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I-INTRODUCCION



INTRODUCCION.

La industria de productos cdrneos requiere de materias primas con un mi-
nimo de contenido microbiano a fin de garantizar productos terminados de &pti
ma calidad sanitaria. Esto propicia un producto terminado con larga vida de -
anaquel, libre de microorganismos patdgenos y con sus caracteristicas organo-

1épticas intactas.

Aunque la carne en el animal sano se encuentra prdcticamente libre de --
microorganismos, las canales y carne fraccionada, exhibe niveles de contamina
cion que puede 1legar a mi]iones'de bacterias por gramo de carne. Estos nive-
Tes se incrementan durante el transporte inadecuado, y condiciones no higiéqj
cés de tablaijeado, procesado y preparacién para su consumo, todo ello aunado

a las condiciones de tiempo y temperatura de almacenamiento (4).

E1 abuso de temperatura es cotidiano en nuestro medio debido a que la'ma
yoria de los rastros y camiones repartidores del area metropolitana de Guada-
lajara no cuentan con‘cémara de refrigeracidn, por lo que permanece la carne
a temperatu?a ambiénte durante mucho tiempo favoreciendo 1a projiferacidn bac

teriana.

Estos factores§ ocasionan que la introduccidon de la carne cruda a las ---
plantas procesadoras, ademds de afectar negativamente la calidad de los pro--
ductos terminados, constituye una fuente importante de contaminacién hacia ~-

aquellos que han recibido tratamiento témmico.



B diveno, construccitn y funcionamiento de muchas ompacadoras en el --
pais favorecen este tipo de contaminacién cruzada, lo que se traduce con fre-
cuencia en un producto que aun antes de abandonar la fabrica ya rebasa los 11
mites-establecidos por la Secretaria de Salud. Los reglamentos vigentes defi-
nen la carne fresca como la parte comestible sana y Timpia de los misculos de
-~ los bovinos, ovinos, caprinos, porcinos y otros animales aptos para e1 consu-
mo humano que ha pasado por inspeccidn sanitaria y que no ha sufrido ninguna

modificacidn esencial en sus caracterfsticas organolépticas (23).

La norma‘estab]eéida para el contenido de Bacterias Mesofilicas Aero---
bias (B.M.A.) en la carne cruda es la siguiente: |
B.MA. (Maximo).- 200,000 col./ cml
2'000,000 col./ gr. (23)

Cuando estos Iimites se rebasan por un incremento de B.M.A. la carne ~-
entra en un estado de descomposicion. Para conocer la calidad de la ;arné es
necesario el recuento de colonias bacterianas en medios de cultivo que con--
tengan un adecuado soporte nutricional asi como libres de agentes inhibido--
res. Este recuento es ampliamente utilizado con diversos propésitos en el --

analisis de alimentos perecederos y no perecederos (10). » .

La cuenta de bacterias mesofilicas aerobias se utiliza en microbiologia
sanitaria con los siguientes objetivos:
a).- Como indicador de 1a posible presencia de gérmenes patdgenos.

-b).- Como indicador del Va1or comercial .de un alimento.



c).~ Como indicador de las condiciones higiénicas en que ha sido ma—

nejado un producto.

d).— Como indicador de la idoneidad de un ingrediente crudo que se va

a incorporar a un alimento.
e).— Para predecir la vida de anaquel de un alimento,

f).— Para seguir la eficiencia de un proceso germicida o de preserva—

cion.

Este 0l1timo inciso es de particular interés para el desarrollo &
del presente trabajo, ya que la cuenta de bacterias mesofilicas aero—~
bias por si sola, o con otros grupos de microorganismos, se utiliza =
frecuentemente como un medio simple para seguir la eficien:ia de pro—
cesos en los cuales ocurre una disminucion de la carga bacteriana =
(10).

En México como en otros paises, la contaminacidén de las carnes =
crudas reviste capital importancia contra la salud, a pesar de que al
gunos rastros cuentan con una adecuada implementacidn tecnolégica que
les permite realizar un sacrificio en mejores condiciones higiénicas.
Se ha encontrado que las carnes se contaminan de miltiples formas co-
mo son a través de pieles, pezufias y contenido de las visceras, asi ~
como subsecuentes procedimientos no higiénicos tanto de Tablajeado -~
como de comercializado al menudeo pueden contribuir a un aumento de ~
1a carga microbiana a través del contacto con equipo de procesamien—
to contaminado, pobre higiene personal e impropio control de la tempe
ratura { 4), 1o que ocasiona alteraciones en la calidad de 1os produc
tos terminados, siendo causa de decomiso y traduciéndose en pérdidas
econdmicas para la industria alimenticia.



Por tal razén varios investigadores principalmente en E.U.A. se han da-
do a la lucha de disefiar tratamientos con germicidas, aplicados a la superfi
cie de 1a materia prima previo al procesado que reduzca significativamente -

la carga bacteriana de mesofilicos aerobios (1,2,3,5,13,17).

E1 uso de germicidas se emplea en la industria alimenticia de los E.U.A.
con el objeto de higienizar las superficies que se encuentran en contacto ---
con los alimentos, asi como a la materia prima que se utiliza en la elabora--

¢ién de productos cérneos (1,2,3,5,13,17).

Marshall y cblaboradores (17) utilizaron 200-250 mg./]t; de hipoclorito
para el tratamiento de las canales y obtuvieron reducciones de bacterias meso
filicas aerobias hasta cerca de .47 1o§. Posteriormente introdujeron otra va-
riante mediante un lavado previo de las canales a 15 aplicacidn de hipoclori-

to a las mismas concentraciones donde se obtuvo una reduccidn del 90% (1).

Emiswiler (9) reportd que se obtienen mayores reducciones bacterianas --
en canales de res utilizando hipoclorito a 400 ppm que a concentraciones me--

- nores sin afectar las caracteristicas organolépticas de la carne.

Obviamente que tal informaci6n, ademds de proceder del extranjerc, cons-
tituye solo un magnifico elemento de referencia pero de ninguna manera substi

tuird a la investigacidn propia.



ET1 presente estudio fue disefiado para evaluar el efecto de tres diferen
tes germicidas para abatir T1a carga bacteriana bajo condiciones prdcticas de
aplicacion. Es posible reducir los riesgos, si a un programa de saneamiento -
en la planta, se asocia un tratamiento a la materia prima que abata la carga
microbiana original sin afectar las caracteristicas organolépticas del alimen

to.



II.-0BJETIVOS

1]



"QBJETIVOS

Disefiar y evaluar tratamientos a base de germicidas quimicos que reduz-

Y
can significativamente el contenido bacteriano de la carne cruda de cerdo.



II1.- MATERIAL Y METODOS



"MATERTIAL

Balanza analitica con sensibilidad de 0.0001 gr.
Balanza granataria con sensibilidad de 0.1 gr.
Incubadora de precisién 20° (+ 2°)

Bafio Maria 46° + 2°

Potencidmetro Conductronic pH 10

Cuenta colonias tipo Quebec.

Frascos de boca ancha de 500-750 ml.
Refractarios de 250 ml,

Gradillas metéficas de 40 tubos.

Recipientes de pléstico de 500 ml.

Mecheros Fisher y Bunsen.

Licuadora

Charola de aluminid.

Tiras reactivas de pH.

Vasos de licuadora estériles.

Frascos botella de 200 ml. estériles.

Probeta de 100 ml. estéril.

Pipetas bacteriolbgicas de 1 y 2 ml. estéri]es.
Cajas de Petri estériles.

Tubos de ensaye con tapdn de baquelita de 16x150 estériles.
Guchillos estériles.

Pinzas de diseccidn estériles.
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MEDIOS DE CULTIVDO

Medios de cultivo simple.
- Agar Cuenta Estdndar.

Diluyente.
' - Agua Peptonada.

"DILUYENTE DE PEPTONA

Férmula.-
Peptona de gelating .veevvvvrenionersnnennnesonenanaaes 1.0 gr.
Agua destilada ....cciviniiiiiiiaiaiaee., s .~ 1000.0 ml.
Preparacién.-

Disolver y ajustar el pH a 6.9 + 0.1 ., Distribuir y esterili--

zar a 121° durante 15 minutos (10).
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AGAR CUENTA ' ESTANDAR

FérmuIa.-
. Triptona (digerido pancredtico de caseina)
o tripticasa ....... tesssiessssratasseens cersesneenees 9,0 gr.,
Extracto de 1evadura coeeecevecceacessneanssansesssans 2.5 QP
GTUCOSA tevivevnvenasscncnsnsssscsnssnsscannnsncssnssss 1.0 Gr.
Agar ....... P -8 1 1 Y
Agua destilada ........veeveriininviiineiinenense.. 1000.0 m!
Preparacidn.-
Pesar los ingredientes s6lidos y adicionar el agua destilada.
Hervir agitando constantemente hasta dilucién total. Enfriar
a unos 50°. De ser necesario ajustar el pH de manera que después de
la esterilizacisn el valor sea de 7.0 + 0.1 (generalmente hay un de-
cremento de 0.1 durante el proceso). Distribuir en tubos o frascos,

segiin se requiera y autoclavaer a 121° durante 15 minutes. -

Aplicaciones.-
Para determinar el contenido én bacterias mesofilicas aero---
bias, termodiricos, psicotrificas y otras por la técnica de vaciado

en placa. Para el manejo de cultivos puros de bacterias (10).
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METODOLOGIA

En funcidn del objetivo planteado evaluamos el efecto de tres germicidas
quimicos, bajo diferentes concentraciones y tiempos de contacto, sobre el con-

tenido bacteriano de carne cruda de cerdo. -

Los germicidas probados fueron:
1.- Hipoclorito de calcio.
. 2.~ Bidxido de cloro.
3.- Sales cuaternarias de amonio.
_y el efecto antimicrobiano se evalud en funcidn del decremento de bacterjas -
mesofilicas aerobias con respecto a una muestra control que no recibid trata-

miento.

E1 tratamiento consistid en sumergir porciongs pequefias de carne en la
solucion del germicida a una concentracién conocida, y al cabo de un tiempo
de contacto controlado. La diferencia en el contenido bacteriano antes y des
pués del tratamiento se utilizé como un indice de la eficiencia del trata---

“miento para cada concentracion probada de cada germicida.

A fin de darle significado a la diferencia en los recuentos antes y des
puds del tratamiento, como criterio de eficiencia, 1levamos a cabo un estu--
dio previo sobre 1a homogeneidad de 1a distribuci6n de estos microorganismos

en diferentes porciones de una misma pieza de carne.

Finalmente estudiamos la influencia de una doble inmersidn de la car--

ne en soluciones de bi6xido de cloro, ante la observacidn de un abatimiento
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en la concentracién del germicida durante una sola inmersion.

"PROCEDIMIENTOS:

CARNE.

1.- Para cada experimento, obtener de carnicerias de la ciudad de Guada-
lajara porciones de 3/4 de kg. de carne cruda de cerdo que incluya -
primordialmente la mayor superficie contaminada de la pierna, cbn di
mensiones qproximadas de 30x15x3 cm.

2.~ Trasladar al laboratorio y seccionar en pequefias porciones de 3x3x3
cm.

3.- Dentro de una bolsa de polietileno frotar entre si todos los trozos
de tal manera que la carga microbiana quedara igualmente distribuida.

4.- Con el fin de evaluar la carga microbiana inicial y la homogeneidad
en la distribucién de 1a misma se procedié al recuento de bacterias
mesofilicas aerobias previo al tratamiento, de trozos de carne cruda
de cada muestra recién adquirida mediante el siguiente procedimiento,
mientras que el resto de los trozos se almacenaron en congelacidn --

hasta su uso.

. RECUENTO DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS.

a).~ Pesar cada uno de los trozos de carne.

b).- Adicionar el diluyente recesario para obtener una dilucidn 1:10.
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c).- Licuar durante 60 segundos.

d).~ A partir de la dilucién 1:10 efectuar las diluciones necesarias para el
recuento de bacterias mesofilicas aerobias (B.M.A.) por la técnica de ~
vaciado en placa realizando un duplicado en cada caso.

»e).- Incubar 48 hrs. a 20° y posteriormente proceder al recuento.

f).- Si los trozos analizados se encuentran con una carga bacteriana inicial
entre 106 - 108 col./gr. la muestra de carne se considera idfnea para -

~ su evaluacidn con germicidas, ya que se encuentra dentro de los limites

de microorganismos que cominmente presenta antes de éu proéeso.

g).- En el caso de no presentar la carga microbiana anteriormente mencionada,
la carne se éxpone a temperatura ambiente aproximadamente durante 2 hrs.

con el objeto de favorecer el crecimiento bacteriano.

11.- PREPARACION Y VALORACION DE LAS SOLUCIONES GERMICIDAS.

1.- Se emplearon las siguientes soluciones germicidas:

Conc. ppi
a) Hipoclorito de Calcio 200 500 1000
b) Bibxido de Cloro 200 500 - 1000
c) Sales Cuaternarias de Amonio 270 2190 4000

2.- La técnica empleada para-la valoracidon del Hipoclorito de calcio y el

Bioxido de cloro es la siguiente:

_________________ 2
a.- En un matraz de 250 ml. depositar 5 ml. de Ac. Acético, 1 gr. de
Yoduro de Potasio, y 50 ml. de H20 destilada.

b.- Mezclar y agregar la muestra a valorar.
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c.- Homogenizar perfectamente.
d.- Titular con Tiosulfato de sodio 1.0 N hasta la desaparicidn del
yodo liberado.

e.~ Agregar 1 ml. de solucién de Almiddn.

f.~ Continuar titulando hasta la desaparicion del color azul.
g.- Simultaneamente titular un testigo.
Calculos: mg/1t. €1 = (ml) (N) (meq) (1000)

il. alicuota

3.~ La valoracidn de'1as Sales Cuaternarias de amonio fue realizada en -
un laboratorio particular autorizado por la S.A.R.H. de acuerdo a la
técnica de el American O0fficial Association of Official Analytical -

Chemists.

IIT.- TRATAMIENTOS

1.- Los germicidas y concentraciones que se emplearon para los diferen-

tes tratamientos fueron los siguientes:

Conc. ppm
a).- Hipoclorito de calcio . 200 500 1000
b).- Bidxido de cloro 200 500 1000
c).- Sales Cuaternarias de amonio 270 2190 4000

2.- Los trozos de carne por separado se pusieron en contacto con los =--
germicidas por inmersidn durante 5 y 30 minutos, a las concentracip
nes antes mencionadas, que fueron seleccionadas en base a informa--
cion obtenida de trabajos de investigacidn realizados en otros pai-
ses (1,2,3,5,13,17), va que en el pais no éxisten datos al respec-

to.
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Se evaluaron Tos tratamientos en funcién del decremento en el conteni

do de bacterias mesofilicas aerobias.

3.- Para cada uno de los diferentes germicidas y concentraciones a utili-
zar se evaluaron 3 trozos de carne como controles tratdndolos con --

agua destilada por inmersibn durante 5 minutos.

4.- Seis trozos mds fueron tratados con los germicidas a las concentra---
ciones y tiempos antes mencionados mediante €1 siguiente procedimien-

to:

a).- Los trozos se sumergieron en un recipiente higienizado que.con—-
tenfa 500 ml. del germicida a evaluar.

b).~ Una vez cumplido el tiempo de exposicidn correspondiente se reti
raron los trozos can pinzas estériles dejéndose‘escurrir.
Como Ginica variante, en el caso de los trozos tratados con hibo-
clorito de calcio, se sumergieron después del tratamiento en una
so]ucién éstéril de Tiosulfato de sodio al 10% para inactivar el
cloro residual en el trozo de carne. .

¢).- Proceder a el recuento de bacterias mesofilicas aerobias (B.M.A.)

A de acuerdo al procedimiento antes mencionado en el punto no. I -

del (a) al (e).
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IV.- TRATAMIENTO EN SERIE

Considerando que el bifxido de cloro se antagonizaba con la materia orgd
nica de la carne fue necesario disefiar una variante con respecto al tiempo de
exposicién y la concentracién empleada, que consistid en el siguiente procedi

miento:

1.- Se evaluaron 3 trozos de carne, como controles tratandolos con agua des--
tilada est@ril por inmersidn durante 5 min. realizdndose el recuento de
bacter%as mesofilicas aerobias, (B.M.A.) anteriormente exp]icado.

2.- Seis trozos de carne se sumergieron en una so]uciéh de 250 ppm durante --
15 minutos.

3.- Al cumplirse los 15 minutos, 3 trozos se pasaron a otra solucidn de 250
ppm durante otros 15 minutos, mientras que a Tos 3 trozos restantes se =-
les realizd el recuento de (B.M.A.) expiicado en punto I del (a) al (e).

4.~ Simultédneamente se sumergieron otros 3 trozos de carne en una solucién --
de 250 ppm durante 30 minutos, realizando el recuento de (B.M.A.) cumpli-
do ese tiempo.

5.- Se éva]uaron 3 trozos de carne, tratdndolos con una solucidon de 500 ppm -
durante 15 minutos por inmersidn, realizando el recuento de (B.M.A.) --

cumplido el tiempo de inmersidn.

La metodologia anterior se ilustra en el Esquema No. 3.
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ESQUEMA No. 1

e e ot N LA

F——- MUESTRA DE CARNE ——

INMERSION EN INMERSION
- AGUA DESTILADA . EN
ESTERIL 5 MIN. GERMICIDAS
(CONTROLES). T iy '
5MIN. : 30 MIN.

200 — 270 —500 — 1000— 2190 — 4000



ESQUE

1

MA No. 2

RECUEVTO DE BACTERIAS MESQFILICAS AEROBIAS

MUESTRA EN AGUA PEPTONADA

{P.M. x 9

N
HOMOGENIZACI

INOCULACION

PLACA

- N
VACIAR DE 12

= ml. de diluyente)

ON EN LICUADORA

N\
POR VACIADO EN

a 15 ml. de A.C.E.

N4
INCUBAR a 20° / 48 horas.

EFECTUAR EL

pP.M. = Peso de la Muestra

A.C.E. = Agar cuenta estédnda

AN
RECUENTO DE COLONIAS.

r.
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ESQUEMA No.3

CONTROLES
O o o/ e
Agua destilada estéril N Recuento de B.M.A.
5 minutos . 4
250 ppm 15 minutos. : 250 ppn 15 minutos
Recuento de B.M.A. Recuento de B.M.A.

250 ppm 30 Minutos

™\ Recuento de B.M.A.
’

INMERSION DE 3 TROZOS DE CARNE EN UNA SOLUCION DE 500 ppm DE BIOXIDO

500 ppm 15 mfnutos.

=

8 Q.0 Recuento de B.M.A.

N
7

B.M.A. = bacterias mesofilicas aerobias.
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RESULTADOS Y DISCUSION

La industria alimentaria requiere de materias primas de optima calidad -

sanitaria por lo que se justifica cualquier intento para su mejoramiento.

E1 empleo de germicidas aplicadas en 1a superficie de las carnes crudas
que las empacadoras reciben'pafa su procesamiento con el objeto de abatir la
carga bacteriana, es solo una de las medidas higi&nicas que se deben adoptar

para superar progresivamente esa deficiencia.

En el presente estudio se disefiaron y evaluaron tratamientos practicos -
con germicidas aplicados a las carnes crudas que podrian utilizarse en cual--

quier empacadora.

La evaluacién de los tratamientos se realizé en funcidn del decremento -

en el contenido de bacterias mesofilicas aerobias.

-La apreciacifn de las caracteristicas organolépticas se aplic6 de acuer-

do con la siguiente escala.

0= 10%

X = 10-24%
Xx = 25-49%
XXX = 50-75%

E1 % estd en funcidn del deterioro de sus caracteristicas organolépticas.
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La fuente de error mds significativa teéricamenfe en la.que se incurriria
al desarrollar el disefio mencionado en el capitu]o anterior, se encuentra en el
nivel de homogeneidad del contenido microbiano que muestren los diferentes tro-
zos de carne utilizados en el estudio. Es imperativo disponer de trozos con car
gas microbianas razonablemente similares, a fin de interpretar en mejores tér--
minos cualquier diferencia que resulte del nimero de bacterias detectadas antes
y desplés de cada tratamiento. Asi, si las variaciones entre los trozos sin tra .
tar fueran similares en magnitud a las encontradas mediante los trozos fratados
y sin tratar, estas ﬁltimas carecerian de significado. En otras palabras, una -
disminucidn en el contenido bacteriano por efecto del tratamiento no podria, de

manera confiable, eXplicarse por efecto del tratamiento.

La base de la aplicacidon del tratamiento u objeto dé evaluacion motivo de
estudio de este trabajo, se apoya en 15 consideracion de que prdcticamente toda
la flora bacteriana que se pretende afectar, se encuentra localizada en la su--
perficie de 1a carne. Por tanto, es de esperar que el efecto pudiera manifestar
se asi en mejores términos que si estos microorganismos se localizaran interior

mente:

En consecuencia decidimos someter todos los trozos de carne implicados en
cada experimento al tratamiento de frotacidn descrito en el capitulo de Mate=4
rial y Métodos de este trabajo. En la Tabla no. 1 se presentan los duplicados
o triplicados que exhibian los recuentos en cada uno de los experimentos reali
zados, tras de aplicar la maniobra de frotacidén. Puede advertirse que en todos
Tos casos-se dispuso de trozos con contenidos bacterianos suficientemente proxi
mos para que cualquier diferencia de valor préctico entre las muestras tratadas

y sin tratar pudiere considerarse significativo, {por 1o menos un logaritmo).
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Las Tablas 2, 3, ¥ 4 muestran 1os resultados obtenidos en la aplicacidn -
de hipoclorito de calcio a tres concentraciones sobre el contenido microbiano
y caracteristicas organolépticas de 1a carne. Con base a las medianas, hay un
decremento muy discreto a las tres concentraciones, e incluso al mayor tiempo
de contacto con el germicida, que nunca 1lega a ser de un logaritmo, (es de--
cir una disminucién de 10 veces la carga microbiana inicial). En este estudio
se parti6 de carne de cerdo con la que se procesan los productos cdrneos en -
nuestro medio. E1 producto sufrid, por accidn del tratamiento, un cambio
en l1a decoloracidn mds intenso a la mdxima concentracién utilizada. Por regla

general la carne adquirié un definido olor a cloro.

Es .bien sabido, que los hipocforitos exhiben su efecto germicida plena--
mente en ausencia de materia orgdnica y a un pH acido, alrededor de 5. Ambas
condiciones no son satisfechas en el experiménto descrito. La carne exhibe un
pH proximo a 6.5, y se pretende desarrollar su actividad contra microorganis-

mos que se encuentran sobre un sustrato rico en proteinas.

No es de extrafar por tanto que aun a concentracidn de 1000 ppm desbués
de 30 minﬁtos el efecto germicida pudiera tener una magnitud significativa. -
Es pertinente hacer notar que en la higienizacidn de equipo usado en las plan
tas de-alimentos las concentraciones recomendadas en el trabajo rutinario son
de 100 a 200 ppm, con resultados altamente satisfactorias cuando‘las superfi-
cies tratadas se encuentran previamente lavadas.

Morrison y colaboradores trataron por inmersidn canales dé pollo durante
10 minutos en una solucidon de hipoclorito resultando una reduccién de 56% en

la cuenta total bacteriana (18).
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Los resultados anotados permiten concluir el pricticamente nulo valor de

este germicida para. el propdsito delineado en nuestro objetivo.

Se procedié entonces a ensayar el bidxido de cloro tomando en considera-
cidn que esta sustancia exhibe un poder germicida mds poderoso que el hipoclo
rito de calcio, y es menos dependiente del pH y de la presencia de materia -~
orginica para actuar como germicida (26). Esta sustancia, aunque no estd peg-
mitida por la legislacién como antimicrobiano en los alimentos, se utiliza en
la practica ampliamente en una variedad de productos, incluida 1a leche y al-.

gunos lacticineos.

De acuérdo con los resultados (Tablas 5y 6) esta sustancia no ejercid
efecto cuando se probd a las concentraciones de 200 y 500 ppm. Sin embargo al
elevar la concentracidn hasta 1000 ppm (Tabla 7) pudo observarse una accibn
antibacteriana que se tradujo en una cajda de los recuentos cercana a los dos
logaritmos, ya desde los 5 minutos de contacto. Si bien la carne no se afectd
en su aroma, exhibis una clara decoloracidn. Este efecto sin embargo, estivo .-

confinado a la superficie del trozo de alimento.

No se intent6 en este trabajo valorar la relacion entre el volimen de --
carne tratada y el 1iquido germicida, ni la posibilidad de reutilizar la soly
cion usada para nuevos tratamientos. Asi, no es posible apreciar el valor --
practico que pudiera tener el tratamiento a concentraciones tan altas de este
germicida para Tograr un abatimiento cercano a 2 Togaritmos en el centenido -

bacteriano superficial de la carne.
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E1 01timo agente germicida probado fue el cloruro de benzalconio a concen-
.traciones de 270, 2190 y 4000 ppm. A la concentracién més baja (Tabla 8) préc-
.t{camente no puede decidirse que la diferencia en la carga microbiana de l1a --
carne antes y después del tratamiento se encuentra determinada por accidn del

germicida. °

En cambio cuando se elevd (Tablas 9 y 10) a esas concentraciones se pue--
den advertir caidas en el contenido bacteriano de und y dos logaritmos a dife-
rencia ‘dé1 observado con 1os compuestos anteriores no hay afectacidon en el co-
lor de 1a carne por el tratamiento y tan solo se hace perceptible un Tigero --
cambio en el olor. En realidad las dos G}timas concentraciones resultan'excegi
vas desde el punto de vista practico ya que equivalen al uso de concentracio--

nes de .2y .4 %.

Aparentemente la accidn del germicida requiere de tiempo ya que se encuen

tran decrementos mayores cuando el tratamiento se extendié a 30 minutos.

-De acuerdo con lo anterior el empleo del cloruro de Benza]conio podria em
plearse ante situaciones particulares para aliviar el problema de la excesiva
carga bacteriana de una materia prima. Es pertinente sefialar que:esta sustan--
cia se muestra ocasionalmente réfractaria a'cepas de Pseudomonas, y que inclu-
so ha 1legado a observarse desarrollo del microorganismo en solucidn concentra
da de esta sustancia (12). ESta observacidn tiene interés dado que dicho micro

" organismo es un activo agente deteriorador de la carne.
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Finaimente Ta prueba especial de inmersién sucesiva en biéxido de cloro
no mostré un incremento significativo en el nivel de muerte bacteriana con -
respecto al tratamiento directo (Ta misma concentracién de germicida el dob-
le de tiempo), 1a disminucién al cabo del tratamiento fue cercana a 195 dos
logaritmos en ambos tratamientos (en paso a través de dos soluciones, y di--
recto en la misma solucidn el doble de tiempo). Este resultado contrasta con
el observado en 1a Tabla no. 5 en la cual se observé una disminucién de solo
el doble al cabo de 30 minutos mediante un tratamiento directo.: Es posible- -
que la diferencia observada resulte de diferencias cualitativas en la compo=
sicion de 1a microflora de los trozos de carne utilizados en cada caso. De -
ser asi 1a'eva1uaci6n de la eficiencia del tratamiento que ensayamos requie-
re de miltiples ensayos con variedades de carne que bermitan cubrir un amp=<
lip médrgen en la composicidén cualitativa de los microorganismos contaminan--
tes. De cua)quier manera nos encontramos ante un tratamiento que puede 1le--
gar a decrementos proximos a los 2 logaritmos del contenido bacteriano de la

carne cruda bajo las condiciones de tratamiento que se han sefialado.



TABLA No. 1

HOMOGENEIDAD DEL CONTENIDO BACTERIANO EN 6 PLACAS DE

CARNE POR FROTACION DE 2 y 3 TROZOS.

28

p § BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS /gr. carng
Qa TROZO | TROZO 2 TROZO 3
a 1.4 x 10 2.8 X 10 N. R..
21a 1.2 X 0 3.8 %X 10 N.R.
a 4.8 X 10 22. x 10 53 X 10
3 .
b .9 X 10 .7 %X 107 48 X 10
a .2 %X 10 1. x 107 37 10’
4
b 1.8 107 1.5 x 107 30 x 10
a "85.9 x 10° 8.0 X 10° 12 X 10’
18]
b 68 x 10° 76 x 10° 1.2 X 10’
a 6.0 10° 42 x 10°
€l 48 10’ 38 x 1Io°

N.R® NO REALIZADO.



TABLA N®, 2
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EFECTO DE LA INMERSION EN UNA SOLUCION DE 200 ppm DE_HIPQ
CLORITO DE CALCIO DURANTE 5 y 30 MINUTOS SOBRE LAS CARAC-

TERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y EL CONTENIDO DE BACTERIAS ME-
SOFILICAS AEROBIAS EN CARNE CRUDA DE CERDO.

; BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS / gr.
i H,O esteril 200 ppm 200 pPpm
a 5 min. 5 mln . 30 min .
2. X 10 2.9 X 10° 3.3 x 10°
cl AI B‘ .
b 3.3 X 10 33 X 10° 4.2 X 10°
a 7.2 X 1o® 3.4 X f0° B 5.5 X 10t
C
bl * e.7 x i0® As 3.6 X 10° * 5.9 x 10°
0 7.8 X 10° 6.2 x 10° 5.2 x 10°
C, A, . 3 6
b 6.5 X 10° 5.2 x 108 5.8 X 10
MEDRIA MEDIA DECR.% MEDIA DECR . %
67 X 10 41 X 10° |390| 50 X 10° {260
M EDIANA MEDIANA DECR%Y MEDIANA DECN.°/°
8.1 X 10 35 X 10°|se7 | .54 X 10° |33.3

CARACTERISTICAS
DRGANOLEPTICAS

DECOLORACION

+ _ +

OLOR A CLORO -

DECOLORACION

+ 4+

+ 4+

OLOR A CLORO
+  +

C, C, Cy
A‘ Az As L
. By B, By
DECR. %

TROZOS CONTROL.

TROZOS TRATADOS

3 min.

TROZO0S TRATADOS 30 min,

DECREMENTO % .




TABIA No. 3
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EFECIO DE LA INVERSION EN UNA SOLUCION DE 500 ppm DE HIPOCLORITO DE

CALCIO DURANIE 5 y 30 MINUTOS SCERE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTI-

CAS Y EL COONIENIDO DE BACTERIAS MESOFILICAS AERUBIAS EN CARNE CRIIA -

DE CERDO.

DECR. % *= DECREMENTO % .

¢« BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS / gr.
1 H,0 esteril " 500 ppm : 500 ppm
‘ 5 min. 5 min . 30 min . :
a 23 X 107 49 X 10° 1] x 107
C A B,
b X 10 - 82 X I0° 4. x 10
a o 36 X 107 A, 60 x 10° B 15 x 10
bl Tt 37 X 10 64 10° : 12 x 10
0 a5 X 0 70 x ¢ 83 x
c; A! 85
b as x 107 72 - X 10° 8 x I0°
KEDIA MEOIA DECR. % MEDIA DECR.%
36 X 10 64 X 10° |30 |10 - X 10 |72.0
MEDIANA MEDIANA DECRY MEDIANA DECR. %
3.7 X 10 62 X 10°|s32 |12 x 0 |ers
CARACTE RISTICAS DECOLORACION OLOR A CLORO DECOLORAGION OLOR A CLORO
ORGA NOLEPTICAS + + + + + + + 4
c, c, ¢, = TROZOS CONTROL.
A A, A, * TROZOS TRATADOS 5 min.
B, B, B, » TROZOS TRATADCS 30 mia.




TABLA No. 4
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EFECTO DE 1A INVERSION EN UNA SOLUCIGN DE 1000 ppm DE HIPOCLORITO

DE CALCIO DURANIE 5 y 30 MINUTOS SCBRE LAS CARACIERISTICAS ORCANO--

LEPTICAS Y EL GONTENIDO DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS EN CARNE

CRUDA DE CERDO.

V2 3
B, 8, B, s TROZOS TRATADOS 30 min.

DECR. % = DECREMENTO % .

c BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS / gr.

Z H,0 esteril 1000  ppm 1000 ppm
5 min. - 8 min. 30 min .

al _ 57 X 10 23 X 10 36 X 10

c; A] N ’ B,

b 65 X 10 - 32 X 107 38 x 107
a c 42 X 107 A, 29 X 10 8 L3 X 0
bf ¢ 53 X 10 3.2 X 10 2 19 x 10
a ag X 107 27 x w0 23 x 0
C, A, , B, .
b s X 107 26 X 10 22 x 10
MEDIA . MEDIA DECR.% MEDIA DECR.%
6.3 X 10 28 X 10" |s555 | 25 X 10 |60.3
ME DIANA MEDIANA DECRY% MEDIANA DECR.%
7 ) . ' ?

6.1 X 10 28 X 10 [540] 23 X 10 |s22
CARA CTE RISTICAS DECOLORACION OLOR A CLORO DECOLORACION OLOR A CLORO
ORGANOLEPTICAS + + + + + + + + + 4+ + +
¢, €, C, = TROZOS CONTROL.

A A A_3s TROZOS TRATADOS 5 min.




/ gr (millones)

BACTERIAS
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GRAFICA |
EFECTO DE HI POCLORITO DE CALCIO SOBREEL .-

CONTENIDO DE BACTERIAS MESOFILICAS AE -
ROBIAS. EN CARNE CRUDA DE CERDO. : A '

esxio’
60 |
SO
40
sx19"
4
30 |
20
;
10 | 1.0 x1d
7 x10% .
] £ ll”x[§5.0)(106 6.1 X1
-0
200 ppm 500 ppm 1000 ppm

CONCE N TRACION DE HIPOCLORITO.

[ ] '5minutos en aguo esteril. (control)

7/  5minutos en hipoclorito.
[ 3ominutos en hipoclorito.



PABLA No. 5
EFECTO DE LA INMERSION EN UNA SOLUCION DE 200 ppm

DE BIOXIDO DE CLORO DURANTE 5 y 30 MINUTOS SOBRE LAS

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y EL CONTENIDO DE -~ -
BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS EN CARNE CRUDA DE -~ -

CERDO.

BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS / gr.

[
i H0 esteril 200  ppm 200  ppm
a 5 min. 5 min . 30 min .
a Llox 0 28 X 108 X 83 X 10°
(o} A, B,
b 1.5 X 10 29 X 10° 74 X 108
a 10 X 1O A, NO B 65 X 10°
C
b| 2 LLox 10 CONTABLE 2 s8 X 10°
I\ c 21 x 107 A 42 X 10° 1.9 X 108
B
3 3 3
b 19 x 10 59 x 10° 1.6 x 10°
B MEDIA . MEDtA DECR.% MEDIA DECR.%
, .
1.5 X 10 4.0 X 10° {73.3 | 53 X 10° |e46
M EDIANA MEDIANA DECR% MEDIANA DECR.%
7 (] 6
(.8 _ X {e) 3.6 X 10 |80.0 | 62 X 10 65.0
CARACTERISTICAS DECOLORACION | OLORA CLORO DECOLORACION | OLOR A CLOAO
ORGANOLEPTICAS + o+ - + o+ —

¢, C, C; = TROZOS CONTROL.

A, A, A, = TROZOS TRATADOS 5 min.
8, 8, B, = TROZOS TRATADOS 30 min.
DECR. % = DECREMENTO % .




TABLA No. 6
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EFECTIO DE LA INVERSION EN UNA SOLUCICN DE 500 ppm DE BICXIDO DE CLORO

DURANTE 5 y 30 MINUTOS SCBRE LAS CARACTERISTICAS CRGANOLEPTICAS Y EL

CONTENIDO DE BACTERIAS MESOFILICAS AERCBIAS EN CARNE CRUDA DE CERDO.

c BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS / gr.
1 H,0 esteril 500 ppm 500 ppm
a 5 min. 5 min . 30 min . .
a a1 x 10° 42 x 10° 26 X 10°
C| A| B‘ '
b 44 X 10° _ - 85 X 10° 28 x IO
a c 1.2 X 108 A, t4 X 107 B 34 X 10°
Ib| * 13 x 10° 20 x 107 : 14 X 106
a 72 X 108 41 X oS 2.1 X 108
C, Ay ' & B, '
b 72 x 10° 35 %X 10 2.8 x 10°
MEDIA MEDIA DECR.% MED\A DECR %
7
4.5 X 10 86 X 10 |[808 | 25 X 10° [o44
M EDIANA MEDIANA DECR%Y MEDIANA ODECR . %,
43  x 10 38 x 10°|ar2 | 27T x 10° |e25
CARACTERISTICAS DECOLORACION OLOR A CLORO DECOLORACION OLOR A CLORO
ORGA NOLEPTICAS + + + - + 4+ + -

€, €, C, = TROZOS CONTROL.

AI AZ
BI BZ
'DECR.

A, = TROZ0S TRATADOS 3 min.

B, = TROZOS TRATADOS 30 min.
% = DECREMENTO % .




EFECTO DE LA INMERSICN EN UNA SOLUCICN DE 1000ppm DE BIOXIDO DE CLORO

TABLA No. 7

DURANTE 5 y 30 MINUTOS SCBRE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y EL

CONTENIDO DE BACTERIAS MESOFILICAS AFROBIAS EN CARNE CRUDA DE CERDO.

DECREMENTO % .

c BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS / gr.
3 H,0 esteril 1000 ppm 1000 ppm
5 min. 8 min . 30 min .
. 8 7 5
a 327 X 10 21 X I0 32 X 10
C, A) ’ Bl
b 2.4 X 10° 2.6 X 10 3.4 Xx 10°
) S—
a c asg X 107 A, 98 x 10° 8 g2 x 10°
. 2
byt 9.0 x 107 7.8 X 106 8.0 X 10°
a 1.9 x 10° 64 x 10° 2.4 x 10°
C, o Aa s Ba ! 6
b 1.8 X 10 45 X 10 2.1 X 10
MEDIA MEDIA DECR.% MEDtA DECR.%
. ] 6 13
1.8 X 10 30 X (0 |eog3z | Il X 10 |g93
MEDIANA * MEDIANA DECRY, MEDIANA OECR. %
8 6 5 !
.9 X 10 8.7 X 10 |95.4 8.1 X 10 (995
CARACTERISTICAS DECOLORACION | OLOR A GLORO | DECOLORACION | OLOR A CLORO
ORGANOLEPTICAS + + + - + + + -
G, €, C; » TROZOS CONTROL.
A A, A, = TROZOS TRATADOS § min.
B, B, B, » TROZOS TRATACOS 30 min.
DECR. % =




BACT ERIAS 7/gr (millones)
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GRAFICA 2
EFECTO DE BIOXIDO DE CLORO SOBRE EL CON-
TENIDO DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS
EN CARNE CRUDA DE CERDO.

- e xif
4
4
- Q‘BXIO.'
18x10
-4 08
0 X1
7l 72
200 ppm 500 ppm 100 0 ppm

C ONCENTRACION DE 810XiIDO DE ‘CLORO,
[ ] 5 minutos en agua estdril (control)

Ytk 5§ minutos en bioxido de cloro.
Il 30 minutos en bidxido de cloro.



TABIA No. 8

EFECIO DE LA INVERSION EN UNA SOLUCION DE 270 ppm DE CLORURO DE BEN-

ZALOONIO DURANTE 5 y 30 MINUTOS SOBRE LAS CARACTERISTICAS CRGANOLEPTL
CAS Y EL CONTENIDO DE BACTERIAS MESOFILICAS AERCBIAS EN LA CARNE CRIDA
DE CERIO. '

c BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS / gr.
] H,0 esteril 270 pPpm 270 ppm
a 5 min. 5 min . 30 min .
. 8 8 7
q 127 x 10 i3 X 10 _ 57 X 0
C, A B,
b X e rox 108 62 X 10
a 20 x 10° 1.3 x 10° se X 107
ci Ai BZ
b 1.8 X 10° 3 x 107 : 10 X 107
a c 56 X 10° A 67 X 107 8 75 X 107
bl 95 x 10° ? 67 X 107 i %0 Xx 1o
MEDIA MEDIA DECR. Y% MEDIA DECR.%
R .
35 X 10 96 X 10 |725 | 68 X 10 (805
MEDIANA MEDIANA DEC@% MEOD!ANA DECR.%
a ’ ,
19 X 10 98 X 10 |484 | 66 X 10 |es.2
CARACTERISTICAS DECOLORACION | OLOR DULZON | DECOLORAGCION | OLOR DuLION
ORGANOLEPTICAS — -+ _ +

cI cZ
A| AZ 3
B, B, B, s

Cs
A

s TROZOS CONTROL.

s TROZOS TRATADOS 3 min,
TROZOS TRATADOS 30 min.
DECR. % = DECREMENTO % ,




TABLA No.

S
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EFECTO DE LA INVERSION EN UNA SOLUCION DE 2190 ppm DE CLORURO DE BEN-

ZALOONIO  DURANIE 5 y 30 MINUIOS SGBRE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTI -

CAS Y EL CONTENIDO DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS EN LA CARNE CRUDA

DE CERDO.

DECR. % * DECREMENTO % .

c BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS / gr.
Z H,0 estaril 2190  ppm 2190 ppm
5 min. S min . 30 min . ;
a 4 X 10 77 % 10° 43 x 10°
C| > Al 6 BI
b 12 % 10 a4 X 10 a3 X 10
o c e X 107 A, 55 X 10° B t.2  x 108
b} ¢ Y ox w0 56 X 10° 42 x w0t
a 1.6 x 107 63 108 1.1 X 10°
c, j A, B
b .3 X 10 60 X I0f 12 X 10t
MEDIA MEDIA DECR.% MEDIA DECR.%
7
1.5 X 10 6.6 X 10°|560 |22 X 10° |@s3
MEDIANA MEDIANA DECR.% MEDIANA NDECR . %
7 6
1.5 X o 6.3 X 10 {s80{1.2 x 10° |920
CARACTERISTICAS DECOLORACION | OLOR DULZON DECOLORACION | OLOR DULION
ORGA NOLEPTICAS - + _ +
¢, €, &, = TROZOS CONTROL.
A A, A * TROZOS TRATADOS S min.
B, B, B, * TROZOS TRATADOS 30 min.



TABIA No. 10
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EFECTO DE LA INVERSION EN UNA SOLUCION DE 4000 ppn DE CLORURO DE BEN-

ZALONIO DURANIE 5 y 30 MINUIOS SCERE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTI-

CAS Y EL OONTENIDO DE BACTERIAS MESOFILICAS AERCBIAS EN LA CARNE CRUDA

DE CERDO.

DECREMENTO % . .

c BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS / gr.
1 H,0 esteril 4000 ppm 3000 ppm
a 5 min. 5 min . 30 min .
a 4.5 x 107 16 X 10° . 35 x 1o
C, , A B,
b 44 X 10 1.o Xx 10° 3.0 X 10
a c 65 X 10° A, 1.7 x 10°8 B 1.4 %X 10°
bj ¢ 88 X 10° 1.9 X 106 z 1.8 X 108
a 3.1 X 10 .3 X 10° 1.2 X 0%
C, A, B,
b 34 X 10 18 X 10° .2 X 10°
MEDIA MEDIA DECR. % MEDIA DECR.%
2.8 X 10 1.6 X 10° {940 |56 X 10° [980
MEDIANA HMEDIANA DECRY% MEDIANA DECR.%
3.3 X 107 1.7 X 10° |94.8 {33 X 10° |{99.0
CARACTERISTICAS DECOLORACION | OLOR DULZON DECOLORAGION | OLOR DULZON
ORGANOLEPTICAS + -+ + +
€, C, C, = TROZOS CONTROL.
A A, A = TROZOS TRATADOS 5 min.
B B, B, s TROZOS TRATADOS 30 min.
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GRAFICA 3

EFECTO DECLORURO DE BENZALCONIQ SO BRE
EL CONTENIDO DE BACTERIAS MESOFILICAS AE-
ROBIAS EN CARNE CRUDA DE CERDO.

s8g, Jsxiéf

300 |

250

200

{(mitiones )

180

100 | 5.6 xid

€.8 Xl(T

(L]
o
e

2.8 XIJ

1510 e
6.6X10 c .
2.2X10 texid® s.6x10°

270ppm 2190 ppm 4000 ppm
CONCENTRACION DE CLORURO DE BENZALCONIO

1] 5 minutos agua esteril (control)
774 5 minutos en cloruro de benzalconio

BIHIB]]] 30 minutos en cloruro de benzalconlo

BACTERIAS /gr

o




TABLA No. 11
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EFECTO DE LA INMERSION SUCESIVA EN BIOXIDO DE_CLORO

DURANTE 15 MINUTOS CADA UNA Y A 30 MINUTOS DIRECTA-

MENTE EN SOLUCION DE 250 ppm, Y DURANTE 15 MINUTOS

EN SOLUCION DE 500 ppm SOBRE LAS CARACTERISTICAS ~-

ORGANWOLEPTICAS Y EL CONTENIDO DE BACTERIAS MESOFILI

CAS AEROBIAS (B.M.A.) EN CARKE CRUDA DE CERDO.

BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS / gr.

H,0 esteril 250 ppm |wMersion SwcEsivA | 250  ppm 500 ppm
ppm
5 min. 15 min. 15 min. 30 min. 15 min.
¢, B8.4x10 |a 28 x10 [A, 62X 10° | B 45x 10 |0 48 x i&
T [ 3 5 (]
¢, 3.ix1a 4;8.0x 10° |A, 8.9 X 10 B, 3! X 10 D, 3.2% 10
k4 8 3 3 3
€, 3.1% 10 Ay 4.3 X 10° |a; 3.7 %X 10 B; 9.0 X 10 D, 7.8 X 10
MEDIA MED!A |DECR%| MEDIA DECR%| MEDIA DECR.%! MEDLA DECR %4
T
3.9 X100 {50 X 10°/87.1 |53 X 10° [98.6 55X 10° [98.5 | 1.5X 10° |96.1
MEDIANA MEDIANA DECR. %, MEDIANA DECR%{ MEDIANA DECR.%| MEDIANA DECR. %o
31 X100 |43 x10° as.z} 59X10° |98.0|45X% 10° |98.5 |48 X 10° |98.4
CARACTERISTICAS | DEC. |OLORA| DEC. [OLOR A} DEC. | oLoRA| DEC. | OLOR A
CLORO CLORO CLORO CLORO
AN cAS
ORGANOLEPT! 44+ = ] = PIT Rl o]
C, €, €, © TROZOS CONTROL.
A, A, A, = TROZOS TRATADGS IS min,
A, A, A, 2 TRO20S TRATADOS DOBLE INMERSION I5min. C/U.
B, B, B, = TRO20S TRATADOS 30 min.
D. D20z ° TROZOS TRATADOS I3 min,
DECR. % ® DECRENENTO %. ’
DEC. #  DECOLORACION.



BACTERIAS 7/ gr (millones)

GRAFICA 4 a2

EFECTO DELA INMERSION REPETIDA EN BIOXIDO-

DE CLORO SOBRE EL CONTEN{DO DE BACTERIAS
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CONCLUSIONES

E1 contenido microbiano de la carne cruda de cerdo durante su comercia-
lizacion suele alcanzar niveles entre 106 - 108 col./ gr., 1o que 1lega

a colocarla en un nivel préximo a su deterioro.

E1 efecto del hipoclorito de calcio a la méxima concentracién probada
(1000 ppm) durante 30 minutos de exposicién, resulta casi nulo (menor a
un logaritmo) para abatir la carga microbjana, ademas de afectar marca-

damente las caracteristicas organolépticas de la carne.

E1 cloruro de benzalconio presento su waxima accién antibacteriana a --
4000 ppm durante 30 minutos de inmersifn, que se tradujo en una caida -
de los recuentos bacterianos de 1.70 logaritmos; sin embargo, no hubo -

afectacidn de sus caracterfsticas organolépticas.

La accién antibacteriana optima fue la ejercida por el bioxido de clore
a una concentracién de 1000 ppm durante 30 minutos de exposicifn, detec
tandose decrementos bacterianos de 2.21 logaritmos y exhibiendo la car-

ne una clara decoloracibn, pero sin afectar marcadamente su olor.

Para evaluar en el laboratorio la eficiencia de tratamientos antimicro-
bianos en la carne puede disponerse de porciones con contenido microbia
no razonablemente homogéneo, mediante la frotaci6n de ellos dentro de -

una bolsa de plastico.

E1 manejo sanitarioc de la carne cruda Sigge constituyendo la medida mas

jndicada para disponer de una materia prima adécuada para el procesamien

to de la carne.
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E1 contenido microbiano de 1a carne cruda de cerdo durante. su comer—
cializacion suele alcanzar niveles entre 106 - 108 col/gr., lo que ~

1lega a colocarla en un nivel préximo a su deterioro.

Se evalud el efecto de 3 germicidas quimicos para abatir el conteni~
do microbiano de carne de cerdo con el propdsito de acondicionarla
para la elaboracidn de productos carneos . Se estudiaron: el hipo—
clorito de calcio, el bidxido de cloro y el cloruro de benzalconio
en funcion de la disminucidn de 1a carga microbiana ( bacterias.'me-
sofilicas aerobias a 20 °) segiin tiempo de contacto y concentra—
cion del germicida, Se determind por otra parte el cambio en el as—
pecto del producto como resultado del tratamiento. '

E1 hipoclorito de calcio mostrd un efecto muy discreto { menor a un
logaritmo) a 500 ppm, durante 5 minutos de contacto. E1 producto su-
frid una pérdida-del color y adquirid un distinto olor a cloro.

£E1 bidxido de cloro condujo a un decremento de 2 logaritmos cuando =
se utilizd a la concentracidn de 1000 ppm espacio de 30 minutos de
exposicidn, sin afectar el aroma del producto pero'si presentd una -
clara pérdida del color, con respecto al control inmerso en agua.

Las sales cuaternarias de amonio a concentracién de 4000 ppm duran—
te 30 minutos de contacto, presentaron una disminucidn del contenido
bacteriano cercano a los 2 logaritmos, sin afectar sus caracteristi-

cas organolépticas.
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v E1 manejo sanitario de la carne cruda sigue constituyendo la me-
dida mas indicada para disponer de una materia prima adecuada para e}
procesamiento de la carne:
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