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" l N T R O O U C C l O N " 

La poblaci6n humana, cada día en mayor aumento, tendr~ 

que acudir en pocos anos a abastecerse de les riquezas pis

cícolas marinas ya que las terrestres no serán suficientes. 

Este trabajo se realiza como una necesidad básica para 

la salud del hombre, ya que el pescado ocupa un lugar muy -

importante en la alimentación de la poblaci6n humana, la 

cual, ceda d!a va en acelerado aumento y depende cada véz -

más de los alimentos de elevado valor nutritivo, como lo es 
la carne de pescado, que nos provee de valiosas proteínas,

da aquí su importancia, ya que las proteínas realizan un s~ 

n6mero de funciones vitales, sin las cuales la vida sería -

imposible. ~ S, lG·, %2 -) 

lntre estas proteínas est~n: 

Las enzimas y los catalizadorr.s biológicos; varias hormonas; 

los anticuerpos necesarios para ·la defensa del orgcnismo con 

tra los procesos infecciosos o t6xicos; las cromoproteínas,

proteínas compuestas, esenciales en la respiraci6nJ en nutr! 

ci6n, las proteínas cubren una parte de las necesidades ene¡ 

géticas~ la relaci6n entre éstas y los ácidos nucl6icos, ti! 

nen gran importancia en la herencia. - 4 -

Además, la proteí~a del pescado tiene mayor valor biol~ 
gico que la leche de vaca y que la caine de los animales de

sangre caliente; el pescado carece casi totalmente de tejido 

conjuntivo y es pobre en carbohidratos, contiene aminoácidos 

esenciales para el hombre, los cuales es incap~z de elabora¡ 

los a partir de proteínas vegetales. - 5 -

[1 pescado dispone de vitaminas tales como: 

Acido Pantot~nico; Tiamina (81); Riboflavina; Acido Nicotin! 
co; Vitaminas B6; Bl2; A¡ C; OJ y E. e- 5 -) 



También contiene s~stoncias minerales como: 

Potasio; Ars6nica; Azufre; Calcio; Clorura; Cobre; f6sforo; 

fl~ur; Hierro; lodo¡ manganeso¡ Magnesio; Sodio y iinc, ~5~ 

[n el año de 1900 se capturaron 4 millones de toneladas 

de pescado; en el año de 1968, 60,1 millones, en este perí2 

do la poblaci6n se elev6 un 50 ~~. en 1850, la poblaci6n era 

de 1,250 millones y durante la segunda mitad de este siglo

aumentará otros 2,500 millones la poblaci6n mundial - posi

blemente- por lo que los 50 grs. por cabeza, por d!a, de 

proteína animal no podrán satisfacerse 6nicamente de los a

nimales terrestres, de aquí la necesidad del hombre de recy 

rrir a las riquezas marina3; además hay formas de aprove -
char las proteínas del pescado, como la harina de pescado,

de alto valor nutritivo y f'cil almacenamiento y transporte 

por su escaso contenido de aaua; también del pescado se pu~ 

den obtener grasas de alto valor nutritivo y sustancias ri
cas en vitaminas. 

[n 1980 la poblacipn del mundo dispuso de más de 70 mf. 

llenes de toneladas de pescado para su alimentaci6n, de aq~ 

la impotancia de cuidar la higiene del pescado desde el mo

mento m&amo de su captura hasta llegar el consumidor, pu,s

desde que ~ste es capturado y extraído del asua empieza una 

serie de cambios biol6gicos por bacteria3 propias del mar o 

las que s~les agregan al tener contacto con contaminantes -

no marinos, como lo es el mal manejo del homre, ya que el -

pescado es un producto altamente perecedero. f 5,10,15 ~ 

Estos cambios pueden ser por la acci6n microbiana o 

por alteraciones químicas, las modificaciones que se suceden 

a la acci6n microbiana son las más extensas. 

ln el pescado la flora bacteriana oscila entre 102 y -
106 por cm. cuadrado, en braquias es de 103 a 105 y en in -

teatino hasta de 107 en peces en ayunas, pero podrían lle -
gar a aumentar en peces que ya hayan comido, ~2~ 



lxisten, sin embargo, otros lugares en laG que encon
tramos gran contaminación del producto, como puede der el

mismo barco, el cual d~be tener cubiertas de metal o plás

tico, con el fin de poder poder llevar a cabo un buen sis
tema de limpieza, pero pensamos que la mayor contaminación 

como ya lo mencionamos anteriormente, radica en el mal ma

nejo del hombre. ~ 2 ~ 

Por todo lo anteriormente expueGto, se ha realizado • 
el presente trabajo, consistente en la toma de muestras de 

50 diferentes pescader!as, recolectando dos ~uestras de e~ 
da una de ellas en dos fechas diferentes y llevarlas a la

boratorio para practicarles un exámen bactoriol6gico y así 

determinar el grado de contaminación; practicándoseles las 

pruebas p~ra la detr.cción y aislamiento de Entorobacterias 
Stafilococcus y Clostridium. 

Para la recolecci6n de dichas muestras de pescado mo

lido, se llevaron frascos de cristal estériles para guar -

dar el producto, el cual se tom6 con isopos igualmente es

t6riles y se guardaron ~nrun termo con hielo para conser -
varlas hasta su llegada a laboratorio para el ex,men bec -
teriol6gico. 
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" Q A T E R I A L " 

Para el aislamiento e identificaci6n de contaminan

tes bacterianos en pescado molido en el 1Srea r:1etropolit!!, 

na de Guadalajnra, se utiliz6 el material siguiente: 

1.- r.:aterial de uso normal de laboratorio. 

A) material de cristnlcria: 

a.- Cajas de Petr.~. 

8) 

b.- matr'z Erlenmcyer. 
c.- Pipetas. 
d.- Tutes de ensayo con o sin tap6n de 

e.- Vasos de precipitados. 

f.- Probetas. 

g.- [artero y pistilos est~riles. 

h.- Portaobjetos y cubreobjetos. 
i.:-- microscopio. . . ~ . . . ' . . .. 

material General: 

a.- Refrigerador. 
b.- Estufa de secado e inc~1baci6n. 

c.- Gradillas. 
d.- mechero de Bunsen. 

0fiUflíA Ot 
1\'l:>tl~E'J CIE~mt!} 

e.- Asas de platino con puntas redondas y rectas. 

f.- Agua destilada. 

g.- L~piz graso. 
h.- Cinta adhesiva. 
i.- f\lgod6n. 

j.- Aplicadores. 

k.- Ligas de hule. 

2.- frascos est~riles. 
3.- Galanza con capacidad de 2,610 grs. y sensibilidad de 

0.1 gr. 
4.- Autoclave con man6metro. 
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5.- Colorantes para tinci6n de Gra~ y Shaeffer fulton, pa-

rn esporas. 

6.- Plasma de conejo y humano. 

7.- [cdios de cultivo selectivos para enterobacterias; 

Selenita y tetrationato: para enriquecer. 

me C6nkey y Verde Brillante: S6lidos de aislamiento. 

Pare Stafilococcus: Caldo Nutritivo, Stafilococcus 110, 

lgar de Golosa Sangre y Azida de Sodio. 

Para Clostridium: Caldo de Tioglicolato~ 
a.- Termo co~ hielo. 

9.- Antisucroe polivalentes pare la identificaci6n de 3al

monclla. 

ílntisucros 

a.- Polivclente 

b.- Polivolcnte 

c.- Polivalente 

d.- Poli velen te 

¡; 

o 
e 
D 

Grupo ¿o s~rotipos 

~,J,D,E1 ,E2 ,E3 ,E~,L. 
C¡,Cz,E, :;,H. 

I,J,K,r::,rJ.r.. 
P,Q,R,S,T,U. 

(-14-) 
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" r ~ T G J O L Q ~ I ~ " 

,.,, -··,t- ,...J 
J. . ' ~" 

dcr.f~ L1 1l cond¡~ion!:.:s :::8;:-ti::-.;:.: 1 e en i:::~~·os :. ~~~rilas y so

introdujeron ~n fr~ss2c act6rilc~, luc;o so ~~ocodi6 a 

[n te ro~~c ~:..:. i::::; 1 : t~, f:!.]. :- .:01.:: ·.:~ :¡ ~lo: -~rir! iut;¡ t l ~~:: cuv.l e·::

se ir1di:~n en l~c :~~~!:~~~ ~i~~Jicntos, ce r~acc~i~ .. d~tc~ 
c:in~r si ;,.~-!;.::~::.;·1 r:-o:1t~:-.:lr;::c.!:.~. -1,8,9-

1' ·:·'·ro• 
" •• ..J- '' V '•- 1 

c.-.J.., 1 ..Jr. 

-~ • • lo·_; l' .: 1 : 

f"" f"'!,......-, 
'' J ' .••• \.... 

~-- ~, ·-
•• - -•, o.l- • 

El pesccdo que se oncu~ntra con las bacterias mencio

nadas en ol cuadro ~ntcricr ~on e3tatlecidas como no aptas 

para el cons:.Jmo humano. (-10-). 

l 
! 
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Se tom6 un total de 100 muestras de 50 pescaderías -

del área metropolitana de Guadalajara, específicamente- -

del molido de pescado que se expende en 6stas y con el s! 

guiente m~todo: 

Para el aislamiento e identificaci6n da enterobacte

rias se siguieron los procedimientos que a continuaci6n -

menciono: 
Tom~ 20 grs. del molido ~e pescado en condiciones s6a 

ticas y los coloqu~ en un frasco est~ril, luego los guardó 

en un termo con hielo, para ~u conservación, ya en el labi 

ratorio se colocaron en 180 mlo de agua destilada, se tom6 

el pH y se ajust6 o 7.0, con tap6n flojo, se proc~di6 a in 
cubar a 35°C. éurrnte 24 hrs., luego se coloc6 en caldo 3~ 
1enite y Tetratíonato como medios de enriquecimiento, lue

go se procedió a incutar a 37°C. durant~ 24 hrs., so hizo

la siembra por estr!2s en medios de me Conkey y Verde Bri

llante, se incub6 de 24 a 48 hrs. a 37°c., se selecciona-

ron las colonias y ~e procedi6 a la inoculoci6n en medios

de tipificoci6n (Dioqu!micc), T.s.I. (Triple azucar hierr~ 

Citrato de 3i~ons, ~i~, Ur~~, Lisina,y Descarboxilasa, los 

cuales se incubaron durante 24 hrs. a 37°C. y se hizo la -
lectura. 

En casos de Salmonella se procedi6 a la Serología con 
antisueros polivalentes. ~1,8,9~ 
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PROCEDHUENTO No. 1. 

• \IS.LAMIENTO E IDENTIFICACION DE gNT~ROBACTERIACEAE. 

T.s.r. 

Muestra 
t 

180 ml. de H20 peptonada 
l 

Tomar pH y ajustar a 7.0 
,¡. 

Incubar a 35 °C.. 24 horas. 
J 

Enriquecimient~ en c~ldo 
celenite y tetrationato. 

~ 

Incub~r a 43°C. 24 horas. 

' Siembra por estríqs en me 

dios de Me C~nkey y Verde 

Brillante. ! 
Incubar a 35°C. 24-48 horRs 

l 
SelP.cción de coloni2s. 

! 
Inoculación en medios de ti 
pificación. 

BIOQUIMICA. 

SIMONS SIIv'i 

~ 
Motilid~d Indol 

! 
Incubar a 37° C 24 hrs. 
y hacer la lectura. 
Detecci6n de Salmonella: 

t 
SEROLOGIA. 

UR1~A LISINA 

Dl~CARBOXIL-4 

8A. 

( s, l&, J.!i. 



• • 
Cl:l.ECIMI'~NTO Dl~ miTl':HOBAC'P~RIA:'; EN Mt.:DIOS AGAR S.%'i:CTIVOS: 

GENERO 

KLEBSIELM 
ENTEROBACTJm 

ESCHH;RICHIA 

BD·.V AR8 n;LLA 

CITROBACTER 

SALMONELLA 

ARUONA 

. PROVIDENCIA 

PROTEUS 

AGAR VERDE BRULANTI'~ S.S. AGAl:l. AGAR MC CONKEY 

Limitn.do 

l.V!uy limitado o 

nl'l.da. 

Abundante. 

Abund?.nte, casi 
sin extender. 

Muy lirnitR.do Abundante. 

Abundante. 

Moderado. 

Klebsiella y 

Enterobn.cter 

forman larg~s 

colonias muco,i 

des. 

Abundante. 

Abundante. 

Modera~o, Abundante,· 

usu8lemente extendido. 

no exten-
dido. 

( 14 ). 



•• APARIE.~!GIA 
,, 

DE COLONIAS. 

Gi~NEHO Af1AR VEHDJ.; B!U '.1,/\NT'·: s.s. AGAR 1\GAR Me CONKEY 

KL~B'3T;~LLA 

Ei'JT imOBAGTE:t Amarillo-ver·cl oso. Rojo ó rosndo !lo jo. 
ESCHnaiCHI A 

PtWVIDS)/CIA Ligeramente rosa con Blancuzco ó in BlanCU'L'CO 6 i_!2 -
halo roj'J. coloro. colora, 

SHIGELLA 

ETiWAdSTELLA UsuFtlmente de color Blancuzco 6 in Blancuzco 6 in - -
CI'fHOBACT~H rosado blRnco, con- colora, si pr~ 

. 
colorF.ts. 

SAIJ1TO!VELLA halo rojo; arrlP.rillo ilUCP. ácido sul 
ARIZONA verdoso ¡,i fermenta fhídrieo, con-

la sacarosa o lecto mHncha central -
sa. obscurA. en 4í3 

horas. 
PROTEUS Amarillo vernos o si Blancuzco .o in Blancuzco o in 

8S fermentan ora de- colorRs, con o coloras. 
la sacar0sa; rosado 0in manchas cen -
bl"l.nco con halo ro- tral obscura. 
jo si la sncarosa -
es negativa. 

( 3 ). 
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Para el nislamiento e idcntificaci6n de 3tafilococcus 
Aureus se siguieron los procedimientos que a continuación

menciono: 

Se tomaron 20 grs, de pescado molido, con isopo esté

ril y se guardaronH en frasco igualmente est6ril, y se pu

sieron en tormo con hielo, ya en el l~boratorio, se coloc~ 

ron en 90 ml. de agua destilada est6ril, esta fué la dilu

ci6n 1:10, en otro tubo con BQUB destilada estéril se pas6 

0.1 m1. de la diluci6n antGrior, con pipeta est6ril para -

as! obtener la diluci6n 1:100 y luego se hizo nueva~ente -

el mismo procedimiento para obtener la di1uci~n 1:1000. 

Luego s~ vaci6 con pipeta est~ril 0.1 ml. de la dilK 

ci6n 1:1000 en cajas de Petri con medios ~tafilococcus 110 
y as! seguir el procedimiento para la prueba de coagula&a. 

PROCEDIMIENTO No. 2. 

Diluci6n de la muestra. 
t . 

Inoculací6n por supr.rficie en modio 

de Stafilococcus 110 ( 0.1 mi. )~ 
+ Incubar 24 hrs, a 48 hrs. a 37°C. 
~ 

So1ecci6n de las colonias. 
t 

Tinci6n de Gram y prueba de cate1asa. 
+ . 

0.2 m1. do infusi6n de coraz6n, de 

cerebro ( 8HI ) o ácido nutritivo. 
~ 

Incubar 24 hrs. a 37°C. 
~ 

0.2 ml. de plasma de conejo o humano. 

Coagulas R. 

Lectura: 4 .a 24 hrs. 

-l,ll,B-

1>. 4 

:~~·::_;,; ___ .J~ ~ - '_1 

oHur;~ ut 
([;:Jl.ASIDf..l ClWHR.Co 



Para el aislamiento e idcntificaci6n ue Clostridium

se siguieron los procedi~iontos que 8 continuación mencis 

no: 
Se tomaron 20 grs de pe~cado molido en condiciones -

s~pticas, con isopo estéril y se proccdi6 a guard~r en -

frasco estéril, y luego en termo con hielo para su conse~ 

vaci6n hasta llegar al labor~torio, ya en éste se proce -
di6a colocar la muestra en medio Tioglicolato y se pas6 a 

incubar durante 24 hrs. a 37°C., a las 24 hrs. se hicierm 

las tinciones de Gram y Shaeffcr - Fulton, ~sta ~ltima p~ 

ra esporas. -1-

PROCEDIMIENTO No. 3. 

lúuestra. 
+ 

Inoculación en medio 

Tioglicolato. 
+ 

Incubar 24 hrs. a 

37°c. 
~ 

Tinci6n de Gram. 

Tinci6n k e 5heeffer 

Pulton para esporas. 

-1-

"CLASIFICAClUN DE CLOSTRIOIU~ PUR LA POSICIOH DE ESPORA3" 

r::·;~C;\i\'J S U8TUW: ll~PtLEc; ESPORl\'.i TU!fi1INALE.S ['-;PORl-\S CENTRICAS 

Cl. Spir6genes " Cl. Tetani .. •• ci • Botulinum .. " 
Cl. Haemoliticum " •• Cl. :sordelli " " 
Cl. Novy " " Cl. Perfringas" n 

Cl. S~pticum " " 
.-1.- Chaovey " " 
l..l. Sordelli " " 
Cl. "Histoliticum " .. 

.. No pat6genos. n " Patógenos • -14-

--------------------------------------



Una v6z obtenidos los resultados de las pruebas para 
determinar el grado de contaminaci6n del pescado examinado 
elaborécuadros y tablas representativas con los mismos, -
con el fin de que 6stos fueran más fácilmente apreciados. 



" PESCADERIAS MUESTREADAS " 

PESCADERIAS DIAS DE 
DE ~APQPAN . MUESTREADO 

Mar de Cort~z 2 
Viña del Mar 2 
El BBrco 2 
Bodega # 4 2 

Bodega # 5 2 
La Marinera 2 
El Popo 2 
Nayarita 2 

Zapopan 2 

Mar Caribe 2 

Bodega # 34 2 
Hong - Kong 2 
Ramos 2 
Farall6n 2 

Tokio 2 

El Pescador 2 

Bah!a Kino 2 

Local # 33 2 
Shakary 2 

PESCADERIAS 

MERC.S.FELIPE 

El Popo 

Local # 27 
Ln Paz 
Arturo's 

Hong- Kong 
Nayarita 

Islas Malvinas 
Japonesa 
Acuario 
Miékenes 
Pto. de Veracrúz 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

NUKERO m; 

LA MUJ:.~STRA 

1 y 14 

2 y 15 

3 y 16 
4 y 17 
5 y 18 
6 y 19 
1 y 20 

8 y 21 

9 y 22 

10 y 23 

11 y 24 
12 y 25 
13 y 26 

59 y 65 
60 y 66 

61 y 67 
62 y 68 

63 y 69 
64 y 70 

41 y 50 
42 y 51 
43 y 52 

44 y 53 
45 y 54 
46 y 55 

41 y 56 
48 y 57 
49 y 58 
11 y 79 
78 y 80 

TOTAL DE 
MUESTRAS 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 



PBSCADERIAS 
MERC.CORONA 

Acapulco 2 82 y 813 2 

Luz - Mar 2 83 y 89 2 
ChRpaht 2 84 y 90 2 

Miramar 2 85 y 91 2 
Martínez 2 86 y 92 2 
Playa He:r:mosa 2 87 y 93 2 

PESCADERIAS MERO. 
SN. JUAN DE DIOS 

Local # 1233 - 4 2 27 y 32 2 
Local # 1232 2 213 y 33 2 
Local # 1230 2 29 y 34 2 

Local # 1227 -8-9 2 30 y 35 2 

Local # 1211 2 81 y 94 2 

Local # 1226 2 31 y 36 2 

PESCADERIAS 
MERC. ABASTOS 

-~----. • .. 

Mazatlán 2 71 y 74 2 
Miramar 2 72 y 75 2 
Río Santiago 2 73 y 76 2 

PESCADERIAS 
MERC.ALCALDE 

El Bonito 2 37 y 39 2 

Ocotlán 2 38 y 40 2 

PESCADERIAS DE 
SUPERMERCADOS ~ 95 a lOO 6 

TOTALES: ~ lOO .l.QQ. 
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16 
TABLA f L 

" RESULTADOS OBTENIDOS EN CADA mUESTRA " 

1.- Negativa. 
2.- E. Coli; Sa1monella; 
3.- E. Coli. 
4.- E. Coli. 

5.- E. Coli; Salmonella; 
6.- E. Coli; Salmonella. 
7.- E. Coli; Salmonel1a. 
8.- Negativa. 
9.- E. Coli; Salmone1la. 

10.- K1ebsie1la¡'Shigel1a. 

11.- Salmonella. 
12.- l. Coli; Shigella. 
13.- ~almonel1a. 

C1ostridium. 

Clostridium. 

14.- E. Coli; Salmonel1a; Shigella. 
15.- 5almone1la¡ Klebsiella¡ C1ostridium. 
16.- Salmonella; Shigella. 

17.- l. Coli¡ 'ialmonella. 

lB.- Salmonella; Klebsiella; Shigella. 
19.- E. Coli; Proteus Mirábilis. 
20.- E. Coli; Salmonella. 

"' 
21.- 5almonella. 
22.- E. Coli¡ Salmonella. 
23.- Salmonel1a; Shigella. 
24.- E. Coli; Clostridium. 
25.- E. Coli; ~almonella; Clostridium. 
26.- Salmonella; Shigella. 
27.- E. Coli; Salmonella. 
28.- E. Coli; Salmonellao 

29.- Salmonella; Proteus ffiirábilis. 
30.- Eo Coli; Salmonella. 
31.- Negativa. 
32.- E. Coli; Salmone1la; Shige1la. 

_,.,._. 
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33,- Salmonella, 
34,- E, Coli; Salmonella, 

35.- Salmonella; Proteus Mir~bilis, 
36.- ~almonella, 

37.- Salmonella; Shigella, 
38,- ¡;;. Coli, 
39.- Negativa. 
40.- E.. Coli; Salmonella; Shigella, 
41.- l. Coli; Salmonella, 
42.- E:. Coli; Salmonella; Clostridium, 
43.- Salmonella; 5higella. 
44.- E. Coli; S<>lmonE>lla; Shigella. 
45.- E, Coli; Salmonella, 
46.- E. Coli, 
47.- Salmonella; :ihigella, 
48.- E. Coli; Salmonella. 
49,- E, Coli; Salmonella, 
so.- ;)almonella; Klebsiella, 
51.- Salmonella, 
52.- Negativa, 
53.- E. Coli; SalmonelHt. 
54.- E.. Coli; Salmonella. 
55.- E, Coli, 
56.- Salmonella; Klebsiella, 
57.- Salmonella; Shigella, 
ss.- E.. Coli. 
59.- Salmonella, 
60,- E. Coli, 

61,- E. Coli; SalmonElla; Shigella. 
62,- E. Coli; Salmonella. 
63,- Sal~ohella¡ Shigella, 

64.- Salmonella; Clostridium. 
65,- E, Coli; Salmonella. 
66,• E, Coli; Shig8l1a. 

OFilltiA í.lt 
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67.- E. Coli; Salmonella; Shigella. 
68.- E. Coli; Salmonella; Clostridium. 
69.- Salmonella; Shigella. 

70.- E. Coli; Salmonella. 

71.- E. Coli; Salmonella. 

72.- E. Coli; Salmonella. 

73.- E.. Coli. 

74.- Negativa. 

75.- E. Coli. 

76.- E. Coli; Salmonella.; Shigella. 

77.- E. Coli; Klebsiella; Clostridium. 
78.- E. Coli; Salmonella. 

79.- E. Coli; Salmonella. 

a o.- Salmonella. 

81.- E. Coli; Salmonella. 

62.- E. Coli; '1almonella. 

83.- Salmonella; Shigella. 

84.- Salmonella. 

as.- E. Coli; So::lmonclla. 

86.- E. Coli; Proteus f¡Jirábilis. 

87.- Salmonella; Shigella. 

a o.- E. Coli; Salmonella; Shigella. 

89.- E. Coli; Solmonella. 

90.- Salmonella. 

91.- Negativa. 

92.-- E. Coli¡ Salmonella; Shigella. 

93.- E. Coli; Clostridium. 

94.- Salmonella. 

95.- E.. Coli. 

96.- Salmonella. 

97.- E. Coli; Salmonella. 

98.- E. Coli; Solmonella. 

99.- Negativa. 
100.-Salmonella. 

~ota: tas 100 muestras resultaron negativas en StafJlococcus. 



• PORCENTAJE Ol ASOCIACIONES BACTERIANAS 

QUE ACTUARON como CONTAmiNANTES EN LAS 

PRUEBAS RLALIZAOAS "• 

1.- Salmonella, E. Coli, Klebsiella. (1%). 
z.- jhigella, Klebsiella. (1%). 
3.- Sa1monella 1 Clostridium. (1%). 
4.- E. Coli, Clostridium, Klebsiella. (1%). 
S.- E. Coli, Shigella. (2;:~). 

6.- E.. Coli, Proteus r.lirábilis. (2ín• 
7.- Salmone1la, Klebsiella. (2%). 
O.- Salmonel1a, Proteus ffiirábilis. (2%). 
9.- Salmonel1a, Klebsiella, Clostridium. (2%). 

10.- E. Co1i 1 C1ostridium. (2~). 

11.- Sa1monella, E. Co1i, Clostridium. (4%). 
12.- Negativas. (7%). 
13.- Sa1mone1la, E.Co1i, 5hige11ao (8%). 
14.~ E. Coli. (10%). 

15.- Sa1mone11a, Shige11a. (11%). 
16.- Salmone11a. (13%). 
17.- Salmonel1a, E.Coli. (29%). 

" POR PORCENTAJE INDIVIDUAL DE U\5 CUA-

TRO BACTERIAS f1lAS IWPORTANTE.S • " 

1.- Salmonella. (73%). 
2.- E.Coli. (58%). 
3.- Shige1la. (22%). 

4.- Clostridium. (lo%}• 

TABLA #. 2. 
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RESULTADOS I'OH . :PESCADERIAS TADLA lf 3. 

I:'ESCADlo;kiAS DIAS TOTAL .BAC'l'F.RIAS ENCON'l'RADAS 

l"lUESTREADOS MUESTRAS r~. COLI SAI,I•iOliHI,JJA SHIGELLA KIEBSIELLA f'ROTEUS CLoST. S'l'AF'l''. 

7, A1'0PAN: 

Mar de t;ortéz 2 2 + + 11 + " 
Viñas del Mar 2 2 + + 11 - + - + " 
El Barco 2 2 + + " + " 
Bodega # 4 2 2 " + " 
Bodega # 5 2 2 + + " + " + + + " 
La !IIarinera 2 2 " + " 
El Popo 2 2 + + " 
Nayari ta 2 2 - + " 
Zapo pan 2 2 + + " 
Mar Caribe 2 2 - + " + " + 

Bodega # 34 2 2 + + " - - - + " 
Hong-Kong 2 2 + + " + " - - + " 
Ramos 2 2 

,. 
+ " + " .. 

Farall6n 2 2 + + " 
Tokio 2 2 + + " 
El Pescador 2 2 + + 11 + " 
Bahía Kino 2 2 + + " 
Local # 33 2 2 - + " + " 
Shakary 2 2 + + " 

MERC. SN. FELIFE: 

Popo 2 2 + + " + " 

Local # 27 2 2 + + " - - - + " 



FESC.ADERIAS DIAS TC'rAL BAC'l'-.c:niAS ENCONl'R-ADAS 

!VJUBSTREADOS l'íUESTRAS E. COLI SALNONELLA SHIG3LLA KL:2;BSIELI·A IRCTEUS CLOST. STAFF. 

NERC. SN • .t'ELIFE: 

La Paz 2 2 - + 11 + 11 

Arturo's 2 2 + + 11 - + 

Hong-Kong 2 2 + + 11 

Nayarita 2 2 + 

Ils.Nalvinas 2 2 + + " + 11 + 

Japonesa 2 2 + + 11 + " 

Acuario 2 2 + + 11 

Miékenes 2 2 + + 11 - + - + 11 

.Ho. Ve:tacrúa 2 2 + + 11 o 

MERC. CORONA: 

Acapulco 2 2 + + !1 + " 

Luz-!'iar 2 2 + + " + " 
Chapala 2 2 - + " 
ruramar 2 2 + + " 
Martínez 2 2 + + 11 + " - + 11 

Flaya Hermosa 2 2 + + " + 11 - - + " 

SN.JUAN DE DIOS: 

Local # 1211 2 2 + + 11 

Local # 1226 2 2 - + " 
Local # 1227-8-9 2 2 + + " - - + 11 

Local # 1230 2 2 + + " - - + " 
Local # 1232 2 2 + + " + " Local 11 1233-4- 2 2 + + " 

-~--r 



FESCicDERIAS DIAS ·l'CTAL 

MUESTHEADCS MUESTRAS 

MERC. AJ,CJ.I,DC:: 

!El Bonito 2 

Ocotlán 2 

'iERC. ABASTOS: 

~azatHn 2 

~ir amar 2 

Río Santiago 2 

SUF'ER~1BRCADOS: 

pigante 2 

ifl.urrerá 2 

Com. Mexicana 2 

1'0'rAJ,ES 

+: POSITIVO:Sí se encuentra 

-.: NEGATIVO:No se encuentra 

": NO APTA PARA CONSUI•JO HUMANO 

2 
2 

22 
2 
2 

2 

2 

2 

" 

BACTERIAS ENCONTRADAS 

E.CCI,J Si.IjMONEJ,LA SHIGEU,A KLEBSIELLA I'ROTEUS 

- + " + " - -
+ 

+ " + ~ - - . 

+ + " - - -
+ + " - - -
+ + " + " - -

+ + " - - -
+ + " - - -
... + " - - -

CLOST. 

--

-
-
-

-
-
-

STAFF. 

-
-

-
-
-

-
-
-

~ 
:-



TIIBLA # 4 

11 RE.:.iUL TP.DOS POR ffiE.RCl\.005 " 

ro---· -
m:.HCI\.DOS E. Sf\Lfl10 SHI KLEO :;mrrLo CLOS TRI 

.!UES TREJ•DOS CULl NELLf. G(LL¡.\ SIELLfl. coccus DIUfli 

---1\POPI\1~ 

SI~. FELIPE. 

¡]. 1\.[lf¡.J TOS 

n. S\LC1'\LDE 

ilo CORG!•if.. 

s.J.oE. DIOS 

G UPEflf1~LHCl\DOS 

+ Po si ti vos. 
f·¿e ga ti vos. 

.. + " + 11 

+ +" + .. 
+ + " + 11 

+ + " + 11 

+· .¡. " t " 

+ + 11 + " 

+ + -

u : No aptos paro con~u~o hugano. 

+ -
+ -
- -
- -
- -
- -
- -

Supermercados: Gigante, Comercial mexicana, Aurrer~. 

+ 

t 

-
+ 

~ 

+ 

-

De acuerdo al grado de contaminación (mayor a menor): 
l.- merc~dos d~ ¡apop~n y San Felipe. 
2.- mercados de Corona y San Juan de Dios. 
3.- mercado de Alcalde. 
4.- mercado de Abastos. 
5.- Supermercados. 

n 

" 

11 

11 

11 

PRU 

n:us 

+ 

+ 

-
-
+ 

+ 

-
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" D 1 S C U S I O N " 

De acuerda a los resultadas obtenidos en este traba
jo, podemos determinar que, conforme a las Normas micro -

biol6gicas De la Secretaría de Salubridad y ~sistencia 

( s.s.~. ) ninguna rie las muestras consideradas en el tra 

bajo serían aptas aptas para el consumo humano. 

la mayor contnminaci6n se detect6 en los ~er~ados de 

Zapopan y San Felipe, que a pesar de ser los "'ás nuevos -

en cuanto a co~ercializaci6n de pescado se refiere, son -

por deducci6n, los qu~ m~s mal manejo tienen y ~ue por t~ 
ner menos clientela, posiblemente se enfoquen• a realizar 

el molido de pescado, dado que sus ventas son bastantes -

bajas y no existiendo otr• finalidad para el producto que 

les queda, debido ¡1recisamente a la bajas ventas. 

Dospu6s de rlalizar este trabajo, pude comprobar que 

los expendedores de pescado llevan todo su producto a mo

lcrlo una udz que este no ha sido vendido. No siendo éste 

caso en 1nercados populares y con clientela y ventas m's o 

menos re~,ulares, como sen el mercado de San Juan De Dios, 

Corona, Alcalde, Abastos, y Supermercados. 

Por lo general, el pescado molido que se utiliza en

forma conocida como cbviche, es definitivameote un peli -

gro para la salud p~blica, ya que el procedimiento reali

zado par~ su consumo es en definitiva deficiento para que 

•ste no fuera nocivo p~ra la.salud. 

Si bien es cierto que en el momento de la muerte el

pescado empieza a sufrir una serie de alteraciones físico 

químicas en sus tejidos, provocando el gradual deterioro

por la acci6n'autol!tica de las enzimas y los factore~ -

exógenos ( atmosf~ricos y bacterianos ), tambi~n es cier

to y se puede constatar, que el mal manejo y la mala ccn

servaci6n provocada principalmente por el hombre, son en-
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definitivas las que provocan el proceso degenerativo que 

desemboca en materia orgánica nociva para 18 salud •. 

Es por ésto que se debe hacer conciencia en la po -

blaci6n ~e que el pescado molido debe provenir del pro -

dueto en buen estado y que debe estar sujoto a un proce
samiento estricto que elimine esta grave contaminaci6n. 
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n C O N C l U S l O N E S n 

1.- ~ue el pescado molido de pescaderías presentR gran -

contaminaci6n tactariana en nuestra ciudad, (93 %). 
2.- ~ue de las bacterian aisladas en el pescado contami

nado se observ6 dominancia por parte de Salmonella -

con un 73 % y l. Coli con un 58 %. 
3.- ~ue las muestras encontradas con este grado importan 

te de contaminaci6n bacteriana son definitivamente -

no aptas para consumo humano. 

4.- ~ue los mercados con más contaminantes en el pescado 

Waít~b de nuestras~~iudad resultaron ser los de Zap! 

pan y 3an felipe. 

s.- Que debido a la falta do concientizaci6n de los ex -

pendedores de pescado, utilizan este para molienda,

disfrezando as! la calidad del mismo ante al consum! 
dar. 

6.- ~ue cuandm se consuma este molido de pescado sea de -
pref8rencia de lugares que tengan un consumo regular
y abundante del producto molido o entero. 

7.- Que cuando se consuma pescado molido, sea procesado -
ante. la presencia del con~umidor y que provenga siem

pre de producto lo más adecuado posible. 

e.- Tomando en cuenta todo lo anterior, el pescado molido 

debe someterse siempre a un cocimiento prolongado y ~ 

ficáz. 
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" S U m A R I O " 

3e realizó un estudio bacteriológico de lOO muestras 
de pescado molido de 50 pescaderías diferentes, tomando -
dos muestras de cada pescadería en dos fechas diferentes, 

en ~l &rea Wetropolitana de Guadalajara, para as! determ! 
nar el grado de contaminación bacteriana do éstas. 

Dichas muestras ue recolectaron con isopos est6riles 
y se depositaron en frascos de cristal igualmente est~ri~·~ 
les, ya en el laboratorio, fueron sembrndos en medios es
pecíficos para el aislamiento e identificación de Entero
bacterias, Clostridium y Jtafilococcus. 

Por los re~ultados obtenidos en dichos ex~mencs bac
terial&gicos, aplicados a las muestras de pescado molido
para ceviche pudimos determinar que ol 93 % de éstas eat~ 
ban altamente contaminados. En primer lugar, según el -
grado de contmminaci6n encontramos Salmonella y E. Coli, 
combinadas en un 29 ~; luego ialmonella con un 13 % y as! 
amcesivamente, como viene presentado en la p~gina No. 19 
y 19 A. 

Por lo anteriormente expuesto podemos determinar que 

dichas muestras fueron no aptas para conoumo humano por -
el alto grado do contaminaci6n bacteriana que se encontr6 
en dichas muestras. 
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