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pa4a4 a lo4 que en ve4dad 4e qu~e4e po4-
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1 N T R O V U e e 1 O N 

La ~almonelo~i~ con~inúa ~iendo un p~oblema impo~~a~ 

~e de ~alud pública en p~~e~ de~a~~ollado~. En nue~~~o -
medio la~ condicione~ higiénica~ pob~e~ y la co~~umb~e de 

inge~i~ alimen~o~ p~epa~ado~ 6ue~a del haga~ hacen que el 

p~o blema ~ea mayo~ ( 3, 4) . La. ~almo neto~~ ,~e ma.n~iene en-
~~e una. de la.~ má~ impo~~a.n~e~ ca.u~a.~ de en6e~meda.d p~ov~ 

nien~e~ de lo~ a.limen~o~ en ~oda el mundo ( 2) • 

Lo~ alimen~o~ con:ta.mina.do~ ;o~oba.blemen~e con~~i~uyen 

en México lo~ mejo~e~ vehlculo~ de ~~an~mi~i6n de Salman~ 
Ua. (23). 

En 7976 en Canadá la. Sa.lmonella. 6ue la. ~e~pon~able

de ap~oximada.men~e el 40% de la.~ en6e~meda.de~ vehiculiza

da~ po~ a.limen~o~ ( 32). Et géne~o Sa.lmoneLta e~ quizá el
mic~oo~gani~mo má~ ex~en~a.men~e e~~udia.do en~~e lo~ p~6-

geno~ que pueden ~e~ a.i~la.do~ de lo~ a.limen~o~ (12). 

En el pe~iodo de 1970-1978 el 11% de lo~ b~o~e~ ~e-

po~~ado~ en E~~ado~ U nido~ vehiculizado~ po~ alimen~o~ 

6ue~on cau~ado~ po~ el con~umo de pe~cado y c~u~~áceo~ m~ 

~ino~. La~ en6e~medade~ má~ comune~ 6ue~on; cigua~e~a, e~ 

venenamien~o po~ ma~i~co~,ga~~~oen~e~i~i~, 6ieb~e ~i6oi-

dea, hepa~i~i~ A, c6le~a, ~higelo~i~ y ~almonelo~i~ en~~e 

o~~a~. El almacenamien~o inadecuado de pe~cado con~amina

do con Salmonella 0 avo~ece ~u mul~iplicaci6n ha~~a un nú

me~o que puede cau~a~ en6e~medad (6). 

·:. ~ ;' ,\. 

·'-•" 
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E4tud~o6 ~eal~zado6 en p~odueto6 ma~~no4 en 4u4 d~6~ 

~ente4 etapa6 de elabo~aci6n y como p~oducto te~m~nado, -

~evelan que la contam~nac~6n bacte~iana ocu~~e p~~ma~~a-

mente po~ la expo6ici6n al medio ambiente o b~en po~ la -

contam~nac~6n c~uzada du~ante 4u manejo, t~an4po~te y p~~ 
ce4 am~ento. { 9) . 

El tejido del pe6cado e6 má6 pe~ecede~o que el de -
o:t~o6 an~male6, aun manejado a baja6 tempe~atu~a6. La ca

lidad de l6te empieza a cambia~ en el momento en que 4e -
~eti~a del agua, y el pe6ado ~s~e6co~que 6e con4ide~a muy 
aceptable de6de el punto de vi6ta come~cial, no e4 ya lo

que e~a en el momento de la captu~a. Aunque la ca~ne de -
lo6 pece6 6 e encuent~a p~ácticamente e6tl~il, exi6te un -

g~an name~o de bacte~ia6 de di6e~ente6 t~p06 en la 6upe~-

6~e~a y 6~4tema dige6tivo del animal vivo. Cuando el pez
mue~e e6ta6 bacte~ia6 atacan ~ápidamente lo6 componente6 

de lo6 tejido6 p~e6entándo4e alte~acione6 que di6minuyen-

6u aceptabilidad po~ pa~te del con6umido~. E6to6 p~oce6o4 

oca6ionan pl~dida6 muy cuantio6a6 en el ~engl6n económico -

{ 2 4) • 

El pe6cado e4 un p~oducto con alto valo~ p~otei.nico-

cuya compo6ici6n qui.mica (55-83% de agua, 14-22% de p~ote~ 
na6, ap~oximadamente 1.6% de ca~bonato6 y 0.9-3.8% de 6a-

le6 m~ne~ale6) lo que con6tituye un excelente medio de de-
6a~~ollo mic~obiano. E6to, y el hecho de que en el pe6cado 

lo6 p~oce6o6 enzimático6 tengan luga~ a tempe~atu~a6 ent~e 

0-20°, dete~mina 6u co~ta vida de anaquel, aún en ~e6~ige
~aci6 n { 1 8) . 

La 6lo~a del pe6cado ~eciln captu~ado con6i6te p~ine~ 

palmente en o~gani6mo6 g~am negdtivo6 de lo6 géne~o6 P4eu
domona4, Alte~omona6,Mo~axella, Acinetobacte~, Flavobacte-
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4ium y Cy~ophaga; g~am po~i~ivo~ del g~upo de Co~yne6o~me~ 

y Mie~oeoeeu~ [27). 

Lo~ agen~e~ eau~an~e~ de enfie~medade~ vehieulizad~ -

po~ pe~eado~ y ma~i~eo~, ~e dividen en t~e~ g~upo~ ~egún -

la 6uente p~ima~ia del agente etiol6 giea a ta xig é.nieo: [ 6, 20) 

a) . - Agente~ natu~aúnente pJte~ ente~ en habitat aeú(ú¡ 

ea~: VibJtio paJtahaemolytieu~ o Cla~tJtidium batu

linum tipo E. 

b) .- PJtaveniente~ de de~agüe~ que eantaminan lo~ hab~ 

tat~ aeaátiea~. E ntJte ello-~ ,~e eneuentJtan algu-

na~ ente~abaeteJtia~ eomo Salmanella y eieJtta~ v~ 

Jtu~ e~té.Jtieo~. 

e).- PJtoveniente~ de la piel y mano~ de t~abajado~e~

equipo o del medio ambien~e: Staphyloeoeeu~ 

auJteu~, Shigella y Salmanella. 

Va~ia~ e~tudia~ han mo~tJtada que la~ ~almanela~ ~on -

eantaminan~e~ poteneiale~ de pe~ eado, e~peeialmente el a bt~ 

nido de agua,~ ea ntaminada~ paJt de.~ e. eh a~ humana~ e indu~t4ia 
le~. El ea no eimiento de. b~ote~ de. ~almo ne.la~i~ a~ at'U.eado~ -

al eaMuma de. p~eada ~e.ve.lan que. pueden eantamina~~e. y aan

~o~~e.ne.~ el eJte.eimienta de..e. mie~aa~gani~ma ~i bien e.~~a ~u

ee.de. en lo~ ~itio~ de p~e.paJtaei6n y expendio [72). 

En E.U.A. lo~ ptLodueta~ maJtina~ ~~ea~ de. alta ealidad 

~an la~ pJte.fie.~ido~ pa~ lo~ ean~umido~e.~, aunque. anuaimente.

e.xi~te. una baja en la venta de. dieho~ pJtodueta~ 6~e.~eo~ e~

timada en un 5% [22). 

En Amé.Jtiea Ce.ntJtal el ean~umo de pe~eado e~ limitado -

debida a que el pe.·~eado 6~e.~eo no e~ 6d'eilmente. düpanible

pa~ ea~eee~ de ~¡~tema~ adeeuado~ pa~a ~u pJte~e.~vaei6n y --
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R e.po Jt.te.~ ~o bite. IU.ó .e. a.m.<. e.n.to de. ba.c..te.Jt.i.a..6 en.te.Jtopa..t6ge.Ha.6 

a. pa.Jt.t.i.Jt de. pe..óc.a.do 6Jte.,~c.o é>on Jte..tativa.me.n..te. poc.o.6. En 1955-

f>e. 1te.po1t.t6 e..e. IU~.e.a.me.n.to de. sa..e.mone..e..e.a. a. pa.Jt.t.i.Jt de. pe..óc.a.do

v e.nd.i.do e.n. e o.e.ombo' e e.y.tá.n., e.n.c.o n..tJtá.n.do.ó e en. -. .e.o.6 .i.n..te..6.t.i.-
n.o~ y aga.e..ta..6 de. é..6.to.6 ( 79). 

Má..ó Jte.c..i.e.n..te.me.n..te. euJt.i. de. Mon..tbJtun y e.<.e.c.a.Jte..t.e..<. (7979) 

!te.po!t.ta.Jton. e..e. ha.e..e.a.zgo de. Sa..tmon.e..e..e.a. en c.a.Jtn.e. de. pe..6c.ado -

ob.te.n.i.da. en e..6.ta.b.e.e.c..i.m.i.e.n.to.6 de. e.xpe.nd.i.o pJb.t.i.c.o en .e.a. c..i.u

dad de. Me.n.doza., Altge.n..t.i.na., c.on. un lnd.i.c.e. de..e. 6% (8). 

Wya..t.t y c.o.e.. (35) e.nc.on.tlta.Jton. ~a..e.mone.ia..ó e.n e..e. Z5% de. 

.ta..6 mue..6.tlta.6 de. ba.glte..6 c.u.e.t.<.va.do.ó a.Jt.t.i.6ic..<.a..e.me.nte, en e.e. 5% 
de. .to.6 e.6pe.c.lmene.6 c.a.ptuJta.do-6 de. .6u 6ue.nte. n.atuJta..t. 

Ve..óde .t.i.e.mpo a.tJtá.-6 e.e. c.on..óumo de. p!toduc.to.6 mai!.Úl0.6 ha

te.n..i.do !te.pe.!tc.uc..i.on.e.~ e.n. .e.o que. Jte.~pe.c.ta. a .e.a ~a.tud púb.t.i.c.a, 

poi!. c.on..6.i.de.Jtalt.6e ve.hlc.u.to.6 po.te.n.c.ia.te-6 de. .i.n.6e.c.c..i.6n. humana

e .i.n.tox.i.c.ac.ion.e..6 (5). 

En. .e. a. c..i.udad de Guada.ta.j alta. e..e. c. o 11.6 um.i.Jt a.time.n.tof> e.x.

pe.d.i.do.ó e.n .e.a. vla pJb.t.i.c.a. e.6 una pltá.c.t.i.c.a muy e.xte.n.d.i.da; -

.ta.e. e.~ e..e. c.a.óo de..e. c.e.v.i.c.he. de. pe.é>c.a.do a.t.i.me.n.to de. amp.t.i.o -

c.on.óumo popu.ta.Jt, que. f>e. e.xpe.n.de. e.n. c.ome.Jtc..i.o.6 6-i.jof>, é>e.m.i.--

6-i.j o~ o am bu.e.an..te..6 y e..6 man.e.j ado e.n. c. o n.d.i.c..i.o n.e..6 h.i.g.i.é.n..i.c.u 

ba.6.ta.n.te. de.6.i.c..i.e.n..te..6. 

Se. han. .e..e.e.vado a c.abo mue..6.tlte.of> en. c.e.v.i.c.he. de. pe.é>c.ado 

que. Jte.ve..tan. .ta .i.nc..i.de.n.c..i.a de. Sa.tmon.e..e..e.a e.n. un ZZ.5%.(33). 
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Con~~de~ando la g~an demanda del cev~che de pe~cado 

en ~~~a c~udad y lo~ ~~e~go~ de con~am~nac~6n que ~mpl~ca 

~u p~epa~ac~6n y expend~o, ~e llev6 a cabo un e~~ud~o mo

delo en el Labo~a~o~~o de M~c~ob~olog~a San~~a~~a de la 

Facul~ad de C~enc~a~ Qu1m~ca~ de la Un~ve~~~dad de Guada

laja~a pa~a conoce~ la d~nám~ca de Salmonella a~~~6~c~al
men~e ~no culada en cev~che ~ec~én p~epa~ado, du~an~e ~u -

almacenam~en~o en ~e6~~ge~ac~6n y en cond~c~one~ de abu~o 

de ~empe~~u~a ~~a~ando de ~ep!todu~ cuan~o acon~ece en 

la Jteal~dad. 
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G E N E R A L I V A V E S 

La ~a!moneto~i~ e~ un p4oce~o in6eccio~o cuyo cuad4o 

cl~nico en et homb4e va~a de~de 6o4ma~ muy aguda~ que -

~e4minan 6~atmen~e, ha~~a lo~ c~o~ de in6ección muy te
ve~ o del ~oda a~in~omá~ico~. E~ un padecimien~o de at~a

incidencia en nue~~4o paL~ y de c.Lú.,:Vúbuuón mundial coMi 

de4ado una de la~ má~ impo4~an~e~ enóe4medade~ zoonó~ca~ 

(1Z). El pe4iodo de incubación ~4an~cu44e den~4o de l~mi

~e~ que pueden va4ia4 de~de 3 ha~~a 7Z y excepcionalmen~e 

má~ ho4a~, aunque la ~endencia del valo4 modal ~e encuen 
~4a en~4e 1Z y ZO h44. El ~iempo depende de dive4~o~ 6ac

~o4e~ como ~on el name4o de gl4mene4 con~~mido~, ~u vi4u
tencia y la ~u~cep~ibilidad del individuo en~4e la~ má~ -
impo4~an~e~ (1Z). 

Et glne4o Salmonel.ta e~ un g4upo de bac~etia~ blcq~ 

micamen~e y ~e4ol6gicamen~e 4elaclonada~ que incluye ap4~ 
ximadamen~e Z 000 ~e4o~lpo~ 4econocido~ (Z). El de~a44o-
tlo de la~ ~almoneta~ en una g4an va4iedad de alimen~o~ -
ha ~ido mo~ivo de nume4o~o~ e~~udio~ que con~~an~emen~e -
~e llevan a cabo pa4a ltega4 al e~~ablecimien~o de e~~4a
~egia~ que conduzcan al con~4ol epidemiológico de lo~ pa

decimlen~o~ a que da tuga4 en el homb4e y en lo~ animate~ 

Po4 4azone~ de o4den p4ácLi..co, pa4a 4omp.e4 con la -
la4ga ti~~a de e~pecie~ de Salmonetta que llegó a acumu

la4~e con6o4me ~e encon~4aban nueva~ con6igu4acione~ a~~ 

génic~, ~e 4e~olvió adop~a4 el ~i~~ema de ~óto ~4e~ e~p~ 

u e~: ( 1 z J. ' 
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a).- La S. ~yph~ de4c4i~a po~ Ebe~~h en 1880, cu4an

~e de la 6~eb~e ~6o~dea. 

b) .- La S. chole~ae - 4U~4 de~c~~~a en 1885, que -

con4~~~uye la e~pec~e ~~po. 

el.- La. S. en~e~~~~dü de~c~~~a. en 1888, que co~~e~

ponde a. la denom~na.c~6n m4~ a.n~~gua. del glne~o. 

El ~e~~o de la~ ~almonela.~ ~e con~~de~an como -
~e~o~~po~ de e~~a. úl~ima. e~pecie. 

Según el g~a.do de a.dap~aci6n que exh~ben hacia 4U4 -

hué.~pede~ la.~ 4a.lmonelM pueden inc.luiMe en ~~e~ g~upo~: 

a.).- Lo~ a.da.p~a.do~ m4~ o meno~ e~~~ic.~amen~e a.l hom

b~e: 

S. ~yphi, S. en~e~i~idi~ ~e~(Se~o~~po) pa.~a~y-

ph~ C. y S. en~e4i~idi~ ~e~ ~enda.i. 

b) .- Lo~ mejo~e~ a.da.p~a.do~ a. hué.~pede~ a.nima.le~ pa.~ 

~~ c.ula.~e~, a.unq u e p~e~ en~a.n ~a.m bié.n hul~ pe de~ -
~ec.unda~io~ y oc.a.~iona.lmen~e a.6ec~a.n al homb~e

y ~on: S. en~e~i~id~~ ~e~ pullo~um, ~e~ ga.llin~ 

~um,~e~ a.bo~~u~equi, ~e~ a.bo~~u~ovi~, ~e~ chale 

~a.e~ui~ y ~e~ ~yphi~ui~. 

e).- Lo~ ~e~o~~po~ no a.da.p~a.do~, que incluyen al ~e~ 

~o y a.~a.c.a.n ~in p~e6e~encia. al homb~e o a. lo~ -

a.nima.le~. 

Pa.~a. e~~o~ pa.~6geno~ la. ~empe~a.~u~a. 6p~~ma. de de~a-
~~ollo e~ de 3 7 • y pueden hace~lo den~M de amplio~ má.~g~ 

ne~, de~de uno~ 6.7° con la~go~ ~~empo¿ de gene~aci6n en 
alguno~ al~men~o~, ha.~~a. 45.6°. Cuando el pH deJ.medio ~e
ap~ox~ma a. la. neu~~a.l~da.d, el gé.~men ~e mul~~plica má.~ a.~ 

~~va.men~e, el 6p~~mo va~1a. en~~e 6.5 y 7.5.En congela.~6n 
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pueden ~ob~ev¡v¡~ du~ante muc.ho~ me~e~ eomo oeu~~e en !a 

mayo~~a de lo~ m¡c_~oo~ga~~mo~, pe~o la c.ompo~¡c_¡6n del-

al¡mento en el c.ual ~e enc.uent~a ¡n6luye en la ta~a de ~o 
b~ev¡venc_¡a. 

En el e~tud¡o de la d¡nám¡c_a de 1n.i.ewo~gani~mo~ pató

geno~ ~uele ~e~ de g~an utilidad la dete~minac.i6n de g~u
po~ m¡c_~ob¡ano~ de inte~é~ ~anita~¡o c.on el p~opó~ito de

eonoee~ el papel que juegan e~to~ en el de~t¡no del pat.§_ 

geno en u.n alimento. Lo~ g~u.po~ micAob¡ano~ má~ ampliame!!: 
te ut¡l¡zado~ ~on la c.u.enta total de bac.te~¡a~ me~o6Ili-

c.M a e~ o b¡a~ y c.oli Q o~me~. 

Lo~ o~g a ni~ m o~ c.oli ó o~me~ ~e de 6inen c.omo bac.tetia~

ae~ob¡a~ o óac.u.ltativamente anae~obicu5, g~am negativa~, -
no e~po~u.lada~ qu.e 6e~mentan la lac.to~a c.on p~odu.c.c.ión de 
ga~ dent~o de lM 48 h~~. de -i_nc.u.bac.ión a 35° ( 12). 

Lo~ o~gani~mo~ c.ol¡6o~me~ pu.eden ~ob~evivi~ en u.na -
g~an va~¡ edad de ~u~t~ato~ e ¡,tee.u~ o 6ue~a del inte~tino

del homb~e y de lo~ animale~. Su. ~ob~evivenc.ia, de~a~~o-

lio o mue~te depende de va~io~ 6ac.to~e~ c.omo ~on: La ac_¡

dez, la de~ec.ac.ión, la c.ongelac.ión, la de~c.ongelac.ión y -
ot~o~. 

Su p~e~enc.ia y ~ec.uento en lo~ al¡mento~ adquie~e -
c.ie~to ~¡gn¡ 0¡c_ado, dependiendo de c.ada c.a~o en pa~tic.u-
la~: 

a).- Son ¡ndic.ativo~ de p~ác.tic.a~ ~anita~a~ objeta

ble~ en el manejo o 6ab~¡c_ac.i6n de un alimento. 



9 

zo, lo que no nece~a~¡amenze ¡mpl¡ca un ~e~go
~an¡za~¡o. 

e).- Revelan la e6¡c¡enc¡a de un p~oce~o de~conzam¡
nanze o g e~m¡c¡da. 

d) .-Su p~e~enc¡a y núme~o e~ algo 6o~zu¡zo; no gua~ 

da ~elac¡6n con la obzenc¡6n o con~e~vac¡6n del 
al¡menzo. 

El ~ecuenzo de colon¡a~ bacze~¡ana~ en med¡o.6 de cul 

z¡vo con un adecuado .6opo~ze nuz~¡c,¿onal y l¡b~e.6 de age!': 
Ze.6 ¡nh¡b¡do~e.6 e.6 ampl¡amenze uz¡f-¿zado con d¡ve~.6o~ p~E_ 

p6.6¡zo~ en el an~li~i.6 de alimenZo.6, pe~ecede~o.6 o no, -
agua, equipo y ot~o.6 p~oducZo.6. 

Cuando ~e p~etende canta~ el m~x¡mo de mic~oo~gani.6-

mo.6, y la ¡ncubac¡6n .6e ha ~ealizado ent~e lo.6 20 y lo.6 -
37°, ~e le de.6¡gna como cuenta de bacte~ia.6 me.6o6llica.6 -
ae~obiM. La va~¡edad de mic~oo~gani,~mo.6 que con6o~man el 
g~upo e.6 muy hete~oglneo (72). El .6igni6icado de .6u p~e-
~enc¡a en lo.6 af¡mento.6 y ot~o.6 .6u.6t~ato.6 e.6 el .6iguiente_ 

a).- Como ¡ndicado~ de la po.6¡ble p~e.6enc¡a de gl~~! 

ne.6 pat6 gen o~. 
b) .- Como ¡ndicado~ del valo~ come~cial de un al¡ __ _ 

menzo. 
e).- Como ¡nd¡cado~ de la.6 cond¡c¡one.6 h¡g¡ln¡cM en 

que ha .6¡do manejado un p~oducto. 
d) .- Como ¡nd¡cado~ de la ¡doneidad de un ¡ng~ed¡en

te c~udo que .6e va ¡nco~po~a~ a un al¡mento. 

e).- Pa~a ~egu¡~ la e6¡c¡enc¡a de un p~oce~o ge~m¡c~ 

da o de p~e.6e~vaci6n. 
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6).- PaJta plte.de@ .e.a v..i.da de anaqu.e.e. de u.n a.t..i.men.to. 

Ve6..i.n..i.Jt e.e. 4..i.gn..i.6..i.cado de un de.teJtm..i.nado gJtu.po m..i.cJto 

b..i.ano en u.n a.t..i.men.to ..i.mp.t..i.ca e.e. manejo de amp.t..i.a ..i.n6oJtma

c..i.6n, no 46.to 4obJte .e.a eco.e.og~a y caJtac.te~~..i..t..i.ca~ plto--

p..i.a4 de el.ie gJtupo, ..i.nc.e.u~..i.ve 4u compoJt.tatr;..i.en.to en e.e. plto

duc.to, 4..i.no de .e.a compo4..i.c-ión lJ cond-ic..i.one4 de 6ab.üca--

c..i.ón y a.e.macenam..i.en.to de u.te ú.t.t..i.mo. U. gJtupo m..i.cJto b..i.ano 

en cue~.t..i.ón puede caJteceJt de 4-ign..i.ó-icado 4an..i..taJt..i.o, e~.to

e4, 4u plte4enc..i.a o abundanc..i.a no guaJtda Jteiac..i.ón con .e.o~

Jt-ie~go4 que pud..i.eJta deJt..i.vaJt4e de algún patógeno 4..Í.mu.e..tá-

neamen.te plte4en.te. Puede 4eJt vái..i.do 4-in embaJtgo, dei..i.neaJt 

una a4oc..i.ac..i.ón en.tJte e.e. gJtupo m-icJtob-iano y .e.a cai-idad co

meJtc..i.a.e. de.e. ai-imen.to, en cuyo ca4o 4e e4.tab.e.eceJt~a una noJt 

ma en.tJte compJtadoJt y vendedoJt palLa deó-in-iJt .tM cond.i.c..i.o-

ne4 de 4u4 opeJtac..i.one4. 

Ei conoc..i.m-ien.to de fa4 d-ióeJten.te-5 bac.teJt..i.M y 4u~ CE!; 

Jtac.teJt~~.t..i.cM 40il de gJtan -impoJt.tanc-ia en e.e. peJtóecc-iona-

m..i.en.to de io4 ml.todo4 de manejo y plte4eJtvac-i6n en e.e. pe~

cado y 4u4 pJtoduc.to~ (28). Ya que .e.a 6R.oJta m..i.cJtob-iana de.e. 

pe~cado y .e.o~ ml.todo4 de manejo de io4 m-i4mo4, de.teJtm..i.nan 

4u. v..i.da de anaque.e., ~obJte .todo cuando ~e d..i.4.tlt..i.buyen 6Jte~ 

co4. La mayoJt~a de io4 -in.ten.to4 paJta -in.tJtoduc..i.Jt .tlcúca~

modeJtnM paJta 4u plte4eJtvac-ión han 4-ido ba4adM en io4 Jte

~u..e..tado4 de e4.tu.d.i.o~ en .e.a de4compo~..i.c..i.ón m..i.cJtob..i.oi6g..i.ca

y qu..[m..i.ca. ( 77) • 

Nu.meJto~o~ ml.todo4 qu~m..i.co4 han 4..i.do pltopue~.to~ como 

un apoyo paJta e4.t..i.maJt e.e. gJtado de 6Jte4cuJta en pe4cado, -

en.tJte e.e..to4 ~e ..i.nc.e.uye .e.a cu.rutt..i.Mcac-ión de n..i..tJt6geno vo.e.~ 

.t..t.e. .to.ta.e. pltodu.c.to de .e.a de~compo4..i.c..i.ón bac.telt..i.ana y de -
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la~ enz~ma~ nat~~ale~ de lo~ tej~do~ q~e p~ede ~e~ ~t~l~

zada pa~a dete~m~na~ el g~ado de 6~e~cu~a en el pe~cado,
~~endo ~mpo~tante el conoce~ la tempe~atu~a bajo la c~al 

el p~od~cto ha ~~do almacenado, con la 6~nal~dad de pode~ 
t~aza~ el ~nd~ce de de~compo~ic~6n y ~u potenc~al de p~e
~e~vaú6n ( 30). 

Vado el ca~ácte~ pe~ecede~o tan ma~cado q~e exh~be -

el pe~cado y demá~ al~mento~ ma~~no~, el ~engl6n de la -

con~e~vaci6n me~ece e~pec~al atenc~6n tanto en lo q~e ~e~ 

pecta a la tecnolog~a como a lo~ método~ de coM~va&6n ( 11) 
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HIPOTESIS: 

La Salmonella po~ee capacLdad pa~a de~a~~olla~ 
en el cev~che de pe~cado (pH 4.2 - 5.2) almace
nado en ~e6~~ge~ac~6n if en cond~cione~ de abu~o 

de .tempe~a.tu~a. 

E~.ta po.tencialidad gene~a ~e~go~ pa~a la 

~alud. 



OBJETIVO: 

Veze4m~na4 el compo4tam~ento de Saimenella 

typh~mu4~um y Salmonelia de4by en cev~che
de pe4cado ~nocuiado a4t~6i~aimente, du--

4ante 4U aimacenam~ento en 4e6~ge4aci6n y 

en condi~one4 de abu4o de tempe4atÚ.4a. 

13 



MATERIAL Y METOVOS 

- A ba.te.le.ngu.a.ó e.ó.téJt-i.le-6 

- Ag-i..tado!t me.c!n-i.co Vo!t.te.x 

- Algodón. 

- A.óa.ó bac.te.Jt-i.ológ-i.ca-6 

- Balanza altal.[.t-i.ca con .óe.n-6-i.b-i.l-i.dad de. 0.0001 g .. 

- Balanza g!tana.taJt-i.a c.on .6 eM-i.b-i..t.i.dad de O. 1 g. 

- Bai'io Ma!t.[a a 43" + O. 5" con .te.Jr.mo.ó.ta.to 

- Bai'io Ma!t.[a a 45" + 1" con .te.Jtmo.ótato 

- BoL~ M de po.t.i.et.<..e.e.no 

- CajM de. Conway 

- Cd.ja..~ de Pe.t.ú e..~.teA .. i.le..ó de 100X 15 mm. 

- Caje.te!to.ó, eJp4tu.laJ,p-i.pe..teJto.ó, y poJt.ta p-i.peteJto 

- Ce.ntJt.[Su.ga 

- Contado!t de. c.olonlaJ Que.bec 

- Cu.c.h-i.Lto-6 e.6té.Jt.i.le.~ 

- Embudo.ó 

- F!ta.óc.o.ó botella de 200 ml. c.on tapón de Jto.óc.a 

- G!tad-i.tla me.t4Li.ca pa!ta tubo.ó 

- Ho!tno e.ó.te!t-i.llzado!t 

- Inc.ubado!ta a 35" + 1" 

Ma.tJtac.e..ó E!tle.nmeye!t valt-i.o.ó .tamai'io.ó 

- Meche!to de Bu.n.óen y Fl.óhe.Jt 

- M o Jt.t e.Jto 

- Olla de. p!te..6lón con manóme.t!to 

- Papel F-i.ltJto 

14 

- P-i.pe..ta-6 bac.te.Jt-i.ológ.i.cM e.ó.té/t-i.le-6 de 1, 2, 5 1J 1 O m.e.. g!ta-

du.ada-6 y de. 1 ml. volumét!tlc.a.ó. 

- Po.te.nc-i.óme..t!to Co!tnlg 725 

- Re.c.-i.p-i.e.n.te.-6 de. vld!t-i.o e.ó.té/t-i.le-6 

Re 6/t-i.g e.Jtado!t 

Te.!tmóme..t!to 
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- Tubo4 de en4aye con ~ap6n de 4o4ca (13 X 100 y 16 X 150 

mm) 
- Va4o4 .de p4eup-Uado de 50 ml. 

- Va.IÚ.t'..t'.a4 de v-i..d4-i..o e4~é:.IÚ.t'.e4 de 1 O cm. 

INGREDIENTES VEL CEVICHE. 

- Cebo.e..t'.a 

- 1-i..~oma~e 

- Um6n 

- Sa.t'. 

- Pe4cado c4udo mol-i..do 

MATERIAL BIOLOGitO 

- Cepa.-~ de Salmon.ella j:yph-i..mu4-tum y SaimoneUa de4bu 

aL~la.da.4 de a.l-i..men.~o4 e -i..den.~-i..6-i..ca.da4 en el LabME:_ 

~o/Úo de M-i..c4o b-i..olog.[a. Sa.n.-i..~a./Úa de la. Facul~ad de 
C-i..eneia.4 Qu1mica.~ de la. Un.-i..ve44-i..dad de Guada..t'.aja4a.. 

MEVIOS VE CULTIVO (BIOXON) 

Aga.4 b-i...t'.-<.4 4ojo v-i..ole~a. 

- Aga4 cuen.~a. e~~ánda.4 

- Aga.4 hie44o ~4-i..ple azúca4 

- Aga.4 hie44o li4-i..n.a. 

- Aga.4 4ul6-i..~o bi4mu~o 

- Aga4 ve4de bti.t'.lan.~e 4U.t'.6adia.zina 

- Caldo 4elen.-i..~o ci4~n.a. 

- Caldo 4oya. ~4ip~ca4a 

- Caldo ~e~4a~on.a~o ve4de bti.t'.la.n~e 

- V-i...t'.uyen~e de pep~ona 

(ABRV) 

(ACE) 

( TSI) 
(UA) 

(SB) 

( VBS) 

(CSC) 

(CST) 

(CTT) 
(VP) 



REACTIVOS 

- Ac~do T4~cto4oacé~co 7% 
- Sotu~6n ~a~u4ada de ca4bona~o de po~a~~o 90% 

(K
2
co

3
¡ (Agen~e ~eUadM). 

- Sotuc~6n ~a~u4ada de o4~o6o~6a~o de ~od~o po~a~a 

(Na 3PO 
4

KOH) (Agen~e übe4ad04) 

- A~do b64~co at 3. 1% 

- Ac~do ~utóú4~co 0.024N (H 2S0 4 J 

- Ind~cado4 de Conway 

16 
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PREPARAC ION VE MEVIOS VE CULTIVO Y REACTIVOS 

AGAR BILIS ROJO VIOLETA ( AVRV) 

F61tmu..ta.: 

Ex~Jta.c~o de .teva.du.Jta. .•••...••••.. 3.0 g 

Pep~ona. o ge.tüuo • . . . . . . . • • . . . . . 7. o g 

C.toJtu.Jto de Sodio .. .. .....•....... 5.0 g 

Sa..te!.l bi.tia.Jte-6.................... 1.5 g 

La.c~o!.la. . • • . . . • • . . . . . . . . • . . . . • • . . . 1 O. O g 

Rojo ne~u.Jto............... .• . . .. .• 0.03 g 

C!ti!.l~a..t vio.te~a. .. .•.. ..•. ... •. ..• 0.002 g 

Aga.Jt ....•..•..............•••..•.. 15.0 g 

Agu.a. de!.l~i.ta.da. .•.. ... ...•.... 1,000.0 m.t 

Vi!.lo.tvelt .to!.l ingJtedien~e!.l en e.t a.gu.a. media.n~e ebu..t.ti

ci6n y a.gi~a.ci6n con~inu.a.. Veja.Jt he1tvi1t du.Jta.n~e 2 minu.~o!.l. 

E n6·1Lia.Jt a. u.no!.l 5O oC. 

AGAR CUENTA ESTANVAR (ACE) 

F61tmu..ta.: 

T!tip~ona. o ~Jtip~ica.!.la. . .•.•.•.•.•.. 

Ex~Jta.c~o de .teva.du.!ta. ...•••••••... 

G.f.u.co!.l a. ..•.•....•.......•••. · · • • • 
Ag a.IL ....•..............••..••.•.. 

5.0 

2.5 
1. o 

1 5. o 

g 

g 

g 

g 

Agu.a. de!.l~.f.a.da. •........•.•••. •••• 1 ,000.0 m.e. 

Pe!.la.Jt .to!.l ing!tedien~e!.l !.ló.f.ido!.l y a.diciona.Jt e.e. a.gu.a. 

de!.l~i.ta.da. he1tvi1t a.gi~a.ndo con!.l~a.n~emen~e ha.!.l~a..di/.lo.tu.ción

~o~a..t. En6/tia.Jt a. u.no!.l 50°C. Vi!.l~ltibu.11L en ~u.bo!.l o 6Jta.!.lco!.l¡ 

!.legún !.le Jtequ.ieJta. y a.u.~oc.ta.vea.Jt a. 727°C du.Jta.n~e 75 minu.~o!.l 



AGAR HIERRO TRIPLE AZUCAR (TSI) 

F6Jtmui.a.: 

Poi.ipec~ona. ••.• ..•....•.•••••. 

L a.c~ol.l a. . ••••••....••...••••• , •. 

S a.ca.Jto l.l a. . ••.......•...•.••.••.• 

Gi.ucol.la. •............... - ••••.•• 

Ci.oJtuJto de l.lodio 

Sui.ó~o óéJtJtico amoniacal 

6 H 
2 

O •••••••••• 

T iol.lui.6a~o de l.lod.{_o .....••..... 

Rojo de óenoi. •..........•...... 

Agalt .. .....•..............•.... 

20.0 

1 o. o 
1 o. o 

1 • o 
5. o 

0.2 

o. 2 

18 

o. 025 

13. o 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

Agua del.ltii.ada ..............•.. 1,000.0 mi.. 

Vil.loi.velt i.ol.l ingJtedientel.l en ei. agua mediante ebui.i.i

ci6n y a.gitaci6n continua.. VejaJt enóJtiaJt a uno.6 5o•c. a.ju! 

~a.Jt ei. pH a 7.4 ~ 0.1. Vil.l~JtibuiJt en tubol.l de 13X100 mm. y 

el.l~eltif..{_zalt a 121°C dultan~e 15 m.{_nu~ol.l. Inci.inalt i.o.6 ~ubol.l 

pltocuJta.ndo un 6ondo de 2 cm. palta i.a p.{_caduJta. 

AGAR HIERRO LISINA (LIA). 

F6Jtmui.a.: 

Pep~o na. • •.••••...........••••• 

ExtJtacto de i.eva.duJta .....••..• 

Gi.uco.6 a . ••••....•.....•.•••••• 

L-i.il.l.{_na .••••••••••••....••• • • 
Ci~Jta.~o óéJtJt.{_co a.monia.cai. ••••• 

Tiol.lui.ó~o de l.lodio •.••••••••• 

5.0 

3.0 

1. o 
1 o. o 
0.5 

0.04 

g 

g 

g 

g 

g 

g 



Pú4pu4a de b4omoe4e~ol •••..•. 
Aga4 ........................ . 

0.02 
15. o 

79 

g 

g 
Agua de~t.<.lada ...........•... 1,000.0 ml 

v.<.~olve4 lo~ .<.ng4ed.<.ente~ en el agua med.<.ante ebull.<.

e.{.6n y ag.<.tae.<.6n eont.<.nua . Veja4 en64.<.a4 a uno~ 50°C Aju~ 

ta4 el pH a 6.7 ~ 0.2. V.<.~t4.<.bui4 en tubo~ de 13 X 100 mm. 

y e~te4.<.l.<.za4 a 121° du4ante 15 m.<.nuto~. Inel.<.na~ lo~ tu-

bo.t. de manvw. que el óondo ~ea p~onune.<.ado ( 2 em.) pa4a la 
p-i.eadu4a. 

AGAR SULFITO BISMUTO (SB) 

F64mula: 

Peptona 1 o. o g 
Ext~aeto de ea~ne ........... . 5. o g 
Vext~o~ a .................... . 5. o g 

F o .t. 6ato dü 6d.<.eo .. ...........• 4.0 g 

Sulóato 6e~~o~o .............. . o. 3 g· 

C-i.t~ato de amon.<.o y b.<.~muto .. 1. 8 5 g 

Suló.<.to de .t.od.<.o ........... . 6. 1 5 g 

Aga4 ........................ . 2 o. o g 

Ve~de b~-i.llante ............ . 0.025 g 

Agua de~tilada .............. . 1,000.0 ml 

V.<..t.olve~ lo~ .<.ng~ed-i.ente.t. en el agua po~ ebull-i.e-i.6n y 

ag-i.tae.<.6n continua du~ante 1 m.<.nuto. Veja4 en6~a4 a uno.t.-

500C Vae.<.a4 en la.t. eaja.t.. No u.t.a~ de.t.pué~ de 48 h~.t.. de .t.u 

p4epa~ae.<.6 n. 

AGAR VERVE BRILLANTE SULFAVIAZINA (VBS) 

F64mula: 

Ext4aeto de levadu~a ....••••• 

P4oteo~a peptona núm.3 o pol-i.pep-

3. o g 
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.tona. •...••...•.•.••...•.••••. 10.0 g 
Clo~u~o de aodio . ...........•. 5.0 g 
L a.c..tol.l a. . ..................... . 1 o. o g 

S a.c. a.~ o J.> a. . .................... . 1 o. o g 

Rojo de. 6e.nol ................ . o. 08 g 

Ve.~de. B~illa.nte 0.25% . ....... 5.0 g 

Agua. Ve.J.>tila.da. ................ 1,000.0 ml 

Vi~.>olve.~ loJ.> ing~e.die.nte.J.> e.n e.l agua. po~ ebullición 

y a.gi.ta.ción continua.. En6~ia.~ a. uno-6 50°C. Adiciona.~ una. 

aoluci6n a.l 0.8% de. aul6a.dia.zina. po~ lit~o de medio. EJ.>
te~iliza.~ a. 121°C. du~a.nte 12 mirwtoJ.>. Va.cia.~ en ca.ja.a -

de Pe.t~i eJ.>t~~ileJ.>. 

CALVO SELENITO CISTINA [CSC) 

F6~mula.: 

T~iptona. ..................... . 

L a.c.toJ.> a. . ...•............••.... 

FoJ.>6a.to dü6dico ............•. 

Se.le.nito de. J.>odio .........•.•. 
Ciatina. ..................•.... 

5. o 
4. o 

1 o. o 
4.0 

o. o 1 

g 

9 

9 
g 

g 

Agua. deJ.>tila.da. ...........•..•. 1, 000. O ml 

ViJ.>olve~ loJ.> ing~edien.te.a po~ ebullición y agitación 

conJ.>ta.nte.. U.tiliza.ndo e.l miJ.>mo dra. de. au p~epa.~a.ci6n. 

CALVO SOYA TRIPTICASA [CST) 

Fó~mula.: 

T~iptoJ.>a. ....••..•.•.•...••.••• 
T~iptica.aa. o t~ip.tona. ....••••• 

1 o. 4 

8.5 

g 

g 



21 

Ex..tJta.c..to de leva.duJta. ••• . ; •••••• 3. o g 
Clo!tulto de .6 adJ.. o . ........••.•.. 5. o g 
FJ...tona. o .6 o y.to na. • •........••.•• 1 • 5 g 
Gluc.o.& a. • .••••.•...•.....•.••.•. 1. 8 g 
Fa.& 6a..to dJ..po.tá.ú c. o . .....••••..• 1 . 2 5 g 
Agua. de.& .tJ..l a.d a.. • . . . . . . • . • . • . • .• 1,000.0 ml 

VJ...&olve:t lo.& J..nglted-i.en.te.& en el agua.. Vú.tJtJ..bulJt en 

.tubo.&. E.&.teJtJ..lJ..za.lt a. 121°C dulta.n.te 15 m-inuto~ 

CALVO TETRATIONATO VERVE BRILLANTE(CTT) 

F61tmula.: 

PolJ..pe.tpltona., p!toteo.&a. peptona. .. 

Sale.& vJ..lJ..a.Jte.& ......... ....•...... 
5. o 
1. o 

g 

g 

Ca.Jtbona.to de c.a.lc.-i.o .............. 10.0 g 

TJ..o.&ul6a.to de .&odJ..o.............. 30.0 g 
Agua. de,~tila.da. ............••..... 1, 000. O ml 

Agltega.Jt lo.& J..ngltedJ..ente.& a.l agua. IJ c.a.lenta.Jt a. ebullJ..

c.J..6n c.on a.gJ..ta.c.-i.6n c.ontJ..nua.. Aña.dJ..Jt 10 ml. de .&oluc.-i.6n a.l 

1:1000 de veJtde b~J..lla.nte. AgJ..ta.Jt IJ d-i..&tJt-i.buJ..Jt en 6Jta..&c.o.&
IJ tubo.6. E.&.teJtJ..l-i.za.Jt a. 80°C dulta.nte 10 mJ..nu.to.6. Ante.& de -

J..noc.ula.!t la. mue.&tlta., a.dJ..c.-i.ona.lt 2 ml; de .&oluc.-i.ón de yodo -

po!t c.a.da. 100 ml. del medJ..o ba..&e. 

DILUYENTE VE PEPTONA (VP) 

F61tmula.: 

Pep.to na. • •.•••••••••••.•...• 
Agua. de.&.tJ..la.da. ••••••••••••• 

1. o 
1,000.0 

g 

ml 
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Vi~olve4 la pep~ona en el agua, aju~~a4 el pH a 7.2. 

Vi~~4ibui4 en ~ubo~ Y 64a~eo~ au~oelavea4 a 727°C du4an~e 

20 minu:to~. 

REACTIVOS. 

ACIVO TRICLOROACETICO 7% 

Aeido T4ielo4oaeé~ieo .......................... 7. O g 
Agua de~~ii.ada........................... 7 00. O ml 

SOLUCION SATURADA VE CARBONATO VE POTASIO 90% (K 2co
3
¡ AGEN 

TE SELLADOR). 

Ca4bona:to de po~a~io . ............. . 
Agtta de~:tilada ....................... . 

90.0 
7 o o. o 

g 

ml 

SOLUCION SATURADA VE ORTOFOSFATO VE SODIO POTASA (Na 3P0 4XOH) 
(AGENTE LIBERAV)R) 

Hid46xido de po~a~io en e~eama~ ........ . 
Fa~ óa~o /:.4ü6dieo ...................... . 

7 o. o 
44.0 

g 

g 

Vi~olve4 el lúd:tóxido de po.tMic en agua, en~eguida -
ag4ega4 el 6o~6a~o :t4i~ódieo y agi:ta4. 

ACIVO BORICO 3.7% 

Aeido bÓ4ieo .. ....................... . 
Agua. de~:tilada . ...................... . 

INVICAVOR VE CONWAV 

ve~de de b4omoe4e~ol ... ················ 
Rojo de me:tilo . ..................... · · · 
Alcohol e:Ulieo al 97% •••••••••••••••• 

3. 7 

100.0 

o. 33 

0.066 

100.0 

g 

ml 

g 

g 

ml 



AGENTE ATRAPANTE t 

I nd.i.c.a.doJt de. Conwa.y . •..••••••••.•.•..•• 
A c.-i.do b6JU. c. o 3. 1 % ..................... . 

1 • o 
50.0 

Vi~olve.Jt e.l indic.a.doJt e.n e.l ác.ido b6Jtic.o. 

m.e. 
ml 
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M E T O V O L O G I A 

1.- Re.a.U.zaiL un e.J.J.tud.<.o piLe.el' .. l.nú.naJt paiLa de.moJ.J.tJr.aiL e.l -

gJr.ado de. homoge.ne..<.dad de. una mue.J.J.tJr.a de. ee.v.<.ehe. de.

pe.f.Jeado me.d.<.an.te. e.l Jr.e.eue.n.to de. oJr.gan.<.f.Jmo-6 me.f.Jo6~l~ 

eo-6 ae.Jr.ob.<.o-6 api.<.eando un anál.<.-6.<.-6 e.f.J.tad~4t.<.eo. 

II.- A paJr..t.<.Jr. de. la ma.te.Jr..<.a piLima (pe.J.Jeado eiLudo molido) 

Jr.e.la.tivame.n.te. 6Jr.e.f.Jeo piLoeedeiL a la piLe.paJr.aeión de.l 

ee.viehe. paiLa e.l e.f.J.tudio de.l deJ.J.tino del pa.tóge.no. -

S.<.mul.tane.ame.n.te. e.f.J.tudialt ee. pa.t.tón de. de-6 eompo-6.<.--

e.<.ón e.n la ma.te.tt.<.a piLima ( PC!.I) y pl!.odue.to .teiLminado 
( eev.<.e.he.) . 

III.- TnoeulaiL al pe.f.Jeado eltudo moLLdo un eul.tivo de. Sa.l

mane.lla .typhimuJr.ium y Salmonella deiLby de. manel!.a -

.<.nde.pe.nd.<.e.n.te. pltev.<.o a la piLepaJtaeión del eevic.he., 

paiLa ob.te.nelt una eonee.n.t-'taeión tíinal de. 200 lf 500 -

-6 alma ne.la-6 polt giL amo Jte-6 pe c..tiv a.me.n.te., inc.lu yendo -

un ean.tJr.ol J.Jin Salmanella. 

IV.- Almaee.naiL la-6 muef.J.tJr.a..~ de. c.ev-i.c.he. -i.noeulada-6 lf f.Ju-6-

Jr.e.-6 pe.e.t.<.v a-6 ea n.tJr.ole.-6, Jr.e..t-i.Jr.ando alieuo.tM paiLa -6 e.IL 

ana.i-i.za.da.-6 a la iaJr.go de. .~u almaee.nam-i.e.n.to a la.-6 O, 

3 , 6 lf 2 4 hiL-6 . a 2 O o lf O , 2 4 , 4 8 y 7 2 hiL-6 • a 1 O o • 

A).- Re.eue.n.ta de. Salmone.lla poi!. la .téen-i.ea de.l nú

me.Jr.a má-6 pJr.obable.. 

B) .- Me.d-i.e-i.ón del pH. 

C) .- N-i..tJr.óge.na volá.t-i.l .ta.tal. 



-:, 
·:..-., 
.'':. 

V) • - R ec..u.en..to de bac...te!Úa-6 me-6 o 6-[.t.i.c..M aeJto b.i.a-6. 

El.- Rec..u.en.to de oJtgan..i.-6mo-6 c..o.t.i.6oJtme-6 

F) • - E xámen. -6 en.-6 otia.t ( o.tOJt y M pec...to J • 

25 



PRUEBAS VE LABORATORIO 

DETERAIINAC ION TECNICA MEVIO VE CULTIVO TIEMPO VE 
INCUBACION 

B.M.A. V. P. A.C.E. 48 HM. 

o.c. V. P. A.B.R. V. 24 HM. 

SALMO N ELLA ENRIQUE- c.s.c. 24 HM. 

CIMIENTO C.T.T. 24 HM. 

pH POTENCIOMETRICO 

NVT METOVO VE MICROVIFUSION VE CONWAV. 

B.M.A. .- Bacte;úa6 mua6Lüc.a6 aeJLab.i..a6 
o. e. - 0Jtgan-i.-bma-b c.al-i.6altme-b. 
V. P, - Té.c.n-<.c.a de vac.-<.ada el'! plac.a 
A.C.E. - Agalt c.uenta e-btándalt 
A.B.R.V .. - Agalt b-<.l-i.-b Jtaja violeta 
c.s.c. 
C. T. T. 

N. V. T. 

- Calda -b elen-<.ta c.üt-<.na 
- Calda tetJtat-<.anata veltde bJt-i.llante 
- N-i.tJt6gena volátil total 

26 

TEMPERATURA VE 
INCUBACION 

35"C. 

35"C. 

43"+0. s•c. 
43"+0.5"C. 
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P R O C E V I M I E N T O 

I (al.- Se adqul~le~on del come~clo 200 g~amo~ de cevl-

che de pe~cado. 

( b).- Fue~on :t~aMpo~:tado~ al labo~a:to~lo en bol~ a de

polle:tlleno pa~a ~u análüü lnmedla:to. 

(e).- La mue~:t~a ~e depo~l:tó en un ~eclplen:te de vl--

d~lo e~:té.Jt-i.l con capacidad de 500 ml. 

(dl .- El p~oduc:to ~e homogenel:ó medlan:te un p~ocedl-

mlen:to e-~:tandM,lzado ( 2 5 movlmlen;to,~ hacla la -

de~echa 1J 25 mov,imien:to-5 hacia la ü:qulvtda) con 

va~llla de vld~lo e~:té.~il. 

(e).- Se ex:t~age~on 5 aliwo:ta~ ai aza:t de dl6e~en:te¿,

pun:to~ de la mue~:t~a pa-'ta el ~ecuen:to de bac:te-

~út~ me~o61Lica,~ ae~ob-ia-~, aplicando-la :té.cnlca

de vaciado en placa, con aga~ cuenta e-~>:tánda~,l!!_ 

eubando 48 h~~ a 35° 

rr.- PCL'ta llevM a cabo el e-~>:tudio del. de-~>:tlno del pa.:t6grmo ~e._ 

adqui/ú6 pe-~>cado molido ~dativamen:te 6~e-~>co como ---
ma:te~la p~lma a u:tlfi:a~ en el modelo expe,úmen

:tal. En dlcha ma;te,'tia p~ima -~>e p~oba,'ton 4 d.i6e-

~en.te~ concen:t~acione-~ de jugo de limón (0.5,1.4 

3.0,5.0 ml-) con medición del pH, pa,'ta ~elecc-i.o-

na.~ ta can:t-idad adecuada en la p~epa~a.c-i.ón del -

cev-i.clte. 

PCM/g. ML.VE JUGO VE LIMON pH CRITERIOS VE EVALUA-

CION VISUAL. 

o. 5 5. 8 7 r nacep:table 

1. 4 5. o 2 Op:tlmo 

10 3. o 4.43 Sub6p:tlmo 

5.0 4.0 Subóp:tlmo 

PCM/g.= G~amo~ de pe~ cado Mu.do motldo. 



P~ocede~ a la p~epa~ac~6n del cev~che en can~c¡a-
ne.6 M ép.t¡ca.-6: 

a) • - Pa~a cada 2 O O g. de pe;., cado Muda u.t¿Uz M 9 Og. 

de j¡.tama.te, 70 g. de cebolla., S g. de .6a.l y 28 

mi. de jugo de l¡món. 

b) .- Ag~eg~ el j¡.toma.te y la. cebolla. picada;.,, el-
jugo del l¡món y la. ;.,al. 

e).- Hamogeneiza.~ can el p~ocedim¡enta e;.,ta.nda.~iza 

da {de;.,c~i.to en I). 

El pa.t~ón de de.6campo;.,ici6n ;.,e e;.,tud~6 en el
pe.6 cado c~uda mol¡da ( PCAI) y c_eviche, ~eti~a.nda al..[ 

cuota.;., pa.~a .6 e~ a.nal-tza.da.-6 a. lo la.~go de .6u almace

namiento a. la.-6 o, 3, 6 y 24 h~-6. a. 20° y o, 24, 48, 
y 7 2 h~-6 . a. 1 o o • 

La metadolog..La. u.tiliza.da. pa.~a. e;.,.te e;.,tudia .6e 
~lu;.,t~a. en la;., e-~ quema.;., I y II. 

III.- Inocula~ una. d¡luc~6n de un c_ult¡va de S.typhimu~~um 

( 24 h~.6. en calo ;.,aya. t~~pt~c_a.;.,a.) en 2 po~c_ione.6 -

de pe.6cado c~udo molido de ma.ne~a. ~ndependiente. -
P~ocede~ de la. m~.6ma. 6o~ma. c_on un cult~vo de S.de~

by. E6ectua.~ d~luc_~one-6 dec_imale.6 pa.~a. obtene~ una 

cancent~ac_~ón 6~nal de 200 y 500 ;.,a.lmonela.-6 ~e;.,pec

.t~vamen.te. Homogene~za~ can el p~aced~mienta e;.,tan

da~~zado y p~ocede~ a ;.,u a.ná.l~;.,ü. 

IV.- La mue.6.t~a. ~noc_ulada. y .6u.6 ~e;.,pec.t~va-6 c_ant~ale.6, -

;.,e d¡;.,,t~¡buye~on en po~cione.6 equ¡vatente.6 y 6ue~on 

almacenada.6 .6~multaneamen.te a. 20° y ¡o•. 
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A pa.tr.:ti.Jr. de. la.-6 mue..6;ttr.a..6 a.ima.c.e.n.a.da.-6 a. 2 O o 6ue.tr.o n-

tr.e.:ti.tr.a.da.-6 la..& a.i-<:c.uo:ta..~ a. la..& O, 3, 6, y 24 htr.-6. de. a..t
ma.c.e.na.mi.e.n.:to, .Y pa..'l.a. la.-6 mue..&:ttr.a.-6 a.lma.c.e.n.a.da.-6 a. 10" a.

la..& O, 24, 48 y 72 h.u. (E.6que.ma. III). 

A).- RECUENTO VE SALMONELLA POR LA TECNICA VEL NUMERO -

MAS PROBABLE. (N;\IP). 

a..- Coloc.a.tr. a.l-l:c.uc:ta.J de 10g. en 90 ml. de c.aldo .6e. 

leni.:to c_;_.~.t.i.na (CSC) lJ 10 g. e.n 90 ml. de c.a.ldo 

:te,ttr.a:t-i..ona:to ve.tde btr.i.lla.n.te ( CTT) • 
. •fil 

b.- E~'c..tuatr. di.luc.-i..one-~ 

e.- r~lc.u.e.a.tr. 1 m.e.. de c.ada. d.i..luc.-i..6n dec..i..ma..e. en c.a.da. 
. '~ 

u.Yio de 3 :tubo-~ 3 ( 1 O - 1 ) , 3 ( 1 O - 2 ) , 3 ( 1 O- 3 ) , - - - - -

3·/1 o- 4 ), c.on.teúendo una .6 e.'l.i..e c.aldo .6ete.a.t.to lJ 
't,• 
'O.·:ttr.a. c. al do .t e.t.ta.t.i.o n.a.to. 

d.-t::.¡n.c.ubatr. e.n ba.iio ma.t-<:a a. 43"+ 0.5" poli. 24 h·H. .. -
e..~~ paJr.:ti.tr. de cada d-i..luc.-i..6n., -i..noc.ulatr. una plac.a 

1 • .., 

~:de a.gatr. .&ul6.i..:to búmu.to y una. de aga.tr. ve.tde. bJr.-i.. 
• < -

i., .e..e.a.n.te .6ul6a.1 e -i..nc.ubatr. a. 35°CÍ!ú'W.;Lte 24 hM. el ve.Jr.d~ 

"'" ,.. b.l!..i..U.mLte y 24-4 8 h!v5 • el .6ulMto bi..6mu:to. 
,..._ 

}!/ 
Selec.c.-i..ona.Jr. c.olon-i..a. .t-l:pi.c.a.·~ o .60.6pec.ho.~a.-~ de -

Sa.lmone.lla. de c.a.da placa. lJ pJr.oc.edeJr. a. .6u c.on.--

.t. 
t' • 
14 

6i.Jr.ma.c.-i..6 n med.i..a.n.te plr.ue ba..~ 

di.o TSI lJ LIA, -incubando a. 

(E.&quema. IV) 

b-i..oqu-l:m-i..c.a.-6 en el me 

35" dutr.a.n.te 24 htr..&.-

i1 :o-. !;js.- La. c.ua.n:ti.6i.c.ac.-i..6n de Sa.lmonella. <Se llev6 a c.a.-

1] bo c.o n.-6-i..detr.a.ndo lo.6 :tubo-6 c.o nó-i..Jr.ma.do-6 po.6.i...t-i..vo.& 

e.6e.c.:tua.ndo la. le.c.:tutr.a. en la. :tabla. di.<Seña.da. pa.Jr.a. 

n.úme.Jr.o má-6 ptr.oba.ble.(Ta.bla. I). 

.. .. . 
' • ; 
~ 
a 

• .. 
~ .. 
1 • f¡ .. • 
i 
1 • r. 
~ .. 
) 
j 
"l ... • ... 
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,. 

3.0 

B) - MEDICION VEL pH. 

A pa~~~~ d~ 10 g. d~ mu~~~~a ~~al~za~ una d~luc~ón

p~~o a volum~n con 1 O mL d~ agua d~~~~lada ~~c~é.n

h~~v~da. Homogene~za~ y m~d~~ ~e. pH po~~nc~omé~~~c~ 

m~n~~-

C) - PRUEBA VE NITROGENO VOLATIL TOTAL {NVT). 

Mé~odo de. mictr.odl&u-~lón de. Conway. 

a).- En un mo~~e.~o mace~a~ 10~ d~ la mu~~~~a ~n ZO

ml. de 4cldo ~~icto~o4ce.~lco. 

b) .- Fitt~a~ en algodón 1J papel Sil~~o o~dina~l~ 

e).- Colcjca~ e.l e.x~-'tac:to t.t:qu.édo en ~ubo~ de. e.n~alj~ 

y c..e.nL'tl&uga-'1. du~cw:te. 15 m.i.nu:to-~ a Z·, 500 ~e.vo

luclone.6 po~ minuto. 

d) - Coloca~ Z. 5 ml. de. ta -~o.i'.u.c.éón ~a~u~ada d~ --

{K2co3¡ (agen.te ~e.Uado~ ) en e.t compa~~imie.n~o

·pe.~l6é~ico de. la caja de. Conway. 

e) .-·_De.po-~i:ta.'t 1 ml. de. la ~ofct.c.éóft ~a~u~ada de. 6o! 

,:.:-óa~o de. -~odio po:ta.scc {Na 3 PO 4KOH) ( ag~nt~ Ube~U3:.. 

... do~) e.n uno de. lo~ e.x:t.'te.mo-~ de.t compa~~lmie.n~o 

in~e.~me.dlo de. la caja y 1 ml. d~ la mu~~~~a e.n 

~l o:t~o e.x~~emo de.l mi~mo compa~~im~~n~o. 

6) . -

-· 
Coloca~ ml. de. una ~olucl6n compue.~~a de. 4ci 

do bó~-i..co e -i..nd-i..cado~ de. Conway ( age.n~e. a~·'ta;o~ 

do~ ~n ~l compa~~~m-i..e.n~o ce.n~~aL 

.:g).- Coloca~ la ~apa de.la caja Conway 1f g~~a~la --

cu-i..dado~ame.n~e. pa~a ~e.tla~. 

h).- G,(..'ta~ cuidado~ame.n~e. la caja ya ~apada 1f ~~ll~ 

da ha~~a m~zcla.~ la mu~~~~a con ~l a.g~n~e. libe. 

~ado~. 
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,¿¡ .- VejaJt JLepo-6aJt 2 hM. y .ti.;bd.aJt el. agente "aVta.pante" 

ha-6~a ¿¡u cololL olLig,{_naf con ác,{_do .6ul6ú1Lico 

(H 2so 4 J 0.024 N (ullalL con~nol)F,(_g. 1 

Ve acueJLdo a lo-6 m,{_f,(_f-{tno-6 gall~ado-6 de ácido .6u~ 

6ún,{_co, no-6 damo-6 cuen~a de la can~idad de n,(_~JL6geno -
volá~il ~o~al (NVT) con~enido en la mue-6~1La anaf,{_zada

polL medio de la lliguien~e 66nmula: 
NVT(mgN/100g. de la muell~na) = ml.H 2so 4x 0.024X74.01X--

100X2.7X1.3. 

V).- RECUENTO VE BACTERIAS MEVOFILICAS AEROBIAS. 

a).- Media u~ilizado: Agan Cuen~a Ell~ándaJL. 
b) .- PJLepanan d,{_fuciane6 adecuada-6 de la muell~na. 

e).- Inoculan can 1 ml. la-5 caja6 de Pe~lLi de e~ 
da diluci6n. 

d) .- IncalLpanaJL 12 a 15 ml. del med,{_o de cuf~,{_va 

ell~é.n,{_f 6und.i.do y con6 elLvada en baño maJL.<.a

a 45°-r 1°. 
e).- VejaJL .6alid,{_6ica1L. 

6) .- IncubalL a 35° dunan~e 48 hn-6. 
IncluilL en el JLecuen~a ~oda.-6 la.-6 colon,{_a¿¡ de 

.6a1L1Lollada6 en la placa .6eleccionada. 

E).- RECUENTO VE ORGANISMOS COLIFORMES. 

a).- Med,{_o u~,{_fizado: AgaJL Bili-6 Rojo Viole~a. 

b) .- PJLepalLalL dilucione-6 adecuada¿¡ de la mue-6~1La. 

e).- InoculalL con 1 ml. fa¿¡ caja6 de Pe~lLi de ca-

da diluci6n. 
d) .- AdicionaJL 72-75 ml. de medio de cul~ivo 6un

dido. 



32 

e).- Veja~ 4ol~d~6~ca~. 

6) .- Vac~a~ 4 ml. ap~ox~madamen~e del m~~mo med~o -
como ~ob~ecapa y deja~ ~ol~d~6~ca~. 

g) .- Incuba~ a 35° 

Con~a~ la~ eolon~a~ de calo~ ~aja ob~cu~o, que 

gene~almen~e ~emejan len~e~ b~canvexM, can un 
d~áme~~o de 0.5 mm. 

F) .- EXAMEN SENSORIAL (OLOR Y ASPECTO) 

El exámen ~en~o~~al 6ue eóec~uada po~ 4 pe~~a

na~. Vicho exámen ~e aplicó a 70 g. de mue~~~a con

~enida en un 6~a~eo e~~{~il p~o~egido con ~apa no -

he~mé~iea y man~enido a ~empe~a~u~a amb~en~e. Me--

dian~e una a~pi~ación p~oóunda ~eguida de a~pi~aci~ 

ne~ eo~~a~ con in~e~~upeiane~ de 5 minu~a~ en~~e -
pe~~ona y pe~~ona, ~e p~aeed~6 a la vala~ación me-

dian~e la ~iguien~e e~cala hedóniea: 

++++ F~e~ea 

+++ Aeep~able 

++ Ma~ginalmen~e acep~able 

+ N au~ eabunda. 

Fue con~ignada pa~a cada mue~~~a la med~a a~i~ 

mé~iea {X) de la ap~eciaci6n de lo~ cu~~o ca~ada-

~e~. 

". ·· .. ,· ... 
,.' .. ' ... ·: 



FIG. I 

CAJA VE CONWAY 

.-.-
,(1 ' [\ 

1 

" 
V 

o!......._ ¡...¡,Y 

· ImL 
agente. !LtJta.pcuLte. 
( ác.. b61ÚC.O 3. 1 % 
.úvii..c.adott e o nwa.y J 

~ 

· r mt rme.. 
ag vLte .UbeJta.doli. mu.e..6.tlu:t 

(N~ PO 4KOif) 
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ESQUEMA 1 ; · 

PATRON VE VESCOMPOSICION EN PESCAVO CRUVO MOLIVO. 

Pe~cada c~udo mal~da 

( 2 7 o g.) 

2 O o Almacena~ 1 O 0 

~---- -----, 
135g. de la M. 135g. de la M. 

H~~.de atmacenam~en~a H~~. de macenam~en~a 

1 1 1 1 1 1 \ 1 o 3 6 24 o 24 48 72 

1 
Ve~e~m~na~: pH NVT Ve~e~m~na~: pH NVT 

BMA ES BMA ES 

BMA. Bac~e~~a~ me~o6-U~ca~ ae~ob~~ 

ES. E x.á.men ~e M o~~al 

M. Mue~~~a de pe~ cado c~udo 

NVT. N~~~6geno vot~~t to~al. 



35 

ESQUEMA II 

PATRON VE VESCOMPOSICION EN CEVICHE VE PESCAVO. 

PESCAVO CRUVO MOLIVO 
( 27 Og.) 

PREPARACION VEL CEVICHE 

2 o• A.tmac.enaJt (o• ----------------- ~-----------------------

135g. de .ea M. 

HJt~.de a.tmac.enam~en~o 

o 3 6 

ES. 
M. 

NVT. 

24 

pH NVT 
BMA ES 

Exámen ~en~oJt~a.e 

Mue~~Jta de c.ev~c.he 

N~~Jt6geno vo.tá~.t ~o~a.t. 

135g. de la 

o 24 48 72 

Ve~eJtm~naJt : pH NVT 
BMA ES 



1 . 

w 
~' 

1 
o 

36 

ESQUEMA rrr 

VESTINO VE 3ALMONELLA (S.tqphimu~ium q S. de~bq) En: 

CEVICHE VE PESCAVO 

Pe~cado c~udo molido 
1 

Inoculac.<.6n de la~ ~almonefa~ (de mane~a I ndependien 
tel P~epa~al.<.6n del cev.<.che. 

1 

500g. Al 

I no cu.Cada 

1 o 
2 O 0 _almacena~-1 O 

1 

2 O Og. M 

Cont~ol ~-i.n 
ino cula-'t 

2 O o _a.tmacena.-'t _ 
1 

.. 1 0° 
1 

25tJg. M 250g.,q 

1 

1 OOg. M 1 OOg. M 
1 

1 
H o -'ta.-~ Ho~a-~ 

1 
1 1 

Ho~a~ H o~a.-~ 
! 1 

1 1 1 
,. 

1 1 11 
! 

1 1 1 1 
3 6 24 o 24 48 72 o 3 6 24 o 24 48 

Vete~min.a-'t S a.e.mo net.e.a po~ NMP Vete~mina~: PH 

oc 
d:\IA 

ES 

B,'v!A. 

.ES. 

M. 
NMP. 

oc. 

Bacte-üa~ me~o6..f..e.ica~ ae~ob..i.a¿, 

E x.á.me ft ~ en.4 o ti al 

Mue~t~a de ceviche 

Núme~o má.4 p4obable 

O~gan.<.~mo4 ca.e.i6o~me~. 

1 
72 



3x1r2 
1 

10g (M)" 

ESQUEMA IV 

20g (M) 
1 

,___ ___ Inc.u.baJt a. 43•c ____ .,.... 

1.- MUESTRA VE CEI/ICHE 
2.- CALVO SELENITO CISTINA 
3.- CALVO TETRATIANATO 
4.- AGAR SULFITO BISMUTO 
5.- AGAR 1/ERVE BRILLANTE 
6.- AGAR TRIPLE AZUCAR 
7.- AGAR HI ERRO LIS INA 

24 fvw. 

I m~ .. u.ba1t a. 3 5 • e 
24 fvw. 

37 

10g(Ml 

1 
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TABLA 1 

Núme~o má~ p~obable de mic~oo~gani~mo~ y limi~e~ de con-
Qianz.a pa~a dióe~en~e~ combinacione~ de· ~u..bo~ po~i~ivo~ -
cu..anao ~e inoculan ~~e~ ~ubo~ con 7ml. de la dilución 7:10, 
tJt~ ~bo~ con 7 ml. de la d1.1.u..c.i6n 1: 7 00 y .tlc.~ con 7ml. de la dilu..--
ci6n 7: 7 000 de la mu..~.tJr.a.. 

Combinación 
de ~bo~ po 
~~VM -

O 1 O* 

7 o o 
o 7 * 
7 o 
2 O* 

2 o o 
2 o 7 * 
2 1 o 
2 7 * 
2 2 o 
3 o o 
3 o 1 

3 1 o 
3 

3 2 o 
3 2 

3 2 2* 

3 3 o 
3 3 

3 3 2 

N.\fP 1 g o ml. 
de mu~.tlc.a 

3. o 
4. o 
7. o 
7. o 

77. o 
9. o 

7 4. o 
7 5. o 
2 o. o 
2 7 • o 
23. o 
40.0 

40.0 

70.0 

90.0 

7 5o. o 
2 7 o. o 
200.0 

500.0 

7, 700.0 

Lúnd~ de con6ianza Um.i;t~ de co~t6irutza 

inó. 

.L1. O 

¿_ 7. o 
7. o 
7. o 
2.0 

7. o 
3. o 
3. o 
5. o 
5. o 
4.0 

7 o. o 
7 o. o 
2 o. o 
20.0 

30.0 

50.0 

1 00. o 
7 o o. o 
200.0 

ai. 99 % al 95 % 

~u..p. inó. 
23.0 .(.7.0 

28.0 7.0 

35.0 2.0 

36.0 2.0 

44.0 

5o. o 
62.0 

65.0 

77. o 
8 o. o 

17 7. o 
230.0 

290.0 

37 o. o 
520.0 

660.0 

4. o 
2. o 
5. o 
5.0 

8. o 
8. o 
7. o 

1 o. o 
20.0 

20.0 

3 o. o 
50. o 

820.0 80.0 

7,900.0 700.0 

3,200.0 200.0 

6,400.0 300.0 

~u..p. 

7 7. o 
21. o 
27. o 
2 8. o 
35.0 

3 8. o 
48.0 

50.0 

6 7. o 
63.0 

12 9. o 
1 8 o. o 
2 7 o. o 
2 80. o 
390.0 

57 o. o 
640.0 

1,400.0 

2,400.0 

4,800.0 

* C o m binac-Lo ne~ poca p~o bable~ que ~e o b~ie.nen ~á lo en el 4% 

de lo~ ca~o~. No debe u~iliza~~e pa~a deci~ione~ impo~~an

~e-~. La~ combinacio11e~ de ~ubo~ po~i~ivo~ que no apa~ecel'!

en la ~abta deben co11~ide~a~~e inacep~able~ (72). 

1 ·,. 
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RESULTAVOS Y V1SCUS10N 

En la v~g~lanc~a y el con~~ol de la~ en6e~medade~ -
~nóecc~o~a~ que aquejan a una comu.n~dad ~on de g~an ayu

da el e~~u.d~o y conoc~mien~o de la~ ca~ac~e~l~~ica~ gen~ 

~ale~ de lo~ mic~oo~gan~~mo~ y ~u.~ c~clo~ de v~da {7) .E~ 
~~e ello~ de g~an impo~~ancia pa~a no~o~~o~ e~ la Salmo

nella, oltgani~mo pa~6geno de al~a ~ncidencia en lo~ ali

men~o~. U. u~.C.am~en~o, ~den~~6icaci6n IJ con ó~ecu.encia 

~u. Jr.ecu.en~o, a pa!t~i!t de d~velt~o~ ~u.~~Jr.a~o~ e~ una nece
~idad co~id~ana 1J de un ,~igni6icado dec~~~vo en el d~ag
n6~~~co, la p!te~eltvaci6n y el con~Jr.ol de la ~almonelo~~~ 

Con diveJr.,~o~ p!top6~¿to~ ~e Jr.equ.ieJr.e en oca.~~one-6 no 

~6lo de~eltminalt la p!te~encia de Salmonella en un p!todu.c

~o, .!lino e~t~ma:t ~u. númelto po!t ~u. gltan po~encial de ~o-

bJr.eviviJr. en el medio ambiente IJ de~aJr.Jr.ollaJr.~e en lo~ ali 

men~o~. 

El de6~~no de la 6loJr.a bac~elt~ana en un p~odu.c~o lo 

deteltm~nan mu.l~~~u.d de 6actolte~ y lo que Jr.e~u.l~a pe!tju.d~ 

cial pa!ta un g!tu.po o génelto puede Jr.e~u.l~alt benéó~co pa!ta

otJr.o~(IZ). Cuando ~e e&ec~úan e~~u.dio~ ~obJr.e la ac~ivi-

dad bac~elt~ana en un alimen~o como el ce vi che de pe~ cado 

~e plantean do~ p!toblema~ de caltác~elt ~écnico e~~Jr.echa-

men~e Jr.elacionado~= la p!teci~i6n de la ~écnica empleada

y la d~~~Jr.~bu.ci6n ~eal de lo~ micJr.oo~ga~~mo~ en ~oda la 

ma~a del alimento. E~ eviden~e que el p!toblema de Jr.ep~o

du.cibilidad ~e ve ~e~iamen~e a6ec~ado po!t la na~u.~aleza -
del a.Li_m en~ o, en~ !te o~Jr.o~ ó ac~olte~ . E :<i~ ~en al~men~o~ cE_ 

mo la leche en lo~ que ~e óavoJr.ece la Jr.ep~odu.cib~lidad -

·de lo~ Jr.ecu.en~o~ po~qu.e ~on ~el~~vamen~e 6á~l de homo

geneizalt 1J d~~~~bu.~~ u.n~óoJr.memen~e lo~ m~c~oo~ga~~mo~-

/ 
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que eont~enen an~e~ de 4e~~4a4 eada al~euo~a pa4a &u e&
~ud~o. En e.t ea~o de.t eev~ehe .ta~ pequeña~ po4úone& de
ea4ne .te eonó~e4en una 4e.ta~~va he~e4agene~dad a .ta mue~ 

~4a que va a ~e4 puada pa4a ~u aná.t~~~~, po4 o~4a pa4~e 

.ta~ opo4~un~dade~ de eon~am~nae~ón du4an~e ~u ven~a a.t -

púb.t~eo y .ta~ de mu.t~~p.t~eae~6n m~e4ob~ana en d~6e4en~e~ 

á4ea~ def 4ee~p~en~e eon e.t a.t~men~o ~e4~an e~e~ame~e -
un~ óo4me~. 

Se .tfevó a eabo ef mue~~4eo y aná.tl~~~ de 5 a.t~euo

~a~ ~amada~ a.t aza~ de d~óe~en~e pun~o~ de un p4epa4ado

de eev~ehe, eon ef p4op6~~~o de expfo4a4 ef g4ado de ho

mogene~dad eoMegu~do en .ta dü~:t~buúón de.t eon~en~do -

bae~e4~ano {bae~e4la~ me~o6lf~ea~ ae4ob~a~) en la mue~-

~4a euando l~~a ~e meze.tó eomo ~e ~nd~ea en ma~e4~a.t y -

ml~odo~. Lo~ 4e~uf~ado~ que ~e ~.tu~~4an en .ta ~ab.ta I 

mue~~4an una m~n~ma d~óe4eneia en~4e el va.to4 mayo4 y e.t 
meno4 de fa~ 5 ob~enido~, fa que eon~4ibuye a .ta eió4a -
de 17.6% que a44oja ef eoeóieien~e de va:tiaei6n. Lo~ 4e
~u.t~ado~ de e~~e e~~udio ~ugie4en una homogeneidad en .ta 

d-ü~4ibuei6n de fa~ bae~e4ia~ me~oól.tiea~ ae4obia~ en .ta 

m a~ a def aLi_men~o, f.o que ea n~4ibuye a .ea validez de lo~ 
4e~u.t~ado~ po~~e~io4e~ euant-Ua~ivo~ de .ta Salmone.t.ta. 

Pa4a fleva4 a eabo ef e~~udio de eeviehe y pe~eado 

e4udo molido a.tmaeenado~ a 20" y 10", ~e eon~lde46 pa4a

el p4lme4 e~ o un ~lempo de eome4ela.Uzaei6n no mayo4 de 

2 4 h4~. y pa4a e.f. ~ egundo ha~~a l~ 7 2 h4~. 

Pa4a e~~lma4 e.t g4ado de 64e~eu4a de pe~eado han ~¡ 

do evaluado~ alguno~ mé~odo~ obje~lvo~ {22,30) Vleho~ m€ 

~oda~ ~e apoyan en p4ueba~ qu~mie~ y mle4oblol6giea~: -

en~4e .ta~ p4lme4a~ ~e menelona la de~e4mlnael6n de nl~46 
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geno volá~il ~o~al (NVT) lf el pH lf en~~e l~ ~egund~ el 

~ecuen~o de bac~e~ia~ me~o6~lica~ ae~obia~. 

Al hace~ u~o de e~~o~ pa~áme~~o~ en el ceviche lf -

pe~ cado c~udo molido almacenado~ a 2 O • o b~ e~vamo~ un in

c~emen~o en el ~ecuen~o de bac~e~ia~ me~o6~lica~ ae~o--

bia~ de 2 a 3 loga~i~mo~ hacia la~ 24 h~~. (Tabla 2, g~~ 

6ica 2). Vu~an~e 6 h~~. en el ceviche la ca~ga mic~obia

na ~e man~lene ea~able, mien~~a~ que en el peacado c~udo 

ae lnc~emen~ó en un loga~i~mo. Al pa~ec.e~ el pH (4.7 en 

cevic.he lf 6. 9 pa~a pe~~c.ado c.~ttdo) e~ un 6ctc.~o~ que juega 

un pape.C. impo~~an~e en .C.a imagen mic.~obiana de dic.hoa -

p~oduc.~o~. En .C.a .C.i~e~a~u~a ~e menc.iona que la maqo~a

de laa bac.~e~iaa deaa~~o.C.lan en .C.lmi~ea de pH muy p~6xi
mo~ a .C.a neu~~a.C.idad. ¡\fuc.hoa mic.~oo~gan¿~mo~ p_ueden c~e

ce~ den~~o de un ampf..to ~ango de pH. Lo~ .C.lmi~e6 pa~a el 
c.~ec.imien~o di6ie~en ampLtamen~e en~~e lo.~ mic~oo~gani~

mo~, den~~o de un ~ango c.omp~endido en~~e 1 y 17 (29). 

En la mi~ma ~abla 2 ae ilu~~Jtan lo~ valo~e~ de tú-

~~6geno volá~il ~o~al (NVT) en mue~~~a~ de cevic.he lf pe~ 

cado c.~udo, lo~ c.ualea ~e inc~emen~an di~c~e~amen~e ha-

cia la~ 6 h~~. A la6 24 h~a. la c.i6~a aumen~a en 2 vece~ 

~u val o~ en el ce vi che y 6 en el pea c.ado c~udo. En ambo~ 

ca~ o~ a la6 24 h~~. el alimen~o ya mani6ie~~~a ~igno~ de

de~ c. o mpo~i c.i6 n. 

Lannelongue, Finne, Hanna, Nic.kelaon y Vande~zan~-

(22) ~epo~~a~on lo~ ~iguien~e~ valo~e~ de NVT/100g. de -
~ejido de pe~cado c.on di6e~en~e~ g~ado~ de 6~e~cu~a; ---
¿: 72 mg. en pe~c.ado 6~e~c.o ~eclén c.ap~u~ado, de 12 a 20 

mg. lige~amen~e de~c.ompue~~o lf de buena c.alldad; de 20 a 

.25 mg. aún c.ome~Uble: má~ de 25 mg. de~compue~~o no co

me~tJ .. ble. 
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En fa f~~ena~una (22,23) 4e nepon~an numeno4o4 mé~~ 

do4 pana e4~~man el gnado de 6ne4c.una de pe4c.ado.TaM (31) 
ha nev~4ado muc.ho4 de fo4 mé~odo4 y c.amb~o4 b~oqu~m~c.o4 

que 4 e pne4 en~an en el pe4 c.ado dunan~e fa de4 c.ompo4~c.~ó n 

Pue4~o que J!.o4 c.omponen~e4 del pe4cado va~an c.on la e4-
pec.~e y ánea geogn~ú~c.a(30l, la apl~c.ac.ión de lo4 mé~o-

do4 qu~mic.o4 no puede 4en genenalizada. 

Cuando el c.evic.he y el pe4c.ado cnudo 4e anal~zanon 

a lo langa de 4U almacenamien~o a 10°(Tabla 3) ob4enva-

mo4 que fa baja tempenatu.na pnolonga ta 6ne4c.una del al:.f_ 

men~o. En el c.evic.he la c.anga mic.nob~ana 4e mod~6~c.ó en
un logani~mo ha4ta la~ 72 hn~. En c.amb~o en el pe4c.ado -

c.nudo el inc.nemento ~e mani6e~~6 a la~ 48 hn~. Al ténm~

no de é~to~ peniodo~ ~e ob~envan d~¿enenc.ia~ ~mpontante4 

en lo~ panámetno6 de 6ne6c.u.na de c.evic.he y pe~c.ado c.nudo 

tanto a 20° c.omo a 10°. Lo6 valone6 de n~tn6geno volá-

~~l total (NVT) en el c.evic.he ~uJn~enon l~geno~ ~nc.neme~ 
to6 c.on ne~pec.to al pe6c.ado c.nudo de tal 6onma que a la~ 

48 hn6. de almac.enamiento et c.ev~c.he todav~a ~e enc.on~na 

ba aceptable (29.50mg%). En c.ambio el pe~c.ado c.nudo ya

man~6e4taba ~igno6 de altenac.~6n (77.89mg%). 

CoMidenamo~ que la ad~c.i6n de ~ngned~en~e.ó ~ale4 -

c.omo el l~m6n y j~~oma~e u~il~zado.ó en la pnepanac.~ón -
del c.ev~c.he detenminan una baja en el pH del pnoduc.~o, -

lo que ~n6luye .óign~6~c.a~~vamen~e en la imagen m~c.nobia

na y .óen.óon~al!. del!. af~mento ~an~o a 10° c.omo a 20°. La -

~abfa y gná6ic.a 3 ~fu.ó~nan una neduc.c.~6n de c.a-6~ un lag~ 

~~mo de la c.uen~a de bac.~en~a-6 me~o6~f~c.a.ó aenob~a4 en

el c.ev~c.he (1 .2 X 10 5- 2.5 X 10 4 ) c.on ne.ópec.~o al pe.óc.ado 

c.nudo. A fa~ 48 hn~. de almac.enam~ento el pe.óc.ado c.nudo

inc.nemen~6 .óu c.anga bac.~en~ana en un logan~~mo man~6e4--
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tanda ~~gno~ de a!te4ac~6n. En camb~o e! cev~che mant~e

ne ~u ~magen m~c4ob~ana y 64e~cu4a. 

Sehan llevado a cabo e~tud~o~ en una g4an va4~edad

de al~mento~ con el p4opó~~to de conoce4 la ~nó!uenc~a -
del pH en la d~nám~ca de Sa!monel!a (13, 15,26). Chung y

Goepóe4t {29) e~tablec~e4on que el pH m~n~mo pa4a el c4~ 

cimiento de dü :t.<..n:to~ ~ e4o:tipo~ de S almo ne!la e4a 4. O 5::_-
0.05. No ob~:tan:te en la li:te4atr.ur.a ~e menciona dato~ de 

~ncidencia y ~ob4evivencia de ~almonela a pH po4 debajo 

de 4. O: un ai~lamien:to po~i:tivo en cev.<..che de pe~ cado 

con pH de 3.86 (33), hallazgo iMól~:to de 2 ~e4otipo~ de 

Salmonetla en un mue~:t4a de agua de limón con pH de ---

2.83 { 73) y un e~:tudio de ~ob4evivenc.ia de Salmonella -

po4 no má~ de una ho4a en mayone~a con pH de 3·.8 (34). 

Aunque el pH de un alimento e~ c.on~ide4ado como uno 

de lo~ p4inc.ipale6 6ac.to4e6 que dete4~inan !a ~upe4v~ve~ 

cia y el c4ecim~en:to de lo6 m~c4oo4gan~~mo6 du4ante el -

p4oce~am~en:to almac.enam~en:to y d~~t!r.~buc.~ón, e~ ~mpo4ta~ 

:te hac.e4 nota4 la copa4:t~c~pac.~ón de o:t4o6 6acto4e~ que

en c.onjun:to dec~d~4án la ~ue4te de un m~c.4oo4gani~mo(29) 

En gene4al cuando una bac.te4~a ~ng4e~a a un alimen

to t~ene 3 pe4~pec:t~va~: de~a44olla4, 60b4evivi4 o mo4~4 

E~te de~t~no ~e encuen:t4a ~n6lu~do po4 una ~e4~e de 6ac.

to4e~ c.omo lo ~on e! pH, tempe4atu4a, p4e~encia de ~nhi

b~do4e~ ent4e ot4o~ {72). E~ta ~~tuac.ión 6e ha pue6to de 

man~6~e~to en e6tudio6 4ealizado~ en una g4an va4iedad -

de alimento~. Tal e6 el ca6o de la Salmonel!a inoculada

a4ti6icia!mente en 64uta pa4:tida almac.enada a tempe4atu-

4a ambiente donde mani6e~tó una g4an capacidad pa4a de6~ 

·M.ol!a4 { 25). Pa4t-i.endo de in6cu!o6 que c.onteMan 270 y 
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~900 célula~ viable~ ~e inc~ement6 de 30 a 40 vece~ el -

núme~o de ~almonela~ al cabo de 6 h~~. E~ta capacidad -

del mic~oo~gani~mo po~a mu~tiplica~~e en dicho p~oducto

~e at~ibuye a lo~ componente~ de la 6~uta que con~titu-

yen un ~u~t~ato adecuado pa~a ~u de~a~~ollo. En ot~o e~

tudio de ~ob~evivencia de Salmonella en eMaf.ada de pa~

ta con jam6n y mayone~a mantenida a tempe~atu~a ambiente 

ef. patógeno ~e mantuvo con~tante [27). En cambio, en qu! 

~o~ 6~e~co~ no pa~teu~izado~ pa~tiendo de in6cuf.o~ ini-

ciale-~ de 7,900 célula~/ml. ~e ob~e~vó una ,'z.ápida de~apa

tici6n del gé~men en la mueJ.>t~a mantenida a tempe~atu~a

ambiente, manitíe,~.tándo.6e una caida en el pH y una inten

~a actividad de 6lo~a lá.QtiQa, coli6o~meJ.> y f.evadu~a~ -

que pod~la in6lui~ en la pe~dida de viabilidad de la --
SalmoneU.a { 7 5). 

En el ce.viche almacenado a 20°, la S. typhimu~ium-

~e mantiene con-~tante al cabo de 6 h~J.>. (tabla 4.); ~e o!:!_ 

~e~va tan .6olo el inQ~emento de un loga~i.tmo a f.M 24 -

h~~. Una J.>ituaci6n J.>imila~ ~e p~eJ.>en.ta en el ceviche al

macenado a 7 O 0 • 

Al e~tudia~ la dinámica de ot~o ~eto~ipo (S.de~by)

en la mue~t~a almacenada a 20° (tabla 5) ~e inc~ementó 

en un loga~itmo el núme~o de célula~ a pa~ti~ de la~ 3 -

h~,~. pe~maneciendo coMtante ha~ta la~ 6 h~,6. { 500 a --

5,000 célula~/g) .A la~ 24 h~~. el núme~o de ~almonef.a~ -

de~ciende ha~ta 770 bacte~ia~ po~ g~amo. Po~ ot~a pa~te' 

en la mue~t~a almacenada a 70° e.e. pat6geno ~e mantuvo e~ 

table ha~ta lM 48 hM. ~educiéndo~e a un 17% a f.M 72-
h~~. 
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v~che de pe~cado en e~te e~tud~o no ~e muit~pi~can ~~ no 

que t~enden a ~o~tene~ ~u núme~o, e~te hallazgo po~ ~~ -
m~~mo adquie~e ~elevancia en la actualidad. Ante~~o~men

te ~e a~ociaba la .6almonelo~~~ a inge~ta~ de c~ento~ de 

m~le~ de célul~ del patógeno (do~ú in6ectante) { 72). 

El ~e~otipo involuc~ado e-6 un 6acto~ ~mpo~tante. R~ 

cientemente ~e han tenido ~epo~te-6 de b~ote~ en lo~ que

la do~i~ inSectante 6u~ .6o~p~endentemente baja. Uno de -
ello~ e~tá a-5ociado al con~umo de chocolate que contenia 

de 20 a 90 célula~ po~ 100 g. det alimento (10) 

Ea.tlz.e ta ~ eü.e de 6acto~e~ que pueden decid~~ el de~ 
t~no de un patógeno en un ~u~t~ato ,~in duda ocupa un pa-

pel impo~tante la ca~ga mic~o biana y el pH. En·l~ ta--

bla~ y g~á6ica~ 4 y 5 a.6ociado al de~tino de la Salmone

lla ob~e~vamo-6 como en el p~oducto almacenado a 20° la 

ca~ga de bacte~ia-5 me-óo61Li_ca~ ae~obia-6 y pH ~e mantie,-,

nen e.6table-6 du~ante 6 h~~- lo mi-ómo que la ~almonela. A 

la~ 24 h~~- el ceviche contaminado con el ~e~otipa S. ty 

ph~mu~ium inc~ementa -óu ca~ga mic~obiana (BMA) en 2 lag~ 

~itmo~ y la Salmonella en un loga~itmo. El ~e~otipo de~

by en cambia di-óminuye en un loga~itmo -óin ~egi~t~a~ va

tiación el ~ecuento de bacte~ia-6 me-óa6ilica~ ae~o!Jia~.

En todo-6 la~ ca~o-6 el pH no ~u6~ió va~iaciane~ ~igni6ic~ 

ti va~ {a~ cil6 ent~e 4. 7 y 5. 2). En e.t ce vi che almacenado

a 10°, ambo~ ~e~otipo~ mantuv~e~on -óu núme~o du~ante 48-

h~~- ~in cambio~ en .ta 6lo~a mic~obiana y pH. 

Ent~e la~ técnica~ uti.tizada~ pa~a la inve~tigaci6n 

de Saimonella ~e menciona el ~o de un p~eentiqueci--

mienta en alguna~ p~oducto~ y en ot~o~ el entiquecimien

·to d~~ecto (12) En una evaluación ~ealizada en el cevi--
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che el empleo del p~een~¡quec¡m¡en~o condujo a un 46lo -

po4¡~¡vo con~~a 29 po~ la v~a d¡~ec~a, hac¡endo u4o en -

ambo;., ca;., o-6 del caldo ;., elen¡~o cú~-tna {ese} IJ caldo ~e

~~a~¡ona.to { CTT} { 33}. En cho~¡zo-6 IJ longan¡za4 el CTT 1J 

el ese no exh¡b¡e~on d¡6e~enc¡a;., ;.,¡gn¡6icd¡va4 en 4U e-

6¡c¡enc..La { 7 4). En cambio en o~~o e;.,~udio el empleo de 

CTT mo-6~~ó cla~a ven~aja J.Job~e el CSC en 4 va~iedade4 de 

ca~ne c~uda ~an~o a 35° c.omo a 43° (76). 

En el p~¡_e;.,en~e ~~¡_abajo evaluamo-6 la p~oduc~ividad -

de do;., caf.do-6 de enltique.c.imien~o en la ~ecupe~aúón de -

Salmonetla. Lo-6 ~e-~>ul~ado-5 ;.,e ilu;.,~~an en la ~abla IJ g~~ 

6ica 6. Vu~an~e et almacenamien~o de la nue4~~a a 70° 1J 

20° ~e-6ul~ó cla!tamen~e ma-6 p!toduc~ivo ef. ese con ~e4pec

~o al CTT lo que no-5 ;.,ug.i.eJte la convenienc.i.a de 4impli--

6ica~ la ~lc.nic.a hac..Le.ndo U-60 exc.f.uJ.JiVO del CSC. 

Con et p:topÓ-~>i~o de de.-~>~ac.a~¡_ la impolt~anc.ia del em

pleo de.uncu oL"Lo medio de c.ut~ivo (CSC, CTT} pa~a la in-

veJ.J~igac.ión de Salmonetla ;.,e. han Elevado a cabo evalua-

c.ione-6 en una gltan va~¡_ie.dad de alimen~o-6 (7, 14, 76,26,33) 

EJ.J~udio-6 ~¡_ealizado-6 en alimen~o4 ~ale.-6 como ~eque;.,~ 

ne-6, que.J.Jo-6 ólteJ.Jc.o-6 no pa-6~e.u~izado4, c.e.viche de pe4cado 

en~~e o~~o-6 (15,26,33) ~evetan un gltan poltcen~aje de 6a~ 

óo-6 negativo;., a Sclf.monella a ~ltavló del caldo 4elen¡~o -

ció~na (CSC). En la p~ác~ic.a e4 ~ecomendable inclu~~ -

lo-6 2 c.aldo-6 de en!¡_.{.quec.imien~o pa~a ~eó~~ingi~ al máxi

mo loó 6alóoó nega~ivo-6. Hobbó como o~~oó aboga ~ambiln

po~ e.t uó o de amboó c.aldo;., pa~a ob~ene~ el mayo~ núme~o

de ai;.,lamen~oó a Saf.monella en mueó~~aó de alimen~o4 (7'7} 
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velan la QapaQ¡dad de la Qepa~ (S. ~yph¡mu~¡um y S. de~

by) pa~a ~ob~ev¡v¡~ en el QeviQhe p~epa~ado aun QUando -

el pH ~e ap~oxima al l{m¡te que de aQue~do Qon la l¡te~~ 

~u~a ~o~t¡ene la v¡abilidad del miQ~oo~gan¡~mo. El abu~o 

de tempe~atu~a al pa~eQe~ 6avo~eQe la aQt¡v¡dad del patf 

geno du~ante un pe~¡odo de 6 h~~. tiempo que ~e Qub~e am 

pl¡amente du~an~e ~u Qome~Q¡alizaQión, pud¡endo Qon~t¡ __ 

tu{~~e en un ~ie~go a la ~alud de qu¡ene~ lo Qon~umen. 

El p~oduQto en ~e6~ige~aQi6n tiende a p~e~e~va~ la 

~ob~ev¡venQia del patógeno QOn el ~ie~go ~ub~eQuente.--

Con e~to~ hallazgo~ ~e~ulta 6undamental p~otege~ el ali-

mento de Qontam¡naQione~ que pud¡e~an QOnlleva~ 

ño di~eQto a la ~alud. 
un da-
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TABLA #1 1 

HOMOGENEIVAV VEL CONTENIDO VE BACTERIAS MESOFILICAS 
AEROBIAS EN 5 .PORCIONES VE CEVICHE VE PESCAVO 

PORCIONES BMA/ g 

A 1 • ox 1 o 8 

B 1. 2X 10 8 

e 1 • 9X 1 O 8 
X 1.8X7o 8 

V 1.9X10 8 
S 3.1X10 7 

E 2.0X10 8 
cv 17.6% 

BMA B a.c.:teJr.-i.M meó o 6-[l.-i.c.aó aeJr.o b-i.cu. 
X Med-i.a. a.lr.-i.:tmé:t-i.c.a 
S Veóv-i.a.c.-i.6n eó:t~ndaJr. 

CV Coe6-i.c.-i.en:te de va.Jr.-i.ac.-i.6n 
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TABLA t# 2 

PARAMETROS VE FRESCURA EN CEVICHE Y PESCAVO CRUVO 
MOLIVO VURANTE SU ALMACENAMIENTO A 20°. 

CEVICHE 

TIEMPO EN HORAS 

o 3 6 

BMA/ g 2.5X10 4 2.7X70 4 2.8X70 4 

NVT/mg% 21. 2 4 22.42 2 4. 7 8 

pH 4.77 4. 7 7 4.77 

OR.O!l. .¡..¡..¡..¡. .¡..¡..¡. .¡..¡..¡. 

PESCAVO CRUVO MOLIVO 

TIEMPO EN HORAS 

o 3 6 

BMA/g 1. 2X 1 o5 
1.5X70

5 
1 • 6X 1 O 6 

NVT /mg% 3 o. 68 31. 8 6 39.59 

pH 6.89 6.83 6.96 

OR.otr. .¡..¡..¡..¡. .¡..¡..¡. .¡..¡. 

BMA Ba.cA:etr.-i.a-6 me-6 o ó-CR.-i.c.a-6 aetr.o b-i.a-6 
NVT N-i.~tr.6geno Vo.tá~-i..t To~a.t 

+ + + + F tr.e-6 c. o 

+++ Ac.ep~a.b.te 

++ Ma.tr.g-i.na..tmen~e a.c.ep~a.b.te 

+ Na.u.-6 ea.bu.ndo 

24 

4.9X10 

54.29 

5.02 
.¡..¡. 

24 

2.1X10 

179.39 

8.24 
.¡. 
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TABLA 11 3 

PARAMETROS VE FRESCURA EN CEVICHE Y PESCAVO CRUVO 

MOLZVO VURANTE SU ALMACENAMIENTO A 10°. 

CEVZCHE 

TIEMPO EN HORAS 

o 24 48 72. 

MA/g 2..5XT0 4 2. 1 X 10 4 2.. 3X 10 4 1.1X70 5 

VT / mg% 2.1. 2. 4 2. 4. 7 8 2.9.50 40. 1 3 

pH 4.77 4. 81 4.82. 5. 18 

OloJt .¡..¡..¡..¡. .¡..¡..¡. .¡..¡. .¡..¡. 

PESCAVO CRUVO ,\!OLIVO 

TIEMPO EN HORAS 

o 2.4 48 72. 

MA/g 1. 2.X 1 o5 
3.7X70 5 3. 2.X 1 O 6 2..0XT0

7 

VT/mg% 30.68 37.77 77.89 128.64 

H 6.89 7. o 1 7.75 8. 1 3 

loJt .¡..¡..¡..¡. .¡..¡..¡. .¡..¡. .¡. 

BMA Ba.c..teJt-i.a.-& me-& o 6-U-i.c.a.-& a.eJto b-i.a.-& 

N VT N-i..tJt6geno Valá.:t-i.R.. Ta.ta.l 

-1-+++ Flte-& c.a 

+++ Ac.ep.ta.ble 

++ MaJtg-i.na.e.men.te a.c.ep.tab.e.e 

+ N au.-& ea..bu.ndo 
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TABLA # 4 

- ··-· ,• 

INFLUENCIA VEL PH Y FLORA ASOCZAVA EN EL VESTINO VE 
S. TYPHIMURIUM EN CEVICHE ALMACENAVO A 20" y 10" 

2 o o 

TIEMPO NMP 
HORAS BMA/g OC/g PH SALMONELAS/g OLOR 

o 7.5X70 5 500 4. 9 7 150 ++++ 

3 3. 4X 1 O 5 2 400 5. o 1 150 +++ 

6 3. 5X 1 O 5 4 800 4.85 230 +++ 

24 1.7XT0 7 2.9XT0 5 4.72 2 100 ++ 

1 o o 

TIEMPO NMP 
HORAS BMA/g OC/g PH SALMONELAS/g OLOR 

o 7. 5X 10 5 500 4.97 150 ++++ 

24 4.9X70 5 680 5. 09 900 +++ 

48 3. 6X 1 O 6 420 5. 79 500 ++· 

72 1. 5X 1 O 6 330 5. 1 o 900 ++ 

BMA Ba.c..te.lt.-i.a.-!1 me.<~ a 6Lt-i.c.M a.e.lt.a b-i.M 
NMP Name.lt.a m4<~ P~taba.ble. 

o e O!t.g a. n-i.<~ ma-!1 c.al-i. 6 Olt.m e.<~ 

'·~ 
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TABLA 11 5 

INFLUENCIA VEL PH Y FLORA ASOCIAVA EN EL VESTINO VE 
~ VERBY EN CEVICHE ALMACENAVO A 20° y 10° 

20° 

IEMPO NMP 
ifORAS BMA/g OC/g pH SALMONELAS/g OLOR 

o 3.9X70 5 30 5. 1 3 500 ++++ 

3 3. 5X 1 O 5 60 4.87 5 000 +++ 

6 3.7X10 5 170 4.90 5 000 +++ 

24 4.8X10 5 1 700 4.95 11 o ++ 

10° 

iriEMPO NMP 
~ORAS BMA/g OC/g pH SALMONELAS /g OLOR 

o 3.9X7o 5 30 5. 1 3 500 ++++ 

24 3.0X10 5 20 5.07 900 +++ 

48 2.7X10 5 460 4.92 900 ++ 

72 1. 7X10 7 
6 800 5.0 150 ++ 

BMA Bac..telt-i.a-6 me-óofii.Uc.a-6 aeJtab-i.a-6 
NMP Númelto má-6 pito bable 
OC O!tg ani..-6 mo-6 c. o .t-i. 6 oltmell 
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TABLA 11 6 

PROVUCTIVIVAV VEL CALVO VE ENRIQUECIMIENTO EN LA CUAN 
TIFICACION VE SALMONELLA EN CEVICHE ALMACENAVO A 20"Y 
1 o. 

2o• 

TIEMPO MEVIO VE NMP 
HORAS CULTIVO SALMONELAS/g 

o ese 150 

CTT 70 

3 ese 150 

CTT ·27 o 
6 ese 230 

CTT 90 

24 ese 2 100 

CTT 40 

10" 

NMP 
TIEMPO MEVIO VE SALMO~EtAS/g 

HORAS CULTIVO 

o ese 150 
CTT 70 

24 ese 900 
CTT 23 

48 ese 500 
CTT 9 

72 ese 900 
CTT 40 

CSC Caldo ~elen¡~o c¡~~¡na 
CTT Caldo ~e~~a~¡ona~o 
NMP Name~o m!~ p~obable 
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e O N e L U S 1 O N E S 

1.- La S.~yphimu~ium y la S.de~by mue~~~an capacidad pa

~a de~a~~olla~ en ceviche de pe~cado (pH 4.72) du~a~ 

~e ~u almacenamien~o a 10° y zo•. Nivele~ de bac~e-
~ia,~ me_,~oóilica~ ae~obia~ de 3.0X70

5 hM~a 1.7XJ0 7 -

célula~ po~ g~amo del alimen~o no in~e~6ie~en con ~u 

ac~ividad. 

Z.- El caldo ~ eteni~o cü~J.n.a. (ese) ~e-6ul~6 má~ p~oduc~:!:_ 

va (83.9%) con. ~e~pec~o al caldo ~e~~a.~iona.~o (eTT) 

en la ~ecupe~acJ.6n de Salmonella en cevJ.che. 

3.- eon~J.de~ando el hecho de que la Salmon.ella pe~manece 

vJ.able en e~~e p~oduc~o aun en Jte6~-ige~aci6n, la. 6~~ 

cueneJ.a con la que ,~e_ a.bu-6a de la ~empe~a.~u~a du~a.~ 

~e ~u expendio y la~ ~e6e~eneJ.a en la li~e~a~u~a --
cJ.en~16iea ~ob~e lo~ b~o~e~ de ga~~~oen~e~i~J.~ a.~o-

c-iado~ a.l con~umo de pece~ y ma.~üeo~ pódemo~ deci~

que ~e Dta.~a de un alJ.men.~o que puede coM~i~ui~ un 

~ie~go a la. ~alud de lo~ coMumido~e~ po~ lo que de
bie~a ~ecibi~ la adecuada a~enci6n. po~ pa~~e de lM' 

au~o~J.da.de~ ~a.ni~a~J.a.~. 
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RESUMEN 

Se e~~ud¡6 la ~ob~ev¡venc¡a de do~ ~e~o~po4 de Sal 

moneU.a a~~¡iÍ¡c¡almen~e ¡noculada en cev¡che de pe4ca.da 

du~an~e ~u almacenam¡en~o en ~e6~¡ge~ac¡6n lf en cond¡-

cLone..,~ de abu~~o de ~empe!ta~u~a. En &o!tma pa~aleta ~e e!_ 

~ud¡ó el pa~!t6n de dejcompo~¡ci6n del pe6cado c~udo(ma

~e..!tia p~ima) lf cevlche e&ec~uando laj ~iguien~e~ de~e~: 

m¡nac¡one.~: ~ecuen~o de Satmonef.la po!t la ~éc1úca det -

n~me!to m44 p~obable en caf.do ~eten¡~o ci4~lna (CSC) lf -

caldo ~eL'!.a~-Lona~o (CTT), medie-L6n det pH, p~ueba de -
n¡~,'tógeno votéU:lt ~o~al (NVT), ~ecuen-to de o~ganümo~ -

me.~ o SLtl ca -5 a e. 'Lo bio 5, -te cuen~o de o-'r.g anl5 mo~5 coL¿ 6 o~me-~ 
lf ex.ámen 4en-5o~'!.-¿a,l (ola-'!. lf a,5pec~o). 

Se ~eali=6 un e6~udio p~ee-t¡mina!t pa!ta comp~oba~

el g~'!.ado de homogeneidad que p~e6en-t.;¡, una mue~6~~a de e~ 

v¡che med¡an~e el ~ecuen~o de bac~e!tia4 me4o6ll¡ca4 ae

~ob¡a4, ~e~ul~ando ~ela~¡vamen~e homogenea ~u d¡4~~¡b~

ci6n en el al¡men~o. 

La S.~yph¡mu~ium lf ta S.de~blf en ¡noculo4 de 200 lf 

5O O 4 almo nef.a~6 1 g. ~e-6 pecL{_v amen~e, pe,'tmanec¡e~o n v¡able~ 

en el p~oduc~o almacenado a 1 O o lf 2 O o c. o n pH de 4. 7 lf -

5. 2. 

Va que la Salmonet-la pe~maneci6 viable en el cev¡

che de peacado aun en ~es~¡ge~aci6n lf la 6~ecuencia con 

lC!. que 4 e abu4 a de la ~empe:r.a~ulta du!tan~e 4u come~e-Lal!:. 

zac.i.6n podemo4 decl,t que 4e ~~'!.a~a de un al¡men~o que -

puede con~~i~ui~ un Jtiejgo a la 4alud de quien lo con4~ 

me. Po~ lo que deb¡e~a ~ecibi~ e~pecial a~enc¡6n po~ -

pa-'!.~e de lM au~o~¡dade4 4 ani~a~¡M. 
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