo� de en�ayo de 13 x 100 mm. con �apón de �o�ca. 

Tubo� de en�ayo de 15 x 725 mm. con �apón de �o6ca. 

Pe�ia� de vid�io. 

Va�illa� de vid�io de 4 mm. de diá.me��o y 15 cm. de iongi

�ud con lo� ��e• último� cm. doblado� en á.nguio �ec�o y -

lo� ex��emo� �edondeado�. 

Po��a obje�o�. 

Cttb�e obje�o�. 

Va�o� de p�ecipitado de 50 ml. 

Pipe�a� bac�e�iológica� e�t��ile� de 1, 2 y 10 mi. 

F�a�co� de dilución de 250 mi. 

EQUIPO: 

Incubado�a a �empe�atu�a de 20°+ 1 con ci�culaci6n de ai�e 

6o�zada. 

Re6�ige�adM. 

Baffo Ma�la a 45°. 

Mic�o�copio binocula�. 

Balanza g�anata�ia con �en�ibitidad de 0.1 g�. 

Balanza anall�ica con �en�ibilidad de 0.0001 g�. 

Agitado� mecá.nico vo��ex. 

Potenciómet�o Co�ning 125. 

A�a� bacte�iológica� de pla�ino y nic�omo. 

Cuenta cotonia� Q.uebec. 

G�adilla me�á.lica. 

Me.che�o Bttn� en. 

Autoclave. olla de p�e�ión con ma.nóme��o. 

Cilind�oa de ace�o inoxidable. 
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MEVIOS VE CULTIVO Y REACTIVOS: 

AgaJt nutJt.i.t.i.v o. 

Caldo nutJt.i.t.i.vo. 

A g aJt p e-6 c. a do ( 1 0 ) 
• 

AgaJt Me. Conkey. 

1/tuüo 0-F {F6Jtmula Fac.k.e.am y Sm.i.th)(17)
. 

AgaJt aJtg.i.n.i.na mod.i.6.i.c.adol17l. 

8 

Reac.t.i.vo pa!ta ox.i.da.óa {Soluc..i.6n ac.uo.6a al 1% de V.i.c.loJth.i.dJta 

to de d.i.metLI'.-p-6 en.i.lendüm.i.na). 

PeJt6x.i.do de h.i.dJt6geno. 

Soluc..i.6n ac.uo.6a al 0.1% de peptona de c.a.óelna aju.6tado a un 

pH de 7.0 {d.{.luyente de peptona) (MeJtc.k). 

Agua de.6t.i.lada e.6téJt.i.l. 

Equ.i.po de t.i.nc..i.6n de GJtam. 

Papel 6-{.UJto. 

Exc.epto lo-6 med.i.o-6 agaJt pe.6c.ado, 0-F y aJtg.i.n.{.na, t� 

do-6 lo-6 med.i.o-6 empleado-6 6ueJton p!toduc.to-6 c.omeJtc..i.ale-6 de ma� 

c.a B.i.oxo� y .6e p!tepaJtaJton de ac.ueJtdo c.on la metodologla gen! 

!talmente ac.eptada{9 
Y 

72l. 

PREPARACION VEL AGAR PESCAVO: 

In6u.6.i.6n de pe.óc.ado • • . . • . • • . • . • . • . . . • • . • • • • •  

Lec.he en polvo de.óc.Jtemada . . . • • • • • • • . . . • . • • • •  

AgaJt . • • • • • • • • • • . . • • • • • • • • • . • • • • • . . • • • . • • • • • •  

000 ml. 

4 glt. 

1 5 g.lt. 

PJtev.i.amente aju.6taJt po!t .6epaJtado a pH 7.2 la in6u.6.i.6n de'-

pe.6c.ado y la lec.he. 

E.6teJtil.i.zaJt 15 m.i.nuto-6 a 15 l.i.bJta-6. 

In6u.6.i.6n de pe.6c.ado: 40% pe.óo/volumen de c.aJtne mol.i.da de 

pe.6c.ado en agua de.6t.i.lada. CalentaJt 10 m.i.nuto-6 a ebull.i. 

c.i6n. 
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leche en polvo de6c4emada: 4econ6�l�ulda al 10% pe6o/vol� -

men en agua de6�llada. 

PREPARACION VEL MEVIO 0-F: 

Pep�o na ................................ . 

NaCl . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . •  

K2
HPO 4 • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  

Pa4pu4a de 84omoc4e6ol ................. . 

Gluco6a ................................ . 

Aga4 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Agua . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . .  

Aju6�ado a un pH 7.2. 

PREPARACION VE AGAR ARGININA: 

Pep�ona de ca6eLna . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

K2HP04 • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  

NaCl . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . .  

A4g lnlna . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . • . .  

Aga4 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . .  

Rojo de 6enol . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . •  

Aju6�ado a un pH 7.2 

PREPARACION VE AGAR NUTRITIVO: 

Ex�4ac�o de callne . . . . . . . . . . . . • . • . . . . . . . •  

Pep�ona . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . • . • • • . . • . •  

Clollu4o de 6odlo . . . . . . . . . . . . . . . • . . • • . .  • • 

Agall . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • • • • . • • • • • .  

Agua de6�llada • • • • . • . . . • • • • • . • • • • • • • • . • •  

2 g4. 

5 gil. 

• 3 g4. 

. o 1 gil. 

10 gil. 

3 g4 • 

1, 00 o ml. 

g4 . 

• 3 g4. 

5 g4. 

3 g4. 

3 g4 . 

• o 1 g4. 

3 g4. 

5 g4. 

30 g4. 

15 g4. 

1,000 g4. 



PREPARACION VE AGAR MAC CONKEY: 

P e.p:to na. o g e.ll.t> a.:t o . . . • . • • . . • . . • • • • • • . . . • • . . • •  

Pno:te.o.t.a. pe.p:tona. n6m. 3 6 po.tlpe.p:tona. . • . . . . • •  

L a.c.:to .6 a. • • • . . . • . . . . • • . • • . . • • • • . . . . • • • • . • . • . . • .  

Sa.le..t. b-lR.la.n e. .t. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  

C.tonuno de. .t.odlo ............................ . 

Aga.n . • • • • . • . • . • • . • . . . . . . • . • • • . • . . • • . • . • • • • . • .  

Rojo ne.u:tno . • • • • • . • • . • • . • • . . . • • • • • • • • • • • • • • • •  

Cnl.t.:ta..t vlole.:ta. • • • • . . . . . . • • . • • . . • . . • • • . • • • • • • 

Agua. d e..t. :tlla.da. • • . . • • . • • • • • • • • . • • • • • • • • . • • • • • •  
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PREPARACION VE SOLUCIONES PARA TINCION VE FLAGELOS 

SOLUCION "A" 

C l.a!tu!to de. <'>odia Q. P. • • • • . • • • • • • • • • . • • • . • • . . • •  

AGua de.<'l.ti..la.da • • • • • . • • • • • . . . • • • • • • • • • • • . • . • . • •  

SOLUCION "B" 

Ac.i..do .táni..c.a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Agua de.<">.ta.ada. 

SOLUCION "C " 

Al.c.ohal 95% 

1. 5 g!t. 

100 ml. 

3 g!t • 

100 mi.. 

1. 2 g!t. 

100 ml. 

Me.zc.la!t la<'> 3 <'laluc.lane.6 e.n p!topa!tc.lane.<'> lgual.e.6 e.n a!tde.n -
a6 e e. nd e. n.t e.. 

TINCION VE FLAGELOS DE LEIFSON'sf22) 

1. PoJt.ta abje..to<'l ma.n.te.nlda<'l una. <'le.mana e.n <'laluc.i..6n l.lmpla
do!ta de. dlc.Jtoma.to, <'le. e.x.tJtae.n y lavan can agua y e.njua.

gada con alcohol a.l 95%. Ve.jaJt <'le.c.a!t. 

2. Pa.6a.Jt pa!t.ta abje..to<"> pa!t la 6lama (a.mbo<'> lado<">). Ve.ja.Jt 

e.n6Jti..a!t a .te.mpe.Jta.tuJta amble.n.te.. 

3. 2 6 3 ml. de. agua de.6.tllada e.6.té!tll, Jte.move.Jt el c!te.c.l -

mle.n.ta de. c.ul.tlvo jove.n e.n aga!t lnc.llnado (6uave. agl.ta

c.i..6 n) . 



1 2 

5. Toman una go�a de la pante �upenion de la �u�pen�i6n y 

tnan�6enin a un extnemo del pon�a-objetoa. 

6. InQlinan el ponta-objetoa y penmitin que el l�quido de� 

liQe al lado opue�to. 

7. Vejan �eQan a tempenatuna ambien�e. 

8. MezQlan la� aoluQione� "A", "B" y "C" en iguale� pnopo! 

Qione�. 

. 

9. Con una pipeta aRadin 1 ml. de la mezQla an�enion �obne � 

el ponta-objeto� y dejan �eRin dunan�e 1 0  minu�o�. i · 

10. Enjuagan el ponta-objeto� QOn agua deatilada. Vejan �e 

Qan. 

11. Ob�envan bajo miQnO�Qopio �n objetivo de inmen�i6n. 

·-...�' ' 

1" 
i 
f 
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M E T O V O L O G I A 

El eatudio ae �ealiz6 en doa etapaa: 

I. Aialamiento e identi6icaci6n de mic�oo�ganiamoa a pa� 

ti� de pea cado dete�ionado a 20". (Figu.�a 1). 

II. Vete�minaci6n de la aenaibilidad de eatoa mia�oo�g� -

niamoa al ao�bato de potaaio y benzoato de aodio (Fi

gMa 6). 

PRIMERA ETAPA: 

1. Se aolecta�on mueat�aa de peacado del come�aio, aal co

mo peaaadoa �eailn captu�adoa, amboa ma�inoa y ae t�ana 

po�ta�on al labo�ato�io p�eae�vadoa aon hielo. 

2. En el labo�ato�io ae almacena�on a 20" en aáma�a húmeda 

haata la apa�ici6n de loa p�ime�oa aignoa de dete�io�o; 

laa leatu�aa ae �eglat�a�on cada 4 ho�aa. 

3. Al inicio de pe�lodo de afmacenamlento y tan p�onto ae 

deteata�on loa p�ime�oa 6lgnoa de alte�aci6n ae e6ectu.� 

�o n co�tea de p.i.el de 2. 5 :( 2. 5 c.m. haciendo ua o de equ{ 

po de diaeacl6n eatl�ll. 

4. Loa ao�tea de piel ae t�ana6i�ie�on a u.n 6�aaco aon 

20 ml. de aoluci6n diluyente de peptona y pe�Laa de vi-

d�io. 

5. Laa mu.eat�aa ae agita�on y a pa�ti� de la auapenai6n 

o�iginal ae e6ectua�on dilu.aionea decimalea. 

6. 0.1 ml. de dilucionea aeleccionadaa ae inocu.la�on en --

r 
j. 
,. 
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placa� de aga� pe�cado y �e extendie�on con va�illa de 
vid�io. 

7. Ve�pul� de una incubaci6n a 20° X 72 h��. �e e6ectu6 el 
�ecuento de colonia� y la de�c�ipci6n de la� di�tinta� 
va�iedade� que apa�ecie�on en la placa. 

8. Cada va�iedad de colonia� �e t�an�6i�i6 a tubo de aga� 
pe�cado inclinado y �e incub6 a 20° du�ante 48 ho�a� p� 
�a continua� con la identif,icaci6n de la cepa. 

9. El e�quema de identi6icaci6n utilizado �e ilu�t�a en -

la� 6igu�a� 2, 3, 4 y 5 , lo� cuale� �e encuent�an ba6a 
do� en lo� e�quema� de Vande�zant y Nickel6on(261 com : 

plementando de acue�do al manual de Be�gey(4l. 

Mo�6ologla mic�o�c6pica, �eacci6n al G�am, oxidada6, e� 

tala�a�, movilidad mic�o�c6pica de cada cepa, p�ueba� -
de 0-F, a�ginina deamina�a, pigmentaci6n y tinci6n de -

6lagelo�. 

El e�tudio ante�io� �e apllc6 a 6 pe�cado6 6�e�co6 

y alte�ado6, de cuyo cultivo �e ai�la�on 68 cepa6, la� cua

le� 6ue�on identl6icada6 6inalmente ha6ta glne�o. 

SEGUIJVA ETAPA: 

La� cepa� identi6icada� �e cultlva�on en caldo nu

t�itivo a 20° du�ante 2t - 48 h�6. pa�a alcanza� una tu�bie 

dad p�6xima a 708bacte�ia6/ml. 

Pa�a dete�mina� la �u�ceptlbilidad a loó con6e�va

do�e6 qu!.mico6 6e p�ocedl6 de la 6igulente mane�a: 
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1. Se p!te.pa!!.a agalt n.utJ• . .i.t.<.vo aju.6tado a pH de 5. 8 ad.i.c . .i.o -

n.�n.doae. po!t .6e.pa�tado de .6oJtbatJ ¿e_ potaa.to y be.nzoato -

de .6od.i.o a con.ce.n.tJtac.<.on.e.a 6-i.n.al�-6 de 0.1, O. 5 y 0.5%. 

E.6tud.<.oa ;o�te.v.i.o-6 mo.6.tttaJtOit que el pH menc i onado n.o a6e.c

taba po!t .61. .6olo el de.5aJt�tolto de la·5 bac.te.�t.<.aa en e-6-

tud.i.o y pe.Jtm.i.ti.a a6n. la act.i.v.i.dad del conae�tvadoJt. 

2. V.tv.<.d.i.Jt cada placa en cuad�tan.te.-6 e .i.n.ocula!t po!t la téc

n.<.ca de M.<.le.-6 y M.i.a�ta d.i.luc.i.on.e.a de.c.i.male-6 de una cepa 

en. cada cuad�tan..te.. 

3. Veja�t ae.ca�t a tempe�ta.tu�ta amb.<.e.n.te. e .i.n.cuba!t a 20" du -

Jtan.te 48 h�t-6. Con..taJt laa coton..i.a-6 de.6atr.tr.ollada.6. 

4. Se.le.cc.i.on.aJt loa .i.n.6culoa que exh.<.ban. e.n.ttr.e. 10 y 50 col� 

n..<.aa pa!ta el Jte.cue.n..to 6 -i.n.al. Cuando el n.6metr.o de colo

n..<.a-6 exceda de 50, �te.potr..taJt loa Jtecuen..toa ut.<.l.i.zan.do -

c�tuce.-6 pa!ta e.xp�te.aalt au abun.dan.c.i.a. Ut.tl.<.zalt una c�tuz 

.6.<. el n.ame.Jto ae encue.nt�ta e.n.tJte 51 y TOO colon..<.aa, doa 

c�tuce-6 en.tJte. 101 y 500 colon..i.aa y .t�te.a c�tuce-6 pa!ta m�a 

de 500 colon..<.aa. 

5. ComputaJt como mi.n..i.ma conce.n.t�tac.<.6n .i.nh.i.bito�t.i.a pa!ta ca

da cepa y cada .i.nh.i.b.<.doJt, la concent�tac.<.6n a la cual no 

ae obae�tv6 de..6a�t�tollo bacte�t.i.an.o en. cualquie.Jta dl laa 

diluc.i.one-6 p!tobada-6, y que mue.6tJtan. 6�tanco de.aalt!tollo -

en. la placa con.tJtol (a.tn con·.6e.JtvadoJt). · 

.1 

·, 

. .  . ' . 
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FIGURA 1 

AISLAMIENTO E IVENTIFICACION VE LOS MICROORGANISMOS EN EL -

PESCAVO FRESC O Y ALTERAVO. 

Recolecci6n de mue6t�a6 al come�cio y ext�aldo6 -

�ecientemente del lito�al. 

1 
Almacena� pe6cado a 20° en la c�ma�a hameda haata 

mo6t�a� 6igno6 de alte�aci6n. 

1 
Co�te de piel 2.5 x 2.5 cm. y auapen de�la en un -

6�a.6co con 20 ml. de.diluyente de peptona y pe::.

la.6 de vid�io. 

1 
Inocula� en aga� pe.6cado (.6iemb�a po� .6up�6icie) 

1 o Incuba� 20 , 72 h�.6. 

1 
Recuento y ob.6e�vaci6n de mo�0ologla colonial 

1 
Aülamiento en aga� pe.6cado. 

1 
Incuba� 48 h�.6. 20°. 

1 
Identi6icaci6n (E.6q. 2, 3, 4 y 5) 

1 
·, 

r. 

r· 
l 
1 
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FIGURA 6 

SUSCEPTIBILIDAD VE LOS MICROORGANISMOS AL SORBATO VE POTASIO 

Cult.i.vo de. 2 4 M.6. 

en �aldo nut�.i.t.i.vo 

1 
V.i.lu�.i.o ne..6 

Ino�ula� en aga� nut�.i.t.i.vo 

aju.6tado a un pH de. 5.8 -

ad.i.�.i.onado de. d.i.lu�.i.one..6 -

del .i.nh.i.b.i.dM. 

(Té�n.i.�a de. M.i.le..6 y M.i..6 �a) 

1 
In�uba� 20°, 48 h�.6. 

Re.c.ue.nto 

�·· .. 
.... ... 

···¡ 
.¡ .. ·• 
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RESULTADOS Y V1SCUS10N: 

La dea�ompoai�i6n del pea�ado a 20"ae a�ompaffa de 
un in�nemento pnogneaivo en la �anga de ba�teniaa pai�notnf 
6i�aa [Tabla 7). En nueatno �aao el valon de la mediana en 

·loa 4 eatudioa ae elev6 unaa 1000 ve�ea pantiendo de un pn� 
du�to que moatnaba 23 000 �olonia.a/�m2. El tiempo nequeni
d� pana la apani�i6n de loa pnimenaa aignoa de altena�i6n -
aa�ilanon entne 24 lJ 36 hna. Ea intene.aante. deata�an la ha 
mageneidad de. laa 4 mueatnaa eatudiadaa, que ae e.xpneaa en 
la pnoximidad de loa valonea mlnimo y m�ximo del pnodu�ta -
6nea�a [6.8 x 103 a 3.2 x 104). En pnodu�to altenada laa 
�i6naa de. laa 4 medidaa de ne.aume.n eatdn muy pn6ximaa, lo -
que. ea expli�able pon la �ondi�i6n de. dttenlono e.n el que -
ae. en�uentna el pnodu�ta. 

Loa glne.noa identl6l�adaa en laa mue.atnaa de pea�� 
do ne�iln �aptunado, �uando late ae e.n�uentna 6nea�o y �ua! 
da ae. ha dejado altenan, ae. mueatnan en la Tabla 2. En el 
pnimeno, m�a de la te.n�ena pante [37%) de. laa �e.paa ide.nti-
6i�adaa �ottne.aponden al glnetta Manaxella, aeguldo de. Aeinetobauen 
[78%) y Ml�no�o��ua [72%). En el pea�ado a_C;tenado Aunetabaden 

y Mi�noco��ua o�upan el pnlme.no y aegundo lugan de 6ne�ue! -
�ia, a di6e.nen�la de la in6onma�l6n �onalgnada en la litena
tuna[ll, 13 Y lB) La lnclden�ia de Mi�no�o��ua en el pea�� 
da 6ne.a�o 6ue. m�a bien baja; e.n cambio la de Paeudomonaa ne
ault6 tan baja en el pnodu�to alte.nado que. no pane�e habe.n -
jugado papel lmpontante en la de.a�ompaai�l6n del alimentb. -
Ve la miama manena en�ontnamoa que loa glnenaa Monaxella, -
A�ine.taba�ten y Flavoba�tenium �ono�idoa �omo a�tivaa panti
�ipante.a en la de.acompoal�i6n de.l pe.a�ado, [11 y 73) cubnie-

-nan el 66% de laa �epaa en el alimenta 6nea�a y 53% e.n el al 
tenada; na in�nementanan au namena. 

Eata aitua�i6n ae puede expli�an pan el he cha de --

1 
.. 

"';1 
¡. � 
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que. e.t e.f.>tudio que. c.oMigna.mof.> '->e. Jte.a.tizó e.n mue.f.>tlta.-6 a.tma. 

c.e.na.da.f.> a. 20°, e.n tanto que. ta. te.mpe.Jta.tuJta. de. c.onf.>e.Jtva.c.ión 

e.n la. c.a.-6-i. tota.tida.d de. lo-6 c.a..6of.> Jte.po,'tta.dof.> e.n la. lite.Jta.t!!:_ 

Ita. .6e. han e.6e.c.tua.do '->in a.bu.6o de. la. te.mpe.Jta.tuJta., e.f.>to e.-6 a. 

te.mpe.Jta.tuJta. in6e.Jtiolt de. 6°. 

Se. ide.nti6ic.a.Jton e.n total 11 géne.Jtof.>. 12% de. lM 

111 c.e.paf.> f.>ome.tida.-6 a.l e.6tudio ta.xonómic.o no pudie.Jton 6e.Jt 

ide.nti6ic.ada6 c.on lo6 e.6que.ma.6 utltiza.do6 e.n e.l pe..6c.a.do ---

6Jte.f.> c. o. 

En e.l p!toduc.to a.tte.Jta.do ta. ide.nti6ic.a.c.ión óue. c.a.6i 

total. 

En un total de. 68 y 46 c.e.pa6 6e. de.te.Jtminó la. 6U! 

c.e.ptibilida.d a.l 6oJtba.to de. pota.6io y a.l be.nzoa.to de. 6odio -

lt�6pe.c.tiva.me.nte., a. pH de. 5.8 e.n ambo6 c.a.6o6. 

E6ta6 6u6tanc.la.6 e.xhibe.n un a.c.e.ntua.do e.6e.c.to ba.c.te. 

Jtio.6tátic.o e.n tanto la. moléc.ula. 6e. e.nc.ue.ntlta. '->in ioniza.Jt
(12� 

Ello lmpllc.a. e.l 6unc.iona.mie.nto e.n un 6u6tJtato c.on pH 6Jta.nc.� 

me.nte. ác.ido. Cuando e.l pH e.6 de. 7, tan 6ólo e.l 0.48% de. -

la.6 moléc.ula.6 de. ác.ido 66Jtbic.o 6e. e.nc.ue.ntJta.n 6in di6oc.ia.Jt; 

a. pH 6, 4. 1%, a. pH 5 e.l 30% y a. pH 4 e.l 82%
(72l. En otJta.6 

pa.la.blta.6, la. actividad mani6ie.6ta. a. pH de. 4 Jte.quie.Jte. a.pJtox{ 

ma.da.me.nte. de. 200 ve.c.e.6 una. ma.yolt c.onc.e.ntJta.c.ión que. a. pH de. 

7. 

El pH de. be.nzoa.to de. 6odio e.6 de. 4.20 y a. pH de. 

4.0 e.l 60% de.l c.ompue.6to no e.6tá di6oc.ia.do, mie.ntJta.6 que. a. 

pH de. 6.0 6ota.me.nte. e.6tá 6in di6oc.ia.Jt e.l 1.5%. E6to da. c.o

mo Jte.6ulta.do una. Jte.6tJtic.c.i6n e.n la. a.plic.a.c.i6n de.l be.nzaa.to 

de. 5odio c.omo p!te.6e.Jtva.tivo a. lo6 a.lime.ntof.> muy ác.idof.>. 

¡, 

,, 
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�aneiaa en un medio de eul�ivo a pH po� abajo de 5 6 menoa, 

p�eaen�a 2 ineonvenientea: En p�ime� luga� no �e6leja la -

ai�uaei6n que ae da en.el peaeado, euyo pH ae ap�oxima a la 

neut�alidad y m�a adn tiende a alealiniza�ae eon6o�me ae al 

maeena y loa miercoo�ganiamoa ent�an en actividad. En aegu!!_ 

do luga� eaa ei6�a de pH ya �eaulta baete�ioatátiea po� a.[ 

�ola pa�a muehoa mie�oo�ganiamoa. 

Un eatudlo prcellmlna/i. noa moat!i.6 que la el6rca de -

pH que lnte!i.6e!i.1a menoa eon el deha/i.!i.ollo de lah baete�iaa 

que eatábamoa lnte!i.eaadoa en lnhlbl!i. ehtaba p�6xlma a 5.8 . 

Po� tal /i.az6n, y adn !i.eeonoelendo que el 6o!i.bato y benzoa�o 

en �alea eondlelone6 66lo exhiben pa!i.te de hU capacidad ba� 

�e�loht�tlca, p!i.ocedlmoh a eatudla!i. la 6uhceptlbllidad de -

loh c.ultlvoa alhlado.� a eae pH. Eh c.onvenlente heiiala� que 

du!i.ante la p!i.eae/i.vac.l6n de loa allmentoa pe!i.ec.ede!i.Oh no hÓ

lo huele �ec.u!i.!i.i�he a un mec.anlhmo de lnhlblc.i6n de mic/i.oo� 

ganlamoa, hino que, ante todo, ae Jtec.omlenda la aplic.aci6n 

de medlda6 que c.ontnlbuyan a p!i.olongaJt au 6Jte6c.uJta. Po� -

ejemplo, una caJtga baete!i.lana inic.lal baja, Jtequie�e e6e� -

toh menoa dJt�atlc.oh de p!tea e/i.vac.lón qtie un p!toduc.to con ca!!:_ 

ga inlc.ial elevada, lo que ea po6lble conaeguiJt c.uando he -

6iguen p!t�cticaa aanltaJtlaa de 6ab�lc.acl6n. 

En la Tabala 3 he mue6tJta el po!tc.entaje de cepa6 -

inhibida6 a lah dl6eJtentea conc.entJtaclonea pJtobada6 de lo6 

con6 eJtvadoJteh. 

El 31% de 68 c.epaa moatJtaJton 6u6ceptibllidad al --

6o�bato de potahlo a la menoJt c.onc.ent�ac.i6n p�obada {0. 1%), 

mientJta6 que pa!i.a el benzoato de 6odio 6ue el 41% ent!i.e 46 

cepa6. Al aumentaJt la concent!i.ac.l6n de lo6 inhibldo�e6 a -

0. 3%, el 46% y 78% de la6 cepah p!tobada6 al 6o�bato de pot� 

ala y benzoa�o de hodio �e6pectivamen�e, no de6a!i.�olla�on -

en el medio. 

... 
'" 

'';1 
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Cuando la cancentnaci6n de inhlbidanea pnabada 6ue 

de 0.5%, el pancentaje, cama ea de eapenan, ae incnement6 -

dando un valan de 63% pana el aanbato de pataalo y de 97% -

pana el benzaata de aadia. 

En atnaa palabnaa, la tencena pante a m�a de laa -

cepa6 ae lnhiblenan can la menan cancentnaci6n, y mda de -

daa tencenaa pantea can la mayan cancentnaci6n. Pon otna -

paJtte el 37% (25 cepaa) y el 9% (6  cepaa) 6ueJton ne.aü.ten 

teh al aonbato de potaaia y benzaa.to de aodlo neapectlvame� 

te. 

Eata 6necuencia de cepaa neala.tentea ea Jtelatlv! -

mente elevada pana el aqnba.ta de po.taalo y podnla in.teJtpne

taJtae cama que no tiene aplicacl6n el uao de inhibidoJtea en 

la conaenvaci.6n det pe,�cado; �i.n embaJtgo, ea poalble que ea 

.to no aea una conclual6n aceJttada, dado que en aaaciaci6n -

con o.tnaa medidaa podnlan tene� mayon aigni6lcada. Aal, un 

e6ecto dlacJte.ta del aonbato de pataalo y benzoata de aodio 

en la pneaeJtvaci6n del peacada puede aen algnl6lcativa, al 

ae aaacla a un alimento pnategldo de la contamlnacl6» y/o -

a la aplicacl6n de atna medida de pneaenvaci6n concu.JtJten.te, 

como puede aeJt la Jt�6nlgenacl6n, la lneonponacl6n de eultl

voa láetlcoa u. otna. 

Loa génetw,� bactetci.attah moa.tJtanon dea.i.guae. auac.ep

.tibilldad al e6ecto lnhibltonlo de loa di6enen.tea lnhlbldo

Jtea. 

Pana el aonbato de potaalo loa Jteaul.tadaa ae Jtepo� 

.tan en la Tabla 4. El glnena MoJtaxella no deaannoll6 en -

loa medloa adlclonadoa a�n con e.a menoJt concentJtacl6n del -

agente inhlbltonlo y el géneJto Aclnetobac.teJt moatJt6 u.na óJt� 

C.tLenc.la nelatlvamente alta de úthiblcl6n ( 6 7%). 

Laa cepaa pnabadaa de loa génenoa MlcJtococ.c.u.a y --

�� . 
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Flauobacte�lum no 4e lnhlbie�on a la concent�aci6n del O. 1% 

de 4o�bato de pota4io. E4 de e4pe�a�be. que confio�me aume.n

te.n lab conce.nt�acione6 de ebtab 4ub6tancla4, mayo� lnhlbl

ci6n �e.gibt�a�án .l'.a4 cepa6. A.óJ.., pa�a la conce_nt�aci6n de 

0.3% de 6o�bato, F.l'.auobacte�iu� no mue4t�a bu4ceptibilidad 

alguna. Se inhibe. e.l 75% de .l'.a4 ce.pa6 de Mic�ococcu6, y e.n 

0.5% de./'. inhibido� un 35% mobt�ando a4l globa.l'.mente. un 50% 

de cepa6 �e4i6tente6. E./'. g�ne�o Flauobacte�lum p�e.6e.nt6 ma 

yo� �e6l6tencla que. lo6 �ebtante6 glne�o6, pue.6to que el - -

25% 6e inhibl6 con la mayo� concent�acl6n (0.5%). 

De acue�do a .l'.o6 �e.6u.l'.tado6 obtenido6 ob6e�uamo6 -

la c.l'.a�a tendencia de. inhibici6n de lo6 glne.�ob má6 6necue.� 

teme.nte. lnuolucnado6 e.n ./'.a de.6compo6icl6n de.l pe6cado. Una 

exce.pcl6n eA e./'. ca6o de .l'.o6 glne.no6 Ml�ococcM y Flavobacte.nlwn, 

de loA cuale6 e.l 50% y 75% de la6 cepa6 ne.6pe.ctluamente, --

6ue.non ne6l6tente6. 

Con el benzoato de. 6odio lo6 ne.Aultadob obtenido6 

6uenon 6lmilane6 (Tabla 5), ya que_ lo6 glne.no6 Monaxella IJ 

Acine.tobacten mue.6t�an e.l p�lme.no IJ 6e.gundo luga� de 6n! 

cuencla ne.6pectiuamente de 6u6ce.ptibilidad a la mlnima con

c�ntnacl6n inhlbitonia. 

Lo6 g�ne.no6 Micnococcu6 IJ Flavobacte.nlum 6uenon -

má6 6u6ceptible6 al e.6ecto lnhibltonio de.l benzoato que del 

6pnbato. El glne.no Flavobacte.nlum, mlentna6 que e.n 6onbato 

6e inhibe e.l 25% a la conce.nt�aci6n de 0.5%, e.n be.nzoato de 

6odio mue6tna un 50% de. inhiblci6n a una me.non concentna 

ci6n (0.3%). 

Lo6 ne.Aultado6 mo6tnado6 en la6 do6 tabla6 antenio 

ne6 panece.n pone� de manl6ie6to mayon capacidad de. inhib{ -

ci6n del benzoato de 6odio con ne6pe.cto al 6onbato de pota

Ala. Aún a6.[, tomando en cuenta que la toxic-idad del 6onba-

_.:_�-

•, 
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�o eo��e6ponde�la �an 66lo a un 50% de la exhibida po� el -

�lo�u�o de 6odio, adem�6 de 6e� un eompue6to metabolizable 

po� el homb�e, lo coloca en poaiei6n m�6 ven�ajo6a; 

Loa �e6ultadoa �epoktado& ha&ta eate momento e� -

��eaponden a laa mue6tka6 obtenida6 dikeetamente del oelano. 

Cuando lo,� pe6 c.adoa auj etoa al pke6 ente e,�tudio p�oeed.[an -

del c.ome�eio, loa �eaultado6 obtenidoa mueat�an alguna6 di-

6e�enc.ia6. 

El glne�o Paeudomonaa y Aeinetobac.te� oc.upa�on el 

p�ime�o y 6egundo luga� de 6�eeueneiaa �eapeetivamente tan

�o en el á�eaeo como en el alte�ado. Ve 15 c.epa6 p�obada6, 

el 40% 6uekon inh{bidaa con la mlnima eoneent�aei6n p�obada 

de ao�bato de potaaio, y ot�o 40% 6ue �eaiatente (Tabla 6). • 

Ea�a c.i6�a de eepa6 �eaiatentea ae enc.uent�a in6lulda po� -

la ac.umulac.i6n de dic.haa c.epaa en un aolo glne�o (P6eudomo-

�). 

El glne�o Paeudomona� 6ue poc.o 6�ec.uen�e en mue! -

t�a6 obtenidaa del oelano; en c.ont�a6te, en lo6 pe6eado6 a� 

quikidoa del eome�eio eate glne�o p�edomin6. E6to pod�la -

expliea�ae ai tomamoa en cuenta que el pe6c.ado ext�aldo di

�eetamente del oelano no 6ue expueato a eontaminael6n poat� 

�lo�. ya que al momento de ae� c.aptu�ado 6ue c.oloc.ado en 

bol6aa de plá.,�tic.o y a ,HL vez den.t�o de hiele�a6, pa�a au 

t�anapo�te al labo�ato�io. 

La auac.eptibilidad de eatoa glne�oa al ao�ba�o de 

po�a6io moat�6 tambiln va�lac.ione6 con �eapec.to a loa peac.� 

doa adqui�ldoa di�ec.�amente en el lito�al. 

En la Tabla 7 ae obae�va que el glne�o Paeudomonaa 

moat�6 �eaiatenc.la al ao�bato de potaalo , ya que aolamente 

el 17% ae inhibl6 a la mayo� c.onc.ent�ac.l6n (0.5%) del lnhl-
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bido�. A di6e�enQia de lo� �e�ultado� �epo�tado� en la� T� 

bla� 4 y 5, aqul el glne�o FlavobaQte�ium 6ue muy �u�Qepti

ble a la QOnQent�aQi6n de O. 1%, aunque el núme�o de Qepa� -

p�obado 6ue ba�tante �eduQido. 

Lo� �e�ultado� ante�io�e� mue�t�an que el Qa�&ete� 

no &Qido del pe�Qado Qon�tituye una limitaQi6n impo�tante -

pa�a pode� apliQak lo� eon�ekvadoke� qulmiQO� del tipo del 

�o�bato de pota�io y benzoato de �odio paka �u pkeaekvaQi6L 
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TABLA 

RECUENTOS VE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS EN 4 MUESTRAS -

VE PESCAVO FRESCO V ALTERAVO, PROCEVENTE VIRECTAMENTE VEL -

MAR. 

PES CAVO PES CAVO 

FRESCO c.ol/c.m2 ALTERAVO c.ol/ c.m 2 

MAXIMA 3.2 X 10
4 

3.8 X 10
7 

MINIMA 6.8 X 1 o 
3 1, 5 X 10

7 

MEVIA 1. 9 X 10
4 

2.4 X 10
7 

MEVIANA 2, 3 X 10
4 

2.7" 10
7 

Pe.t.c.ado almac.enado a 20" ha.t.:ta mo.6:tll.all. .t.i.gnoó de. al.:tell.ac.i.6n. 

'· 
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TABLA 2 

GENEROS BA CTERIANOS IVENTIFICAVOS A PARTIR VE PESCAVO FRESCO 

Y ALTERAVO. 

PES CAVO FRESCO PESCAVO ALTERAVO 

GENERO N!!. de. N!!. de. 

e e.pa<l (%) c.e.pa<� (%) 

MoiLaxe.lla 4 7 ( 3 7) 3 7 ( 2 o) 
----

A c..<.n e..to ba c..te.IL 20 . ( 7 8) 40 ( 2 6) 

M-i.c.ILOC.OC.C.U<l 13 (12f 37 ( 24) 

Flavo bac..te.-'1.-i.um 7 2 ( 7 7 ) 7 7 7) 

En.te.ILobac..teiL-i.ac.e.ae. 4 4) 14 9) 

S.taphyloc.oc.c.u<� 3 3) 7 3 8) 

V-i.biL-i.o - A eiLomona<� (. 9) 2 ( 7 .  2) 

P<� e.udomona-6 o O) 2 ( 7 • 2) 

Bac.-i.llu.6 3 3) o o) 

Planoc.oc.c.u-6 (. 9) o o) 

Pe.d-i.oc.oc.c.u.6 o ( o) • 6) 

No -i.de.n.t-<.6-i.c.ada¿¡ 7 3 ( 7 2) 4 ( 2. 5) 

TOTAL 111 100 155 100 
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TABLA 3 

INHIBICION POR EL SORBATO VE POTASIO V BENZOATO VE SOVIO --

SOBRE BACTERIAS ASOCIA VAS A LA VESCOMPOSICION VEL PESCAVO, 

A UN pH VE 5.8. 

e o Y! c.en.tlta.c.i6 n Soltba..to de po.ta.-6io Benzoa..to de -6odio 

de inhibid o !te-� N!!. de c. epa.-6 N!!. de c.epa.-6 

c.epa.-6 inhibida.-6 eepa.-6 inhibida.-6 

% % % 

o 68 o 46 o 

o. 1 68 3 1  46 41 

o. 3 68 46 46 78 

0.5 68 63 46 91 

No inhibic.i6n 25 6 



32 

TABLA 4 

SUSCEPT1BILIVAV AL SORBATO VE POTASIO VE VIFERENTES GENEROS 

VE BACTERIAS ASOC1AVAS AL VETERIORO VEL PESCAVO. 

GENERO 

Mo!tax.e.tla. 

Ac.i.n e.to bac.teJt 

Ff.a.voba.c..teJti.u.m 

Mi.c.Jto c. o c. c.u..6 

CANT1VAV VE 

CEPAS PROBAVAS 

9 

1 8 

8 

26 

No i.den.ti.6i.c.a.da.6 7 

M. e. 1. 

o. 1 

% 

o. 3 

% 

100 o 

61 17 

o o 

o 15 

14 43 

o. 5 

% 

o 

5 

25 

35 

o 

M. e. z. M1ni.ma Conc.en.tJtac.i.6n 1nhi.bi..toJti.a. 

CEPAS 

RESISTENTES 

% 

o 

1 7 

75 

50 

43 
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TABLA 5 

3 3  

SUSC EPT IB ILIDAD A L  BENZOATO VE SOVIO V E  D IFEREN TE S G EN EROS 

VE BACTERIAS ASOC IADAS AL DETER IOR O VEL P E SC ADO. 

GENERO CANTIVAV VE M. C. r. CEPAS 

CEPAS PROBADAS RESISTENTES 

o. 1 0.3 0.5 

% % % % 

Mo!ta.x.eUa. 11 82 9 9 o 

Achle.tobac.teJt 10 60 30 o 10 

MúYtOC.O C.C.U.,� 14 14 57 21 7 

F.tavobac.teM.wn 4 o 50 o 50 

O:tltoJ 6 17 50 33 o 

N o  .úient<. Mc.a.dM TOO o o o 

M. C. I. - M{�a Conc.entltaci6n Inhib�Jtia. 



TABLA 6 

MINIMA CONCENTR ACION INHIBITORIA VEL SORBATO VE POTASIO 

SOBRE BACTERIAS ASOCIADAS A LA PUTR EFACCION VEL PESCAVO 

OBTENIDO VEL COMERCIO. 

N!!. de. 

c. e.p a.¿, 

CO/JCENTRACION VE SORBATO 

0.1 0.3 0. 5 

6 

No inhibici6n Total 

6 7 5 

34 

% 40 7 13 40 100 % 

pH de.l me.dio 5.8 
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TABLA 7 

SUSC EP TIBILIDAD AL SOR BATO VE P OTASIO SEGUN GEN ER O EN BACTE

RIAS ASOCIADAS A LA PUTREFACCION VE P E SCADO O BTENIDO EN E L  -

C OMERCIO. 

GENERO CANTIVAV VE M. C. I. CEPAS 

CEPAS PROBADAS RESISTENTES 

o. 1 0.3 0.5 

% % % % 

P.óe.u.domonM 6 o o 17 83 

Ac.inúo ba.delt 4 75 o o 25 

MoJta.x.e..Ua. 3 33 33 34 o 

F.ta.vo ba.delt.iu.m 100 o o o 

V-i.b!Uo - AeltomonM 100 o o o 

M. C. I. - Mbuma. Conc.e.nbr.a.c.i.6n Infúb.UotUa.. 
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CONCLUSIONES 

1. El can�enida bac�e�iana de mue6��a6 de pe6cada ab�eni 

da6.di�ec�amente del ma� ma6t�6 una mediana de 23 000 -

cal/cm2. El p�oducta al�e�ado a 20° ma6��6 27 x 10
6 -

cal/cm2. 

2. Lo6 géne�a6 p�edaminan�e6 en el p�aducta alte�ada 6u! -

�on: Acinetabac�e� , Mi�ococcu6, MMaxella y Flavabau� . 

3. Se �equie�e de una cancen��aci6n de 0.5% de 6a�ba�o de 

po�a6io pa�a inhibi� al 63% de la6 cepa6. Con la mi6ma 

concen��aci6n el benza ato inhibi6 al 97%. 

4. El géne�o md6 6u6cep�ible al benzoa�o de 6odia 6ue 

Mo�axella y el md6 �e6i6tente Flavabacte�ium. 

5. El pH de la6 mue6��a6 6in al�e�a� óue de 6.5. 

6. La6 �e6ul�ado6 ante�io�e6 mue6t�an que la baja acidez -

del pe6cada con6tituye una limi�aci6n impo�tan�e pa�a -

pode� aplica� lo6 can6e�v ado�e6 quimico6 del tipo del -

6o�bata de pota6io y benzoato de 6adio pa�a 6u p�e6e�v� 

ci6n. 
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RESUMEN 

Se lden�i6lc6 la 6lo�a bacte�iana p�edominante en 

mue6��a6 de pe6cado ob�enldaa del come�cio al menudeo, aJl 

como en unidadea cap�u�adaa di�ec�amen�e del ma� y en laa -

ml6ma6 de6puéa de pe�mlti� au alte�aci6n en el labo�ato�ia, 

conae�va.daa a 20°. Loa géne�oa p�edomlnantea en amboa e� -

606 6ue�on: M o tax.ella, Acinetobactvr., Mi�ococeu6, Flavobacte/Uum 

y En�e�obac�e�laceae. En meno� p�opo�cl6n 6e ldentl6lca,'ton: · 

P6eudomona6 , §taphylococcua, Vib�lo-Ae�omona6, Bacillua, -

Planococcu6 y Pediococcua. 

Se p�ob6 la auaceptibllldad al ao�ba�o de potaaio 

y benzoa�o de 6odio de 68 y 46 cepaJ �eapectlvamente de bac 

�e�la6 a6ocladaa al dete�lo�o. 

A pa�ti� de cultivoa 6�eacoa de loa géne�oa aiala

do6 del pe6cado ae inocula�on dilucione� aob�e aga� nut�itf 

va a un pH de 5.8 a�adido de concent�acionea c�ecientea del 

con6e�vado�. Se �ealiza�on �ecuentoa po� la técnica de -- 

Mlle6 y Ml6�a y ae e6tableci6 la 6uaceptibilldad �elaciona! 

do el name�o de colonlaa deaa��olladaJ en el medio con lnhi 

bido� ent�e laa coloniaa contadaa aob�e el miamo medio ain 

inhibido�. El 31 % y 41 % Je inhlbl6 a la meno� concent�a

ci6n p�obada (O. 1 %) �eapec.Uvamente pa·'ta el 6o�ba.to de po

ta.alo y benzoa.to de aodio. 46 y 78%, y 63 y 46% laa cepa.a -

p�obada6 mo6t�a�on una MCI al 0.3 y 0.5% de ao�bato y de -

benzoato �e6pectivamente. Mo�ax.ella y Acine�obacte� 6ue�on 

lo6 géne�oa máa auaceptiblea con MCI de O. 1% tanto pa�a 6o� 

bato como pa�a benzoato. Lo,� géneM6 Miclr.ococcua tj Flauobactelr.ium 

6ue�on lr.e6i6ten�ea a la mayolr. concent�r.aci6n de ao�bato y ben 

zoa�o plr.obadaa �eapec�lvamente • 

.. _____________ -- · - . .  
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJAR_\ 
685/85 

Número ................. . 

Faenltad de CienC":ias 

Sr. Raúl López Cruz 
P r e s e n t e . -

Manifiesto a usted que con esta fecha ha sido -

aprobado el tema de Tesis "Susceptibilidad al sorbato de p� 

tasio y benzoato de sodio de bacterias asociadas a la des 

composición del pescado crudo conservado a 20°" para obte_ 

ner la Licenciatura en Biología, con Orientación Recursos -

Naturales. 

Al mismo tiempo informo a usted que ha sido --

aceptado como Director de dicha Tesis el Dr. Oswaldo Pala 

cios Rivera. 

A T E N T A M E N T E 
"PIENSA Y TRABAJA" 

Guadalajara, Jal., Noviembre 25 de 1985 
FACULL . CIENC'S El Director 

Arq. 

c. e. p. 

s.L_ P- /1 
Ing. Edmundo P

_
g.d'e Adame. 

Castillo Paredes. 

Dr. Oswaldo Palacios Rivera, Director de Tesis.-Pte. 
expediente del alumno. 

1 mj6A:.EV ARD A TLAQUEPAQt:E Y CORREGIDORA, S. R., 

GL',\D.\LA.JARA, JAL. 

TELEFONOS 11·38-29 Y 17·48-17 



1 
''�"' Ing. Edmundo Ponce Adame. 

Di rector. 

�acultad de Ciencias. 

UniverRinad de Gua1alajara. 

Por la pref:ente, nos permitimos informarle de nuestra 

entera Ratisfacción por el desarrollo y la terminación del 

trabajo de tef'is titulaio: "B'JSCEPTI3ILI"':l.!iD AL SORBATO DE 

POTASIO Y BEt�ZOATO DE SODIO .!'>E BACTERIAS ASOCIADAS A LA 

DE'1COMPOSICION DEL PESCADO CRUDO CONSERVADO A 20°", reali

zado por el pasante de Licenciado en BIOLOGIA: RAUL LOPEZ 

CRUZ. 

Agradeciendo de antemano sus finas atenciones, nos 

despedimos de Usted. 

Méd ic .. ·· �, .... ,.., 

Director de Tesis 

Palacios R. 

Guadalajara, Jal., 3 de marzo de 1986. 

Femández E. 

Tesis. 


