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l.- I N T RO D U C C I O N 



Durante el transcurso de los aí10s, el hombre Y -

la historia han estado aliados para el progreso y el bien-
estar fisico, moral y mental que Jfa a Jfa los acechaba. 

Desde 6pocas muy remotas en su afán por sobrevi-

vir, la lucha era casi cuerpo a cuerpo contra toda clase de 

animales que a su paso podrla sifinificar alimentación algu

na; la necesidad de instrumentos de ca:a y utensilios se hi 

cieron cada dfa más prácticos. 
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Hip6crates sostenfa que en tiemr~~ primitivos los 

hombres experimentaron terribles sufrimientL>s a causa del -

r0gimen indigesto y semejante al de los animales a que est! 

ban sometidos; ya que se alimentaban, por no haber conocido 
el fuego, con carne cruda; más gracias al progreso de la -

ciencia ya nosotros no padecemos de ese sufrimiento, y el -

indicc de mortalidad prematura ha disminuido a causa que -

ya toJo se ha perfeccionado, tanto que poco a poco la agri

cultura, ganaderfa y arte culinario se fueron introduciendo 

a tal grado que la alimentación en el ser humano tuvo un g! 
ro muy notable. (3. 7). 

La civilización urbana de nuestra época se carac
teriza por una intrincada red de operaciones destinadas a -

producir, ~acrifictr, carni:ar, di~tribuir, alm::~cen::tr y pr~ 

parar para el consumo la carne y l::ts vfsceras de ciertos -

animales, sobre todo la vaca, el cerdo, el cordero y el po

llo; en muchos pafscs en otras especies, incluso sa~vajes. 

La lenta evolución de.los métodos de sacrificio -

y de los reglamentos de inspección demuestra que el hombre

advirtió muy pronto algunos de los peligros inherentes al -

consumo de carne de aspecto u olor anormales. (6). 

La higiene de la carne t~ene como objetivo esen--
cialmente impedir toda alteración y prevenir las infeccio--
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nes transmitiJas por la carne, reduciendo al m[nimo las po

sibilidades de que los microorganismos y en particular los
patógenos, contaminen directamente la carne y proliferen en 

ella. As[ mismo la epidemiología Je las enfermedades tran! 
mitidas por la carne trata principalmente de la naturaleza, 

·de la procedencias y de los modos de transmisión y desarro
llo de estos organismos, así como las condiciones que se -

oponen a favorecer su supervivencia, considerados en rela-
ción con todas las fases por las que atraviesa la carne des 

de el animal vivo hasta la mesa del consumidor. (6, 7, 16). 

Es por eso que es muy importante estudiar las co~l 
Jiciones sanitarias de los establecimientos en donde se ma

nejan ali~cntos~ en los dltimos a~os la Microbiología de -
los alimentos ha tenido notables avances de ~erfeccionadas

técnicas por medio de las cuales es probable identificar -

una enorme cantidad de microorganismos. 

Esta tesis trata de ser una aportación que robus

tezca el intento de mejorar, conservar y aumentar al máximo 

nuestras existencias de carne mediante el estudio de algu-
nos de esos factores que_contribuyen a la alteración y mer

ma de la misma. 

En otro aspecto, el más importante es proteger la 
salud del público consumidor, mediante la aplicación de me

didas que rompan los mecanismos de transmisión de las zoono 

sis, como se sabe estas son las enfermedades e infecciones

que se transmiten directamente en forma natural, entre anima 
les vertebrados y el hombre, siendo la carne un vehículo im 

portante en la transmisión de estos padetimicntos; las pri~ 
cipales zoonosis que se transmiten por el manejo o la inge! 

ti6n de la carne se indican en la Tabla No. 1. (1,4,15). 

Además Je las zoonosis, la carne puede transmitir
otro tipo de padecimientos, de tal manera que se anexa la -
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siguiente clasificaci6n Jc enfcr~cdades transmitidas por la 
carne. 

n) Enfermedades de orír-en químico o toxicol6g1co -

transmitidas ~or la carne. 
b) Infecciones an~males endógenas transrnitibles al 

hombre por la carne. 
e) Infecciones e intoxicaciones debidas a la canta 

minaci6n ex6gena (por el hombre o por el medio) 
de la carne o J0 los productos manufacturados -
de origen carbónico (intoxicaciones alimenti--
cias de origen bactcrinno). (0). 



S 

TABLA No. 1 

Z00NQSIS THAN~IITJDAS POR LA CARNE 
ENF. EN EL I!OiiBilE ANIMALES INFECTADOS Y ORI 

GEN DE LA INFECC!ON DE LA 

CARNE. 

Botulismo 

Brucclosis 

Carbunco 

Disentería bacilar 

Todos los animales, medio ambie~ 
te. 

Ganado vacuno, caprino, lanar y 
porcino. 

Bdfalo, ganado vacuno, caprino, 
lanar y porcino. 

(Shigelosis) ............... El hombre. 
Enfermedades de NC'wcastlc . . Pollos. 
ErisipcJoidc Ganado porcino y pavos. 

Gastroenteritis producida por: 

Enterotoxinas S~affiloc6cicas. Todos los animales, el hombre. 

Gastroenteritis producida por: 
Clostritlium pcrfrlngcns ..... Todos los animales medio ambien 

te. 

llidatidosis ................ Ganado vacuno, caprino, lanar y 

porcino (el perro o cualquier -
otro carnivoro es el agente in

termediario que transmite la e~ 
fermedad al hombre). 

Salmonelosis ............... Todos los animales y el hombre. 

Taniasis .................. Ganado vacuno y porcino. 
Triquinosis ................ Ganado porcino. 

Tuberculosis ............... Todos los animales. 
Tularemia . . . . . . . . . . . . . . . . . . Liebres, conejos. 

(1,4,15). 
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Las toxinfcccioncs c:írnicas también llnnwc.las en·. 

\'cHcluunicntos, son origilwJas con mucha frecuencia por toxi-

nas de origen bacteriano, pero también son provocados por el 

uc~;nrrollo de los prop.ios ¡:6rmcncs. (8) 

De las tuxinfcccioncs producidas por la carne, las 
más importantes tenemos: las Salmonclosis, que se caracteri~

zan porque producen Gastroenteritis aguda en el hombre, y son 

debidas al consumo de carnes poco cocidas. Entre las Salman~ 

losis más peligrosas y que se mencionan con mayor frecuencia
como cnusa de las iri~oxlcacioncs figuran: S, typhimurium, S.

dublin, S. newport, S. paratyphi, S. cholerasuis, S. enteri-

tis, S. typhi, etc. (2, S, 9, 10, 11, 13) 

Al igual que en las Salmonelosis, en las colibacilo 

sis, las contaminaciones exógenas son tan importantcs.como -

las endógenas. La suciedad, las moscas, los detritos fecales 

pueden contaminar las carnes. (6, 11) 

Los gérmenes del fgénero Proteus, entre los que de~ 
tacan: P vulgaris. P~ mirabilis,. Pmorganii y P, rettgerii,
tienen tanta importancia como los agentes bacterianos conta-
minantes antes mencionados; asf como las Pseudomonas, Shige-
losis, Escherichia coli, Citrobacter, Estreptococos, etc. 

Es de importancia indicar que la presencia de Sta-
ffilococos enterotoxigénicos en los alim~ntos, especialmente

el S. aureus, constituye una fuente de intoxicación alimenti
cia para el individuo que consuma carne o productos cárnicos
en los culaes se encuentre la enterotoxina elaborada por este 
Saffilococo en los alimentos que no han sido mantenidos en ~

cunJiciones higiénicas adecuadas. (8, 15) 

Dentro del género Clostridium, es de importancia --
indicar que muchas especies animales, en los que producen.de
terminadas enfermedades. Algunas ,son patógenas por la acci6n 
de exotoxínas que elaboran dentro o fuera del organismo ani--
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mal. 

Los tipos de enfermedades determinadas por el Clo! 

tridium pueden clasificarse en toxigénicos e histot6xicas. 

Cl. tetani y Cl. botulinum producen enfermedad toxigénica m! 

diante las toxinas a que dan l~gar. En el tétanos la toxina 

se libera por el g6rmen en la zona Je la herida y se difunde 

por todo el organismo. En ck botulismo, la toxina se forma

en las verduras o en la carne insuficientemente esteriliza-• 

das y la enfermedad se produce por la ingestión de alimentos 

que la contienen. 

Las especies que causan el tipo histotóxico de en

fennedad se llaman frecuentemente grupo de "edema gaseoso'.' -

o de la "gangrena gaseosa". Dan lugar a una toxina que le-

siona las células musculares, fermentando la glucosa muscu-

lar, originando gas. Se produce por la alteración de los .e~ 

pilares de los mdsculos, determinando que la linfa se acumu

le en la zona afectada; por ejemplo tenemos: Cl. chauvosi y

Cl. septicum. (9) 

Es de importancia indicar que Cl. perfri~gens, se

ha aislado también de carnes que se han relacionado con bro

tes de intoxicaciones alimenticias humanas en diversos paí-

ses, y es sumamente patógeno.por los tipos de toxinas que li 

bera A, B, C, D, E 6 F. (9) 

Tanto el Rastro Hunicipal de Guadalajara, como los 

demás Rastros del área de la ciudad, son un importante gene

rador de productos cárnicos; por lo que es significativa la
cantidad de personas que consumen carne que proceden de _:_ 

ellos y reviste un cárácter especial en lo que concierne 
a los aspectos legales y de salud pdblica; una adecuada ~ns

pección sanitaria, exenta de toda adulteración. 

Es muy grave en nuestro país, los padecimientos -

por consumo de alimento, entre ellos la carne, causando ---~-
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transtornos gastrointestinales que incluso acarrea una mor
bilidad y una mortalidad muy marcada, por lo que este traba 

jo fue desarrollado con la intenci6n de saber por que m0--

dios se contamina la carne y saber asf en que etapas debe-
mos poner nuestra mayor atención para evitar la contamina-
ción del producto. 

Es de mayor importancia conocer el nümero de bact~ 
rias que habi tualmentc se encuentran en las carnes, tanto en-
1¡¡ supcr_ficie como en las partes internas de éstas, con obj~ 

to de establecer normas para paler clasificarlas. 

Si partimos de la base que la carne es libre de -

agentes patógeno:; en E'l nnimal vivo y sano, habremos de admi 

tir que existen diferentes puntos de contaminación a lo lar
go del procesado ·de dicho producto. 

Todas estas posibles fuentes de contaminación pue-
den ocurrir desde que el animal se está desarrollando en el

potrero hasta la carne se encuentra procesada y almacenada -
en las carnicerias. 

Es por esto que un eficic.nte servicio de inspec- -
ci6n saniaria de carnes, debe empezar desde el exámen ante-
mortcn, seguido del exámen post-mortcm y tener controlada -

la carne nOn dPspu6s de que esta ha salido del matadero, es 

decir, durante las etapas de transporte, almacenamiento y -
v_enta. 

De toda la comercialización de la carne las fases 
en las que se cree frecuentes contaminantes son del trans~

porte y manejo en carnicerías, sobre todo en los paises, en 

vfa de desarrollo como el nuestro, en los que el control sa 

nitario de la carne fuera del matadero suele ser deficiente 

( 6' 16). 
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Acerca del enfriamiento de la carne, la principal
finaliJad es hacer que la temperatura de toda la masa de ca~ 

ne baje uniformemente a 2 - S grados centígrados, para evi-

tar la proliferaci6n microbiana y su eventual eliminaci6n --· 

como producto de conswno. 

la carne de un animal reci6n sacrificado· tiene una 

temperatura interna de unos 40 grados centigrados, A la tém 

peratura ambiente (22-25 °C) se conserva en buenas condicio

nes Jurante 20 horas· antes de empezar a ülterarse. Así pués, 

la refrigeración permite almacenar carne durante unas 2 a 6-

semanas y es un eficaz método cuando no se va a repartir in

mediatamente. 

Una carne que ya ha sido enfriada debe almacenarse 

a una temperatura que oscile 3ntre -1 a 4 grados centígrados 

de esta manera facilita su comercialización y transporte y -

en ciertas circusntacias, madurarla, es decir, para que se -

verifiquen ciertos cambios muy complejos, que, entre otras -

cosas, la hacen más rierna. (3, 7) 

Los Rastros Municipales Je Guadalajara y Zapopan--

en el área de la ciudad de Guadalajara, son los lÍnicos que -

cumplen con el requisito de refrigeración, o sea que las re-

ses que son sacrificadas en el día son refrigeradas y vendi-

das o repartidas al día siguiente. Los Rastros (Huentitán,-

las Juntas, San pedro Tlaquepaque y Atemajac) no poseen caja

de refrigeración y las reses que se sacrifican en el día son

transportadas inmediatamente a las carnicerías. 

Es de gran importancia hacer resaltar el hecho de -

4ue 11inguno de los CJmiones repartidores tienen caja de rcfri 

geraci6n; de esta maner a la carne permanece a la temperatura 

ambiente por demasiado tiempo. 



/ 

M A T E R I A L E S 
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MATERIAL: 

Para la recolección, aislamiento e identificación -
de posibles contaminantes bacterianos en muestras de utensi-~
lios de matanza, manos del personal, piso de la sala de matan
za, transporte y la carne antes y despues de lavada y refrige
rada de bovinos y cerdos en los diferentes Rastros del área -
de la ciudad de Guadalajara, se utilizó el siguiente material: 

1.- Material de uso normal en el laboratorio. 
A) Material de cristalerta . 

. a) Cajas de petry. 
b) Matraz erlenmeyer con capacidad de 250, 300 y --

500 ml. 
e) Pipetas de 1, S y 10 ml. 
d) Tubos de ensaye con y sin tapón de rosca 
e) Vaso de precipitado, capacidad 250 y 300 ml. 
f) Probetas de 100 ml. 
g) Mortero y pistilo esteriles. 
h) Cubre y portaobjetos. 
i) Microscopio. 

B) Material general. 
a) Refrigerador. 
b) Estufa de secado e incubación 
e) Gradillas 
d) Mechero de Bunsen. 
e) Asas de platino con punta redonda y recta. 

f) A•ua destilada. 
g) Lápiz graso. 
h) Cinta adhesiva (masking tape). 
i) Algodón. 
j) Aplicadores (palillos). 
k) Ligas de hule. 

Z.- Bolsas de plástico, no estériles. 
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3.- Cuchillo de carnicero, no estériles. 

4.- Balanza con capacidad de 2,610 grs y sensibili
did~d de 0.1 gr. 

5.- Autoclave con manómetro. 

6.- Colorantes para tinci6n de Gram y la de Shae--

ffer-Fulton para esporas. 

7.- Plasma de conejo y humano. 

8.- Frascos estériles. 

9.- Medios de cultivo, selectivos para Enterobacte
rias: selenite,.tetrationato· para enriquecer y

sólidos de ~islamiento MacConkey y Verde Bri--
llante; para Staffilococcus: caldo nutritivo, -

Staffilococo 110 y Agar de Gelosa sangre-azida
de sodio; y para Clostridiem: caldo de tioglic! 
to. 

10.- Utensilios est~riles para la preparación de las 

muestras en el laboratorio: cuchillos, espátu-
las; charolas, tijeras f pinzas. 

11.- Termo con hielo. 

12.- Licuadora con cuatro velocidades y vasos metáli 
cos estériles. 

13.- Antisueros polivalentes para la identificaci6n
de Salmonella: 

Antisuero Grupos de Serotipos 
a) Polivalente A A, B, D, El Ez E3 E4 y L 
b) Polivalente B C1, C2, F, G, H. 
e) Polivalente e I, J, K, M, N, o. 
d) Polivalente D P, Q, R, S, T, U. 



M E T O D O L O G I A 
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MF.TODOLOGIA: 
I .-MUESTREADO DE UTENSILIOS DE MATANZA. 

Il.- ~IUESTREADO DE MANOS DEL PERSONAL EN l>IFERENTES 
ETAPAS DE LA MATANZA. 

111.- ~IUESTREADO DEL PISO DE LA SALA DEl·IATANi:A. 
IV.- HUESTREADO DE LA CARNE ANTES DE SER LAVADA. 
V.- MUESTR.EADO (POTABILIDAD) DEL AGUA. 

V 1 . - ~IUESTREADO DE LA CARNE DESPUES DE LAVADA. 
VII.- l'!UESTREADO DE LA CARNE DESPUES DE REFRIGERADA. 

VIII . - Mll F.STREADO DEL· TRANSPORTE. 
IX.- Hl!LSTREADO DE LA CARNE EN CARNICERIAS. 

PROCEDIMIENTO: 
Para la realizaci6n de este trabajo se tomaron 

6 muestras de cada uno de los posibles contaminantes bacteria
nos en el proceso de matanza, tomando 3· muestras al principio
y 3 al final de la matanza, en 3 dias diferentes. Muestreand~ 

se en las ~ecciones de bovinos y cerdos en ·los siguientes Ras
tros del ~rea de la ciudad de Guadalajara~ 

1.- RASTRO MUNICIPAL DE GUADALAJARA. 
Secci6n Bovinos: 

Localizaci6n ~!uestras Di as Principio Final Total 
Muestras 

L - Cuchillos 3 3 9 9 . 18 

Sierra 3 3 3 6 

I I.. 3 3 9 9 18 

I I I. - 1 3 3 3 6 

IV.- 2 3 6 o 6 

V.- 1 3 3 o 3 

VI.- 2 3 6 o 6 

VII.- 2 3 6 o 6 

VIII.- 2 3 6 o 6 

IX.- 2 3 6 o 6 

81 
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Sección Cerdos: 

Localiz3.ción ~luestras Dbs Principio final Total l·luestras 

[.- Cuchillos 2 3 6 6 1 2 

: 1 • - 2 3 6 6 1 2 

: 1 l. - Charol3. 1 3 3 o 3 

rv.- 2 3 6 o 6 

V.-

¡· r . - 2 3 6 o 6 

. \' l 1 . -

illf.- 2 3 6 o b 

[\.- 2 3 6 o 6 

S 1 

Nota: Del agua no se hizo por ser la misma uue en -

bcwinos y en la sección cerdos no hay refrigeración. 

2.- RASTRO DE LAS JUNTAS: (Mpio. de Tlauuepaque). 

Sección Bovinos: 

f . -{:uch i ll os 2 3 6 6 1 2 

Hachas 
[[.-

[ I I. -

rv. -
V.-

VI.-
VI r. -

vrrr.-
r x. -

2 

2 

2 

2 

1 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

6 6 1 2 

6 6 1 2 

(Í 6 1 2 

6 o 6 

3 o 3 

6 o 6 

3 o 3 

6 o 6 

72 
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S('cción Cerdos: 

L0cal i zacj6n ~lucstr<Js Dras Principio final TC'lt ;¡l llucst ras 

l. ·Cuchil1C1s 2 3 (¡ 6 1 2 

Hachas 3 3 3 6 

J l.- 2 3 6 ó 1 2 
]]]. - 2 3 ti 6 1 2 

J\'. - 2 3 () o () 

\". -
\'].- 3 ó o 6 

VIl.-

VJI l.- 3 3 (} 3 

IX.- : 3 (l o 6 ------
63 
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3.- RASTRO DE SAN PEDRO TLAQUEPAQUE 
Secci6n Bovinos: 

Locali zaci6n f.luestras Días · Principio Final Total ~luestras 

1.- Cuchillos 2 3 6 6 6 

· Sierra 3 3 3 3 

II.- 2 3 6 6 6 

II I.- 1 3 3 3 6 

IV.- 2 3 6 6 o 
V.- 1 3 3 3 o 

n.- 2 3 6 6 o 
VII.-

VIII.- 2 3 6 6 o 
IX.- 2 3 6 6 o 

57 

Sección Cerdos: 
I. - Cuchillos i 3 6 6 12 

Hachas 2 3 6 6 12 

rr.- 2 3 6 6 12 

III.- 2 3 6 6 12 

IV.- 2 3 6 o 6 

V -
VI.- 2 3 6 o 6 

• VII.-

VIII.- 2 3 6 o 6 

IX.- 2 3 6 o 6 

72 

Nota: En este Rastro al igual que el de las Juntas-
y Huentitán no hay refrigeración. 



l.ocali:acion 
!.- t:uchillos 

Serrucho 

ll o -

¡ [l.-

rv.-
V -

\'¡o -

\'] l. -

\'I Il.-

IX.-

X.-

l.-Cuchillos 

Hachas 
[ [. -

I I l.-

IV.-
• \'.-

1 

\'I.-

VII.-

VIII.-

IX.-

16 

4.- RASTRtl DE HUENTITAN EL ,\LTO. 

Sección Bo\'inos: 

Muestras Días Principio Final Tot:ll Muestras 

2 3 6 6 12 

3 3 3 6 

2 3 6 6 12 

2 3 6 6 12 

2 3 6 o 6 

3 3 o 3 

2 3 6 o 6 

.2 3 6 o 6 

2 3 6 o 6 

69 

Sección Cerdos; 

2 3 6 6 12 

2 3 6 6 12 

2 3 6 6 12 

2 3 6 6 12 

2 3 6 o 6 

3 3 o 3 

2 3 6 o () 

2 3 6 o 6 

2 3 6 o 6 ----
75 

.'iota: En este Rastro solo se llc\'a a cabo la lllatan

za de cerdos; No hay refrigeración. 



REPORTE DE ANOMALIAS 

CUCBA 

ALA TESIS: 

LCUCBA01796 

Autor: 

Barrios Vargas Ricardo Manuel 

Tipo de Anomalía: 

Errores de Origen: Folio Repetido No. 16 con diferente informacion 
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6.- RASTRO MUNICIPAL DE ZAPOPAN 

Sección Bovinos: 
Localización Muestras Días Principio Final Total Muestras 

l.- Cuchillos 2 3 6 6 12 

Sierra 1 3 3 3 6 

11.- 2 3 6 6 12 

Ill.- 1 3 3 3 6 

IV.- 2 3 6 o 6 

V.- 1 3 3 o 3 

VI.- 2 3 6 o 6 

VIl.- 2 3 6 o 6 

VIII.- 2 3 6 o 6 

IX.- 2 3 6 o 6 

69 

Secci6n Cerdos: 

I.- Cuchillos 2 3 6 6 12 

II.- 2 3 6 6 12 

III. • 

IV.- 2 3 6 o 6 

V.-

VI.- 2 3 6 o 6 

VII.-

VIII.- 2 3 6 o 6 

IX.- 2 3 6 o 6 

48 

Siendo un total de 3~R muestras en la sección de bovino y 381 

muestras en la secci6n de cerdos. 

Se marcaran las canales con lápiz graso después de lavadas 

pnrn ser dctcctndns en rcfrigcrnción y cnrnicerías. 
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Con procedimiento adecuado y medios específicos, -

se hicieron las pruebas para la detección de bacterins de la -

faml1ia Entern-bacteriaceae, entre las que destacah por su no

der patógeno: Salmonclla, Shigclla, Proteus, Escherichia, Kler 
siclla, entre otras; como tambi&n la detección de St~ffiloco-

ccu~. E'Spl'L·ialmente el Staffilococcus aureus y la identifica-

ci0n por la posición pe lns esporas d<' CJostridium. 

CLAS!FlCACION DE CLOSTRIDilJH POR LA POSICJON DE SUS 

ESI'OHAS. 

f'SPOR:\S SliRTJ;RIIl\\1. F.SPORAS TERmNA!. ESKIR:\S CP.JTRJCI\S 

Cl sporógencs* Cl. tetani** Cl. botul inum** 

Cl. h:11?mo1iticum** Cl. sordelli** 

Cl. novyi** C:l. perfríngens** 

CJ. sC'pt .icum** 

CJ. e ha u\·e i * * 
Cl. sordelli** 

Cl. h i s t o 1 id tu m* 

** P:1t6gcnos 

No patógenos. 

El m0toJo dC' C'V:lluación para la determinación de -

posibles contnminant<'~ bacterianos, fue hecho de ncuerdo a las 

norm;,¡s establecidns por el ~1anual del Jabor¡¡rotio <lllímico y -

norm;,~ rnicrohiolór,ic:Js, vigente de la Sccrct;JrLJ ele- Saluhridad 

y A~istcnci:t, que a continu:1ción se dcscrihe. 
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NOIHI\ ti!CROBIOIOCICA . ' 

Producto Cuenta S/T Sta f f i lGcoccus Salmonella Shigclla Clostritl itun 

Carne 3, 4, S ~1esofílicos Negativo :\egativo Negativo 

Cruda Aerobios: en 20 grs en 20 grs con sólo 

10,000,000 su pre--

col/gr. senda. 

~tíximo 

S. aurcus: 

5,000 col/gr. 

(19) 

La e a r n e en (1 u e se en e u entran todas 1 as b a e ter i as · 

tncncionaJas en el cuadro anterior son establecidas como no ap

tas para consumo humano. 

As[ tenemos que Salmonella y Shigclla son negativos 

en 20 gramos, y de encontrarse una o más colonias de estas en

productos c5rnicos, es considerada esa carne como no apta para 

el consumo human·o, y el material o personal que !3 cont3minen

debe separarse. 

En el caso Je Clostridium con la sola prc:-;cncia de

esta bacteria en la carne, se consider3 no anta para consumo-

humano, por su elevado grado de patogenicidaJ y liberación de

toxinas termo estables. 

Y en el caso de Staffilococcus mcsofilicos aeróbios 

se toma como norma que no deben encontr¡trsc mis de 10,000,000-

Je coloni:1s/gr3mo. Para Staffilococcus aurcus 13 norma máxima 

e colonias es de 5,000 por gr:1mo. 

Teniendo as i contaminantes bacter Linos con menor -

grado de toxicidad que ·no se mencionan en la norma microbiol6-
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gic~. pero que ~e con~ideran pat6f~nos cuando abandonan su ha

bit~t nonn:1l en l'l intc~tino del hombre, y por con~iguientc ];J 

c~rnr contaminada por estos microorganismos es consider~da no

ap1 <1 pnr:1 consumo hum¡mo, como son el caso de Jos géneros Pro

teus, l'r<•ridcncin, Enterobacter, Citrohactc•r. 

En el muc~trcado de utensilios de matanza, manos -

del personal, piso de la sala de matanza y trnnsportc, la S.S. 

11., en su "Código sanitario de los Estados Unidos ~lexicanos" -

(17, 18), e~tahlece como norm~ que los cuchillo~, chairas, cn

rrct i 11 ;¡s, g:1nchos para sujetar la c;Jrne, el personal que esta 

en contacto con la carne, deben estnr libres de tod~ clase de

contaminación nl producto: por lo tnnto el resultado de un 

mue~t reo de ('~t o~ debe ~C'r neg:1t Í\'O :1 ,gfrmenes como Solmonell a 

Shigclla, Staffilococcus, Clostridium, Fschcrichia, Protrus, -

l'a~tcurc1la, B:lci1lus, C>tc. 
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AISL,~IIENTO E IUENTIFICACION DE ENTEROBACTERIACEAE 

Para el aislamiento e identificación de Enterobac-

tcrias en el muestreado de utensilios, manos del personal, pi

so de la sala de matanza y transporte se hizo un raspado con -

un isopo estéril colocándose la muestra en un tubo de ensayo-

estéril que a su vez se guardó en un termo con hielo para su -

conservación, llevándose al laboratorio en donde se trabajó la 

muestra el mismo día de obtención; haciéndose las siembras co

rrespondientes: el isopo con al muestra se coloca en caldos de 

selenite y tetrion<lto como medios de enriuuecim.icnto, :;e incu

ba 24 horas a 37 °C, se procede con la siembra por estrías en

medios sólidos de NacConkey y Verde Brillante, incubándose 24-

horas a 37 °C; se seleccionan las colonias y se procede a la -

inoculación en meJios Jc tipificación (Bioquímica): T.S.L --

(Triple Azficar Hierro), citrato de Simons, Sim, Urea y Lisina

Uecarboxilasa, los cuales se incuban 24 horas a 37 oc y se ha

ce la lectura, Tabla No. 2. 

En caso de detección de Salmonella se procede a la 

Serología con antisueros poi ivalentes. (2, 20, 22) 

Para el aislamiento e iJentificación de Enterobacte 

ria:; en carne tanto antes o Jespués de lavada y refrigcraJa -

se hizo un corte de la superficie externa de la canal, seccio

nando un fragmento de unos SO gramos de peso comprendiendo --

la superficie de la canal correspondiente a las regiones lum-

bar, del muslo y de los costados; coloc5ndose en una bolsa de

plfistico no estéril, ya en el laboratorio se pesan 10 grs. de

en condiciones sépticas y se colocan en medios de tetrationato 

y selenite, siguiendo así el procedimietno anterior (Ver proc~ 

dimiento No. 1). 

l':.~ra las muestras en carnicerías se ohturieron cor

tes comerciales, cuya carne en su mayorfa, procedia de las par 
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te~ profund:~s de lt'!' músculos, usando así la técnica de ohtcn 

ci6n profund;J. lle igual m:~n0ra en el laboratorio se pesan 10 

grs. dC' c;JJ"IH', cnnt inu:ínclosC' el rnol·cclimicnto antt·rior. (15) 
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1 

Escherichieru: :_ 
111 «=-~ PRUEBAS ,....¡ 

,....¡ 

fit.~ o Q) 

E. ·!;)O 

SUBSTRATO Colli ~ ';.11 
~-

T Lactosá + . -'1 

S HaS - . -
~Gas Gluc. + - -

Cit.Simon's . + -
[]Motilidad ft-6· - '+ 

1 

Indo l. + -6+ ·+ 

. Urea. - - -
Lisina·Decar -V -
Malonato - - -
Phenil-Al. - - + 

' 
Adonitol 1 -- - 1 

Inositol - - '+ --
+ = Positivo 

.. Negativo ~o 

v = Variable 
(+)• Positivo tard~ · 
+6- • Mayoria de cul 
- 6+ • Mayor! a de cul 

a 
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CRECIMIE:\TO DE F.NTEilOBACTERTAS EN ~IEDTOS AC.AR SE--

LECTIVOS· C:RF.C:H!TFNTO RF.I.\TTVO 
' 

l;f:NfRO AGAR VERDE BRILLANTE s.s. AGAR AGAR ~L-\CCONKEY 

KLf'I'SPT! .. A Abundante. 

Klebsiclla y 

ENTEROBACTm Limitado ¡lluy 1 uní taJo l'J¡tcrobacter-

fonn:1n largas 

ESCHIIJU CH lA - colonias mucoi_ 

des. 

SII!GELL\ rluy 1 un i taJo o nallu i\IJli!Kbll te 1\bw.bntc 

EDWARSIF.LLA 

C!TRO&\ll"ER 

'0.\LI!ONELL\ 
Abundante Moderado Abundante 

.\RIZONA 

PROV fDE\C lA 
. 

f'ROTEUS Moderudo, ca- Moderado, Ll ,\bunJante, --
si sin exten- sualmcntc - Extendido. 

der no extend i-

do. 
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Al'ARIF!\ClA DE COI.O!\TAS 

e; ENERO ;V; i\ R VJ;RllE RR 1 Ll.,\NTE ACAR s.s. !\ C,\R ~t\CC()Nl\EY 

1\I.ES!EI.!A 

E\T!'l{tlR\CTF.R 1\m;1r i 11o- Verdoso Rojo o Rosado Rojo 
ESCIII]UC!l!A 

Pl\0\' lllE.!\C lt\ 
Ligcrmncn1 C' rosa con Rl::mcuzco o in- Blancuzco o 

h:llo rojo coloro incolorns 
S!JJCI:l.I.A 

1.1 '\' .-\RSI EI.LI\ Usualmente ele color Blancu:co o in- Rbncu:co o 
CITRORACTFR rosado hl:lll(C•, con- colora; si pro- incoloras 

haJ<) ro_io; mnari llo duce ácido su1-
SALMONELI.<\ ,.,.:. ;(1~0 si fermenta fhídrico, con--
i\lnZON·\ Ja :-;.1carosa o la -- mancha central-

lactosa. obscura en 4B -
horas 

~----- -~---- ---- ·-- ··- ------
PHOTI1JS Amarillo verdoso si Blancuzco o in- Blancu:.co o 

Es fermentadora de- coloras. con o- Incoloras. 
la sacarosa: rosado sin manchas ccn 
blanco con halo ro- tra1 obscura. -
jo se la s¡¡carosa -
es ne,¡;ativa. 

(S) 
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PROCEDIMIENTO No. 
AISLAMIENT~_E IDENTIFICACION DE ENTEROBACTEACEAE 

t>luestra 

¡ 
Enriquecimiento en caldos 
de selenite y tetrationa-
to. -l 
Incubar 24 horas a 37 °C 

1 
Siembra por estrías en me 
dicis de MacConkey y Verdi 
Brillante 

1 
Incubar 24 horas a 37 °C 

l 
Selección de colonias 

l 
Inoculación a medios de ti
pificación. 

B I O Q U I M I C A 
.J. 

SIMONS SIM UREA 

/~ 
Motilidad Indol 

~· 
·Incubar 24 horas a 37 °C y 
hacer la lectura. 
Detección de Salmonella: 

1 
S E R O L O G I A 

LISINA 
DECARBOXILASA 

(5, 20. 22) 
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AIStANIENTO E TDENTIFJCACION DE STAFJtOCOCCUS AUREUS 

Para el aislamiento e identificación de Stafiloca-
ccu~ aureus en muestreado de utensilios, manos del personali w 

piso de la sala de matanza y transnorte, se cubrió una suoerfi 
cie de 2S cm 2 con isopo estéril; este ya con la muestra en el

lab cratorio se coloca. en S ml de agua destilada estéril, co-:-
rrespondiendo asf 1 ml por S cm 2, y siendo esta la muestra di
recta, de esta se pasa 1 ml en 9 ml de agau destilada estéril
para ser la dilusión 1: 10 y así sucesivamente hasta obtener: -
la dilusi6n 1: 1000. De cada dilusi6n se pone con una pipeta
est!ril 0.1 ml en cajas de petry con medio d~ Stafilococo 110¡ 

Ver procedimiento No. 2, para la prueba de Coagulasa. El re-
sultado es dado en colonias por S cm 2. (2) 

Para el muestreo de carne se pesaron 10 gramos de -
esta y se hace la molienda en un mortero o licuadora e~~ériles 
en 90 ml de agua destilada estéril, siendo ya esta la dilusi6n 
1: 10¡ en otro tubo con agua destilada estéril con una pipeta
estéril se pasa 1 ml dé la dilusi6n anterinr rara as1 nbtener
la dilusi6n 1: 100 y asi hasta· obtener la dilusión 1: 1000. 

También se vacía coñ.pipetas estériles 0.1 ml de las muestras
diluidas en c~jas con medios de Stafilococo 110 y seguir el 
procedimiento para la prueba de Coagulasa. El resultado es da 
do en colonias por gramo de carne. (2, 12, 20). 



PROCEDINIENTO No. 2 

.-\ISLANIENTO E IDENTIFICACION DE STAFIL(lCOCCUS AUREUS. 

Dilusión de muestras 

l 
Inoculación por superficie en medio 

de StafilococoflO (0.1 ml). 

Incubar 2~ - 48 horas a 37 °C 

l 
Selección de colonias 

Tinsión de 

lasa 

t 
Gram y p~ucba de la Cata 

1 
O . 2 m 1 i n f 11 s i ó n de e o r a:,) n e ere b ro -

(BHI) o 5cido rnutritivo. 

hoT ' 37 •e 

+ 0.2 ml de plasma de conejo o huma 

Incubar 24 

no. 

j Coagulasa. 

Lectura: 4 a 24 horas. 

(2. 12, 20) 

27 
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TDFt\TlFIC.>~~()\ DE Ch'~TI:lDIUM 
·-----~---------. ·-

Para la ~~~~tificc~~0n J~ Clo~tridium en utensilios 

dt' matan:a, manos del person:1 ¡. 1' i >'O de la s:1l:1 de matan:a v -

tr:1nsporte s~ tornn e~~ un isor0 ~,-r6ril. Y:1 cst:1ndo en el la

boratorit' se coloca(:~. medio ,k Tio,1!licolat9 y se incuba 24 ho 

r:1s a 37 grados ccntL,r;~dos; h:;,·iéndose las tinciones de Gram

y Shaeffer-fulton, e,·!:1 últirr.:; <'!'p<·ci:ll p:1ra esporas. \'er pr~ 

cedimicnto No. 3. 

!'ara el w;c,streo de ,·arne tanto antes o después de-

1:.1\ .. aJa, rcfrigcraJa _,. en c:nni,·,·r ias, se pesaron 1 O gramos de

carne au~ se colocan en medio Jc ·rio~Jicolato y se hace el pr~ 

ccJimiento :Interior. (~) 

1-IUESTREO (POTABILID.\\11 DEL AGUA 

Para l;~ JlTIJeba de l'•'t :lid 1 idad de agua, en un frasco 

estéril se recolectan 300 ml arr0ximados de agua. Se hacen---

las dilusionc~ 1: 10. 1: 100, 1: 1000 y 1: 10,000. Haciéndose 

la prueba cuant i tati\'a para b:h"tl'r.i:1s ~lcsofíl icas Aerobiits --

(R.Il.A.) en ilg.1r de ~létodo Sta1~.~:Jrt y para Coliformes en agar

de Bilis y Rojo Violeta. Para \:1 prueba Cualitativa se agrega 

cnJJo nutritivo o tetrationnt0 ~~0 rnl) al agua sobrante del -

frnsco y se incubn 24 horns a ~- 'C; hacifndose las siembras -

en medios de llacConkey y Verde '-:ri lLmte, se incuba 24 horns n 

'!>7 oc Se sl'lcccionan las coloni:1,.; y se inoculan en medios de-

tipificación (~ioquímic<I). J'r,-_.,,,limiento No. 4. (9, 14, 20) 



PROCEDIMIENTO No. 4 

MUF.STREO (POTABILIDAD) DEL AGUA 

Muestra 

Dilusi6n para prueba cuan 
titativa de Bacterias Me
sofflicas Aerobias y Coli 
formes en medios de Agar
Método Standart y Agar de 
Bilis y Rojo Violeta, res 
pectivamente. 

1 
Incubar 24 hrs a 37 oc 

l 
Conteo de colonias 1 ml. 

T. S. l. 

/\ 
Lactosa H2S 

SO ml de caldo nutritivo 
o tetrationato. 

! 
Incubar 24 hrs a 37 °C 

! 
Siembras por estrfas en
medio de MacConkey y Ver 
de Brillante. 

L 
Incubar 24 hrs a 37 oc 

! 
Selección de coloniás. 

! 
Inoculación en medios de 
Tipificación. 

B I O Q U I M I C A 

L 
SJI.IONS SUl UREA LISJNA 

¡~ 
Motilidad · Indol 

! 
Incubar 24 hrs a 37 °C 

! 
LECTURA 

(Cuadro No. 2) 

(9, 14, 20) 

30 
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R:\STRO ~!!Ji\ J C JI' AL DE GU:\fi,\L,\.J,\1\,\ 

SF.CC 10!\ RO\' 1 NOS: 

L()C,\ L 1 Z,\C l ON M l CIWORGAN 1 SMOS PRJr->CJl'JO DE F IN.'\L DE 

Ft\CONTR:\IlOS HATANz.A ~!,\Ti\~Z,\ 

S~1lmonella l'oh /\ - X 

Lrrb\STLIOS 
Proteus ·mi rabÜ is X X 

DE Shigella X -
~1:\TA\Z:\ 

Entcrobacter a eró 
genes. X X 
+ Clostridium Esp·. 

Subtenninal X , X 2 
S. Aurcus 240 col/5 (Jll~ 350 col/5 CJll 

Shige11n X -
Protcus mir:1bil is X 

}\,\.\DS Pi' Prov. alcalifacicns x X 
Eschcrichia coli. X X 

PGl.SOi\Al. Enterobacter aeró 
genes. X X 
+ Clostridium Esp. 

Subterminal X 2 
X ? 

S. Aureus. 5~0 col/5 CJll 740 col/5 (Jll~ 

Salmonella Poly A - X 
Proteus mirabilis X -

PISO SAL:\ Prov. alcalifaciens X X 
DE n\TAN- Escherichia coli X X 
ZA Enterobactcr aer6 

genes. X X 
+ Clostridiun Esp. 

Subterminal X 2 
X 2 

S. aurcus 280 col/5 cm 2-10 col/5 CJll 

·------- ---. -~-

Salmonel la l'oly A 
CARNE ANTES Escherichia coli 
DE LAVADA Fntcrohacter acró 

genes 
- Clostridium 
S. riurcus. 90 col/gr. 

E<Jct. ~lesofílicas 

AQJA 
Acrobias: 190 col /ml 
Col ifonnes: O col/ml 
Enterobacter aer6gcncs. 

Salmonc11a Polv A 

D\R!\'E DESPUES 
Escheríchia coi i 

DE LAVADA 
Enterobacter aer6genes X = Presente. 
- Clostridium - = No presente. 
S. aureus: 580 col/l!r. 
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LOCAL! ZAC ION H I CIWORGAN I SHOS 
ENCONTRADOS 

Proteus mirabilis. 
C\RNE DESPUES Prov. Alcalifaciens. 
REFRIGERADA Escherichia coli. 

Enterobacter aerógenes. 
- Clostridium 
S. Aureus: 750 col/gr. 

Shigclla. 
Protcus rnirabilis. 
En t. aerógenes. 

TRANSPORTE Ent. hafniae. 
+ r:1ostridium Esp. 

.Subterminal 2 S. aureus: 2' 100 col/5 cm 

Proteus mirabilis 
C:ARNICERIAS Enterobacter aerogenes 

- Clostridium 
S. aureus: 1 '600 col/gr. 

1· 



SECCIO!\ CERDOS· -... ----

LOCAL l Zr\C ICll\ ~1 I CRO@G.'INJ S~! OS I'Rll\CIPIO Df: 1' ll\AL DE 
ENCO!\TRADOS ~1.1\TANZA ~IATAXZA 

SnJmonella Poly B. X X 
UTENSILIOS Prov. alcalífacicns X X 
DE Prov. Stuartil - X 
~!ATANZ1\ + Clostridium Esp. 

St_JbtC'rminal X 2 X 
an2 

S. aurcu~: 2,800 col/5 cm 1,300 col/5 

Salmonella Poly B. X X 

~!¡\!\OS 
Prov. alcalifacicns X X 

DEL 
Ent. aerógcnes. - X 

I'Fi{SO:\AL 
+ Clostridium Esp. 

Subterminal X 
(.1112 

X 2 
S. :1Ureus. 900 col/5 3Rfl col/S an 

Salmoncl la Poly A X 
Snlmonella Poly B X 

CHAROLAS 
Prov. alcalifadens X 
Ent. aer6genes X 
- Clostridium - 2 
S. aureus: 1 .400 C0] /5 Clll 

Protcus vulgaris 
CARNE Prov. a leal ifaciens 
Al\TES Escherichia coli 
LAVADA Ent. aC'Togenes 

- Clostridium 
S. aurcus: 600 col /r,r 

CARNE DESPUES 
f"llt. a eró~ enes 

LAVADA 
- Clostridium 
S aureus: 60 col/gr. 

Protcus mirabilis 
Eschcrichia coli 

TRANSPORTE Ent. acróp.cncs 
+ Clostriditnn Esp. 

Subterminal. 2 
S. aurcus: 1 ,800 col /5 an 

Proteus mirabil is 
CARNICERlAS Enterobactcr acrógene;; 

- Clostridium 
S. aureus: 560 col/gr. 
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RASTRO DE LAS JUNTAS 

Sf.(:C I O~ ROV T ~!OS ·-. : 
LULAL 1 ~ACTON MICROORGANISHOS PRINCIPIO DE FINAL DE 

ENCONTRADOS ~IATANZA MATANZA 

Salmonella Poly A - X 
Shigella X X 

IITENSIL!OS Proteus vul¡:aris X X 
Proteus mirabil is X X 

DE Escherichin coli. X X 
Ent aerógenes X X 

~IATANZA Ent hafniae X -
+ ClostridiLun Esp. 

sub y tcminal X 2 2100 ~ol/5 an
2 

S. aureus 1 ,500 col/5 cm 

Shigella X X 

~L\NOS 
Proteus mir;.¡bilis X -
Prov. alcalifaciens X X 

DEL EscherichÜl col i X X 
Ent. aerógcnes X X 

PERSO:-<AL Ent. hafniae X X 
+ Clostr idiLun Esp. 

Subterminal X z X 
S. aureus. 1,500 col/5 cm 1700 col/5 an2 

' Salmonella Poly A X X 

PISO SALA Shigella X X 
Proteus mirabilis X X 

DE Prov. alcalifaciens X -
Escherichia coli - X 

~1.,\TANZA 
Fnt. aerógenes X -
+ Clostridium Esp. 

&lb y terminal X 2 
X 7 

S. aureus. 2,100col/5 cm 800 col/5 cm-

CARNE Sa lnh1.ne lla Poly A 
Ari:vna 

ANTES 
Ed1·mrsiella 
Ent. aerógenes 

LAV:\DA 
+ Clostridium Esp. 

Subterminal. 
S. aureus: 37 col/gr. 

Bact. Mesofíl ícas 
Acrobias: 1,120 col/ml 
Col iformcs: 100 col/m! 

,\l;UA Prov. alcalifaciens 
Escherichia coli 
En t. aer6gcnes. 
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LOCAl.!ZAC 1 O~ MI CROORGAN1910S 
ENCONTRAD() S 

C\Rl\E Salnwncll¡¡ Poly !1 
Prov. ¡¡1ca1ifncicn'< 

llFSI'liEs E"chcrichi11 col i. 
Ent. aE'rógcnc" 

L\\'J\llA 
+ Clo~tridiun Esp. 

Subtennina 1 
e ilUrE'U~: 70 col/pr. '·'1 

Proteus mirabili~ 

TRA~SPORT[ 
F11t. aerógcnc" 
+ Clostridium Esp. 

Subtcnninil 1 2 S. aurcus: 400 col! S cm 

Salrnonella Poly A 
Arizona 

C!IRi\ l CER !t\S Prov. a leal ifacicns 
- Clostridiurn 
S. aureus: 120 col/gr. 
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SECCION CERDOS· 

LOCALIZACION ~1 T CROORGAN I SMOS PRINCIPIO DE tlNAL DE 
ENCONTRADOS ~IATANZA MATANZA 

t'almonella Poly H X X 
UTENSILIOS Shigella. X X 

Klepsiella - X 
DE fnt. aerógcncs X X 

+ Clostriditun Esp. 
~!ATANZA Subtenn.inal X ~ 

X 
a/ S. aureus: 1~0 col/5 cm'"' 220 col/5 

Salmonclla Poly l\ X -
; 01·\NOS Shigella - X 

Prov. alcalifacicns X X 
DEL f:nt. aerógcncs X X 

+ ClostridiLun Esp. 
PERSO!\AL Subterminal X 7 X 7 

e: aureus: 530 col/ S 011- 1, 400 col/_5_ an-
~, 

' Salmonella f'oly B X -
PISO SALA Protcus morganii X X 

Proteus rettgarii X - -~ 

DE Enterob. hafniae X - ;111, 
l'nt. aerógenes X X ,____¡ 

-,11.\TANZA Clostridíum Esp. 
Sub y terminal X 2 - cmz S. aureus: 3,500 col/5 an 3, 700 col/5 

Salmonella Poly B 
CARNE Shigella 

Proteus mirabilis 
ANTES DE Prov. alcalifaciens 

Escherichia coli 
LAVADA Ent. aerógenes 

+ Clostriditun Esp. 
Subterminal 

S. aureus: 700 col/gr. 

CARNE Salmonella Poly B 
Prov. alcalifaciens 

DES PUES Ent. :1erógenes 
- Clostridium 

I.AV,\DA S. aureus: 320 col/gr. 

Salmonella Poly B 
Ent acrógenes 

TH.\NSPORTE + Clostridium Esp. 
Subterminal 7 

S. aureus: 1 .~oo col/5 cm-
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----··---------
LOCAL 1 Z:\C 1 0!\ ~11 CROORGAN 1 910S 

ENCONTRADOS 

S;¡Jmonclln Poly R 

C:,\RNJCFRJAS Eschciichia coli 
Fnt. ncrógcnc·~·. 

- l:Iostriditm1 
S. :1urcus: 90 col/gr. 



RASTRO DE SAN PEDRO TLAOUEPAQUE 

SECC!ON BOVINOS: 

LOCA LI ZAC ION ~~ I CROORGAN I SMOS PR INC IP IO DE 
ENCONTRADOS ~IATANZA 

Proteus "1Jlgaris -
UTENSHIOS Proteus mirabilis X 

Escherichia coli -
DE Fnt aerógenes X 

Ent. cloac;.¡e X 
MATANZA Clostrídium Esporas 

Subtenninal X 
S. aureus • 1,300 col/5 cm 

Shigella X 
~1;\NOS En t. aer6genes -

Ent. cloacae X 
DEL Clostridium Esp. 

Subtenninal X 
PERSON:\L S. aureus: 1,000 col/5 on 

Salmonella Poly A -
PISO SALA Proteus vulagaris -

Prov. alcalifaciens X 
DE Escherichia coli -

Ent. aer6genes X 
MATANZA Ent. cloacae X 

Clostridium Esp. 
Sub y tenninal. X 2 S. aureus 390 col/5 cm 

Proteus mrgani i 
CARNE Edwardsiella 

ANTES Escherrichia coli 
Ent. aer6genes 

LAV.\!H + Clostridium Esp. 
Subterminal 

S. aureus: 400 col/gr. 
-· 

&:lct. Mesofíl icas 
Aerobias: 530 col/ml 

:\GUA Colifonnes: 210 col/ml 
Shigella 
Enterobactcr aerógencs 

---------- . - ---- --------
CARNE Shigella 

Proteus morgani i 

DES PUES - Clostriditun 
LAVADA S. aureus: 500 col/gr. 

39 

FINAL DE 
MATANZA 

X 
X 
X 
X 
-

2 X 2 1 ,800 col/5 cm 

X 
X 
-

2 
X 2 1,300 col/5 cm 

X 
X 
X 
X 
X 
-

X 2 450 col/5 an 
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LOCAL 1 ZAr lO'\ ~11 CROORGAN J S~ lOS 
ENCONTRADOS 

Shigclln 
Ed"wnrdsic.l .la 

TRANSI'OHTE 11~ov. nlcalifaciens 
Escherichia coli. 
- Clost r.iJ i1nn 

col/5 cm
2 

S. aureus: 1 ,800 

CJ\HNICEH 1 ¡\S 
Shigclla 
- ClostrjJilnn 
S. aurcus: 40 col/gr. 
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SECCIO:-.J CERDOS: 

LOCALIZACION ~1 I CROORGAN I SI·! OS PRINCIPIO DE FINAL DE 
ENCONTRADOS MATANZA ~IATANZA 

Salmonella Poly B X X 
UTENSILIOS Proteus mirabilis X X 

Shigella - X 
DE En t. aerógenes - X 

Ent. hafnia. X -
~·IAL\0;:.\ Clostridium Esp. 

Subterminal X 2 
X anz S. aureus: 1 .~oo co 115 on 1,200 col/5 

Salmonella Poly A X -
~1,\:.JOS }Tov. alcalifaciens • X X 

Ent. cloacas X X 
OEL Clostridium Esp. 

Subterminal. X 2 X 2 
PERSO;.lAL S. aureus 800 col/5 cm 2,000 col/5 an 

Salmonella Poly B X X 
PISO SALA Shi?ella X X 

Prov. stuartii X -
DE ~!ATANZA Escherichia coli X X 

Ent. aerógenes - X 
Clostridium Esp. 
Subterminal X 2 X 2 
S. aureus: 2,-lOO col/5 cm 3,100 col/5 cm 

CARNE ANTES Prov. alcalifaciens 
L\VAD,\ Ent. aerógcncs 

- Clostridium 
S. aureus: 800 col/gr 

C.\RNE DESP. Ent. aerógcncs 
LAVADA - Clostrídium 

S. aureus: 800 col/gr. 

Salmonella Poly B 
Shigella 

TRANSPORTE Escherichia coli 
+ Clostridium Esp. 

Subtenninal 2 S. aureus: 1,500 col/5 cm 

Shigella 

CARNICERIAS Ent. aerógencs 
- Clostridim 
S. aureus: 600 col/gr. 

X ; Presente 
No presente. 



RASTRO DE HUENTITAN EL ALTO 

SECCTO~ ROVTNOS· 

LOCALIZACJON M 1 Cl\OORGAN 1 S~IO PRINCIPIO DE 
ENCONTRADOS ~!A TANZA 

liTE!\ S 1 L 1 llS Salmonclla Po h A X 
Pro1·. ulcaiifncicns X 

DE Ent. aerógcnes X 
Clostridium EsP. 

~1.'\T/\NZ!\ 
Suhterinina 1 · X 2 S. nurcus 40 col/5 cm 

~------------ -----
}.fA NOS DEL Prov. a 1 e a 1 if a e i en~ X 

Fnt. aerógcncs X 

PERSONAL - Clostdditnn - 2 S. :I\ITC\1~: 28 col /S (l~ 

f-----------------4 --------- ·-- ---· --- ·-· -------

Salmonclla Poly A X 
PISO SALA Proteus morganii X 

E~chcrichia coli -
DE Ent. :1cr6gcncs X 

Clo~tridium Esn. 
~IAT,\~ZA Subterminnl: X 2 S. aureus. 56 col/5 cm 

CARNE ANTES Esch<'richia coli 
Fnt. acr6genes 

LAVAD,\ - CJo~tridium 
S. aureus: 11:\ col/p,r 

' -------
Rilctcri ~ ~lcsofíl icas 

AGUA Acrobias: 220 col /ml. 
Coliformcs: 9 col /ml. 
Serriltia 
Ent. aeró_genes 

----------- .... .... -~---------

CAR\1. PES- Prov. alcalifaciens 
J:schcrichia coU 

PUES LA V ADA - Clostddium 
S. aurcu~: 17 col/gr. 

------ --
Prov. alcalifaciens 

TRANSI'OHTE - Clostridium 
cmz S. aureus: 40 col /5 

.. . -----------------
Prov. alcalifaciens 

CARNICERIAS - Clostridium 
S. aureus: 25 col/gr. 

X = Presentc. 
No presente 
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FINAL DE 
llATANZA 

X 
X 
X 

X 2 45 col/5 cm 

-
X 
- 2 46 col /S cm 

.. .. -------------------
X 
-
X 
X 

X 2 
60 col/ S cm 
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SECCION CERDOS: 

LOCALIZACION MI CROORGAN I S~! OS PRINCIPIO DE FINAL DE 
'ENCONTRADOS MATANZA MATANZA 

UTENSILIOS Shigella - X 
Prov. alcalifaciens X -

DE Escherichia coli - X 
- Clostridiun 

35 co1is on2 12 col/S on2 MATANZA S. aureus: 

~·l.-\ NOS DEL Proteus mirabilis X X 
Proteus vulgaris X -
Ent. aer6genes - ' X PERSONAL - ClostridiLDD 

S colÍS on2 8 col/S on2 S. aureus 
'. -·· ··- - .. . ·- ~-· 

PISO SALA Salmonella Poly A X X 
Proteus vulgaris X -

DE Clostridium esporas 
Subtenninal X X 2 HATANZA S. aureus: so col/5 án2 32 col/5 on 

CARNE ANTES Prov alcalifaciens 
DE Escherichia coli 
LAVADA - ClostridiLDD 

S. aureus: 38 col/gr. 

CARNE Ed\•ardsiella 
Prov. alcalifaciens 

DES PUES Ent. aer6genes 
- ClostridiLDD 

LAVADA S. aureus: 30 col/gr. 

Escherichia coli 
TRANSPORTE Ent. aer6genes 

- Clostridium 2 S. aureus: 40 col/5 cm 

Prov alcalifaciens 
CARNICERIAS - ClostridiLDD 

S. aureus: 4 col/gr. 

X = Presente 
.- = No presente. 
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;.;.RA;..;.S::.;T::..:;R.:..;;O~D.::.E_:A.;.:Tp!AlA.S:_ DEL VALLE 

SFrl ION CERDOS· 
LOCALIZACION MICROORGANIMOS PRINCIPIO DE FINAL DE 

ENCONTRADOS MATANZA MATANZA --- --·-·-·- -----·· .... ______ -···--- -·- .... --· -·- -··- -· 

UfENSlLlOS 

DE 

i\1-\ T A.\ ZA 

Salmonella Polv A 
Shigella. · 
Prpteus mirabilis. 
Escherichia coli. 
I~1terobacter aeró
gcncos. 
Ent. c1n?caco. 
- Clostridiuin 
S. aureus: 

X 

X 
X 

X 
X 
- 2 

28 col/5 cm 

X 
X 

¡e:=:.-·-.··-· ...... "" ........ ·=·-.-·~-·---· --··-------~----+-------+-------1 

~!AJ'lOS 

DEL 
I'ERSJNAL· 

PIS) SALA. 

DE 

~lATA."lZA 

Shigella. 
Proteus vulgar:s. 
Proteus rettgcrii. 
Ent. acr6genP:·. 
Ent. cloacac. 
- Clostridium. 

X 
X 
X 
X 

S. aureus. 
- 2 

22 col/5 cm 

Salmonella Poly A. X 
Shigella. X 
Escherichia coli. -
Ent. aer6genes. X 
Clostridium Espora~ 
subtenninal: X 2 S. Aureus: pO col/5 cm 

~-------------+------· 

CARNE ANTES 

DE LAVPJJA 

AGllA 

CARNE DESPUES 

DE .. 
LAVADA 

TRANSPORTE 

._ __ .. -·-

Salmonella Poly A. 
Proteus vulgaris. 
Escherichis coli. 
Ent. aer6genes. 
-Clostridium. 
S. aurcus: 20 col/gr. 

Bact. 1-lesofílicas. 
Aerobias: 300 col/ml. 
Coliformes: O col/ml. 
Scrratia. 

Proteus vulgaris. 
Pseudomona. 
Ent. aer6genes. 
-Clostridium . 
S. aureus: 12 col/gr. 

Ptoteus mirabilis. 
Ent. aer6genes. 
Ent. cloacac. 
- Clostridium. 2 S. aureus: 28 col/5 cm • 

X 

X 
X 

24 coÍ/s cn2 

X 
X 
x· 

X 2 
30 col/5 en 
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LOCAL [ Zr\C WN ~! I CROORl.AN I S~!OS PRINCIPIO DE FINAL DEl 
f:,'\CONTIUDOS lATAN::\ ~!AT:\:'-JZA 

Proteus mirabilis 

'.:\1"'-JICE!<f:\S 
Ent. acrógencs. 
- Clostr icl üun 
S. aurcus: 25 c,Jl /:; r. 

,, 

1 

1 

t 
1 



RASTRO ~llJí\lCTP,\L Df: Zi\1'01':\:'\ 

s¡:cc 1 ni\'. ~_o\' 1 \'0_,'1_! 

LOCi\LlZ/\ClO\' Nl CROOHr./\Nl SNOS I'HJNCJPJO DI: rJí\AL DE 
L\'CO\'TI~AllOS ~1/\TANZ/\ .~1 J\ TM...' Z /\ 

Snlmonclla l'olY P. - X 
lJfENSll.lOS Prot cu5 mira 1:-iÍ is. - X 

Protcuc vul.1u.rr i s. X -
PE l'nw. a]c;.¡] i rae icn5. X -

J:schcrichi:l col i. X -
rl\TA.\'::;\ Ent. acr6r.cncs. X X 

- C 1 (>St 1' id i lffil. · -
2 

- 2 S. aurcus. 26 col /S cm ::;o col/5 cm 

l'rotcus mir~bilis. X X 
~IAt\OS Proteus \"Ul¡!~ri5. X X 

J:nt. aeró¡:ene5. X X 
llEJ. Pmso:-..:AL - Clost riJ itml. - ? - 2 S. aurcus. 1 (, col /5 cm~ 20 col/5 cm 

Protcus mirabilis. X X 
PlSO S.\L\ Proteus vul.raris. X -

Eschcrichia coli. X -
!>E Ent. acrór.enes. - X 

- Gostridium - ? - ? 

~t\T;\.\'::,\ S. aureus: 39 col/5 cm - 42 col/ S cm ~ 

1 Protcu5 ~lira~i 1i s. 
C\H.\'1: ,\\TES Pro\'. a leal í faC'iC'ns. 

- Clostridium. 
DE HYL\.\Z;\ S. aureus: 40 col /p,r 

1 

Ract. ~lcsofil icas. 
1\crobias: 270 col/ml. 

AClL\ Coliformcs: 30 col /ml. 
Scrratia. 
Ent. acróp.cncs. 
Ent. hafniac 

Protcus mirabiljs. 
C\1¡.\'E Ili:SI'. Pro\'. :~ltalifaciens. 

Ent crobacter hafniac. 
DI' !J\VA!Ji\ - Clo5tridium. 

S. aurcus: 25 col/gr. 

Prnteus mirabilis. 
G\R\'F PES!'. l'rm·. al cal i fac.i en~. 

- Clostridium. 
IU:FRII;ER,.\D;\ S. aureu5: 29'col/gr. 



LOCAL I ZAC ION 

TRANSPORTE 

CARNICERIAS 

X = Presente. 
- = No presente. 

MICROORt~ANig.IQS. 

ENCDNTRAOOS 

Shigella. 
Prov. alcalifaciens. 
Prov. stuart i i. 
Escherichia coli. 

PRINCIPIO DE 
~IATANZA 

- Clostridium. 7 
S. aureus: 50 col/5 cm· 

Proteus mirabilis. 
Ent. aer6genes. 
- Clostridium. 
S. aureus: 18 col/gr. 

47 

FINAL DE 1 
MATANZA 

V 
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LOCALIZACION MI CROORGAN 1 S~lOS PRINCIPIO DE FINAL DE 
ENCONTRADOS MATANZA MATM\ZA 

Salmonella Poly A X X 
liTEN S l LIOS Pscutlomona. X X 

Eschcrichia coli. - X 
DE Clostriditm1 Esporas 

subterminal·: X X 2 
~L.\TA.'\:A S. aureus: 58 col/5 cm2 70 col/5 cm 

~~\NOS Salmonclla Poly A X X 
Pseudomona. X -

DEL .. ShigclJa. X X 
Escherichia coli. X X 

PER~AL 
- Clostridhnn. - . 2 - 2 S. aureus: 12 col/5 cm 19 col/5 cm. 

CARNE Al\'fES Shigella. 
Enterob. aer6genes. 

DE LAVADA - Clostridium. 
S. aureus: IU:ol/gr. 

CARNE DESruES Shigella. 
- Clostridium. 

DE LA\'ADA S. aureus: 3 col/ gr. 

Protcus mirabilis. 
Escherichia coli. 

r 

TAA'\SfüRTE - Clostridium. 2 S. aurcus: 27 col/cm 

Salmonella Poly A. 
1 Prov. alcalifaciens. 

CARNICERlAS Ent. aerógenes. 
- Clostridium. 
S. aureus: 18 col/l!r. 

X= Presente 
- = No presente. 



D I S C U S I O N E S 
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fll SC11Sl O~: 

Pe acu0nlo a lo!' rC'su]t;Jdos ohtcnidos detC'nliné ClliC' 

L1 ct;1pa ele matanza en auc se detectó una mayor contam~naci6n

dC' la CJrnc ruc· L'n el piso de L1 sala de matan:a ,· natí;ra]mC'ntC' 

en !\astros en quC' se cfcctún ln matnnza en piso. No así &n -~ 

Rnstros en que el sistema es aéreo y que se encontró como un -

mayor cont;nninnntc Jos utensilios ele m:~t;Jn~n \' m;Jnos dcT perso 

nnl. 
\~ / 

En cunnto al J:l\·ado de carne se pudo detectar au~- ··· ' 

solo sirve para la C'1iminaci6n de residuos de sangre y hueso -

d('] cannl, ~·;1 que como medid;:¡ profiláctica no tiene un verdade 

ro valor, sino por el contrario existieron algunos Rastros, e~ 

mo el de San Pedro Tlaouepaque y las Juntas del mismo munici-

pio, osf como el dC' Zapopan en que pude constatar aue el agua

podrfa ~c1· un contaminante más dndo que se encontraron micro-

organismos considerados patógenos en las normas que rigen en -

la SctrC'tarfa de Salubridad y Asistencia (19). 

llentro dC' los mismos R:~stros encontré contaminantes 

considcr;Jtio~ p;1tógenos por la S.S.,\., ,·umo son la !lrl'SC'ncia de 

Salmonclla, CJoqridium, Stafilococcus, Shigella, l'roteus y 

Coliformes, esta contaminación concuerda con trabajos efectua

dos por Scrr;Jtos Arévalo (16) en carne fresc1, r!uien detectó -

];1 prt•scnL·i;J tll' S:llmont>lL1s, St¡¡ffilococcus, Pruteus y Colifo.!:_ 

mes, no nst tic Clostridium dado nue no sC' difC'rcnci6 este mi-

e roorgan i snw en L·l meilc ionado t rahajo. 

Encontré que de los Rastros del 5rea metropolitana

se detectó la menor contaminación en el Rastro de Zapopan y -
Jlucntit;ín C'l Alto (Mpio. de Guadaln_i:~ra) y una mayor contami-

nación de microorganismos patógenos en el Rastro de las Juntas 

(Npio. de Tlaquepaquc), San Pedro Tlaquepaaue, Rastro de Guada 
lajara, Rastro de Atcmajac (Hpio. de Znr>opan). 
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Esto concuerda con el mal estado en que se encuen-
tran f1sicamente los locales que ocupan estos Rastros y al mal 

manejo que se efectúa del producto. 

Puedo hacer notar que fuera del Rastro la contamin~ 

ción de la carne continua en forma ascendente, dado que el -
transporte del producto se lleva a cabo en una forma totalmen
te antihigiénica y naturalmente bajo ninguna de las normas es
tablecidas en el reglamento sanitario de la S.S.A. (21). A-
nivel de carnicerías se detectó una menor contaminación en re

lación con el transporte. 
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1.- Que a nivel de Rastros existe contaminación gr! 

ve de la cafne, causada principalmente por el piso de la sala

de matanza, ·Utensilios de matanza y manos del personal. 

2.- Que los Rastros con mayor deficiencias en esta

do físico y conserv:1ción del local, así como con menores cuida 

dos en la higiene del personal fueron en los que se detectó -

una mayor contaminación cárnica. 

3.- Que los Rastros del irea metropolitana de Guad~ 

!ajara causantes de la mayor contaminación del producto son: 

a) Rastro Las Juntas, Mp io. ,¡e Tlaquepaque. 

b) San Pedro Tlaquepaque. 

e) Rastro Municipal de Guadalajara. 

4.- Que el agua podría considerarse como un cont:1mi 

nante mds dado que no existe una verdadera potabilización de -

este líquido. 

S.- Que la mayor contaminación de la carne fuera -

del Rastro se detectó en el transporte. 

6.- Por todo lo anterior concluimos que la carne -

cruda que llega a carnicerías del irea de la ciudad de Guad:lla 

jara se puede considerar no apta para consumo humano si esta se 

ingiriera sin un verdadero cocimiento prolongado y eficaz. 



R 1 B L I O G R A f 1 A 



SS 

LIBROS:' 
1.- ACHA~ PEDRO N. y SZYFRES BORIS P. "Zoonisis y enfermedades 

transmisibles al hombre y a los animales". Zaragoza: Acri 

bia, 1977, 736 p. 

2.- BAKER, F .J. "manual de técnica bacteriológica". 2da. ed. 

Zaragoza: Acríbia, 1970, 510 p. 

3.- BRANDLY, PAUL J., HIGAKI, GEORGE., TAYLOR, KENNETH e. 
'.'Higiene de la carne". 1-léxico: Continental S.A. 1971, 773 p. 

4.- CALVIN W. SCHNALBE. "Medicina veterinaria y salud pública" 

México: Novara, 1968, 896 p. 

5.- CARTER, G.R. y THOMAS, CHARLES C. "Diagnostic procedures 

in veterinary bacteriology and micology". Third ed. 

Zaragoza: Acríbia. 1975, 587 p. 

6.- DOUIAN, C.E. (et. al.) "Epidemiología de los alimentos 
transmitidos por la carne: higiene de la carne". 2da. ed. 
Zaragoza: Acribia. 1957, 1,080 p. 

7.- EGAii!A SANZ, J. "Enciclopedia de la carne".Barcelona: Espa

sa calve. 1967, 956 p. 

8.- FRANCIER. J\I.C. "~Hcrobiología de los alimentos". 3ra ed. 

Zaragoza: Acribia, 1972, 615 p. 

9.- t-IERCHANT, J .A. y PACKER, R.A. "Bacteriologfa y virologías

veterinarias". 3ra. ed. 
Zaragoza: Acribia. 1970, 768 p. 

10.- ROCH, EUSTAQUIO U. "Bacteriología y virología médicas". 
México: UTEHA. 1955, 644 p. 



56 

11.- SmTH, DA\'ID T. "Bacteriología de Zinsscr: apUcación a la 
. bacteriología y al inmunología al diagn6stivo, tratamiento 
específico y prevención de las enfermedades infecciosas". 
9na. cd. M6xico: UIEHA. 1951, 975 p. 

12.- THATCHER, F.S. y CLARK, D.S. "Análisis microbiológico de -

los alimentos" 3.ra ed. 

Zaragozn: Acribia. 1972, 491 p. 

13.- IOI.SON, GRAHAM S. and mLES, A.A. "Principies of bacterio
logy and inmunity". Fifth ed. vol. l. London: Edward Ar

nold (E.A.) L.T.D. 1964. 1191 p. 

14.- VERREY, JACK H. "Agua, su calidad y tratamiento". 

M~xico: UTEHA, 1968, 564 p. 

TESIS: 

15.- GOMEZ RUIZ ARTURO. Contribución al estudio de la contami

nación de la carne de bovino durante el transporte y alma

cenamiento en carnicerías. ~féxico, 1968. 54 p. Tesis ·--

(Médico Veterinario Zootecnista) Universidad Nacional AUt6 
noma de Héxico. 

16.- SERRATOS AREVALO, JUAN CARLOS. Detección de contaminantes 

bacterianos en carne fresca de p.anado bovino, sacrificado

en el Rastro Municipal de Guadalajara, Jalisco. Guadalaj~ 

ra 1980. 38 p. Tesis (Médico Veterinario Zootecnista) Uni
versidad de Guadalajara. 

FOLLETOS: 
17.- SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA. Codificación sanit~ 

ria mexicana. Tomos I y 11. México: S.S.A. 1972, 1214 p. 

18.- SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA. Código sanitario
de los Estados Unidos Mexicanos. México: S.S.A.-1976, 638 p. 



57 

19.- SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA. Nanual del labora

torio químico y normas microbiológicas. N6xico: S.S.A. 

1976. 86 p. 

20.- SECRETARIA lJE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA. Proyecto de normas 

microbiológicas y auímicas para el control sanit::trio de 

agua, bebidas y alimentos. ~léxico: S.S.A. 1976. 742-19 p. 

21.- REGLAMENTO DE LA SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA . 

• :.tpitulo de carnes para consumo. N6xico: S.S.A. 1972,193 p. 

22.- SECRET.-\RfA lll: SALlJl3RIIl/\D·Y ASISTENCIA. TCcnicos generales 

para análisis microbiológicos de los alimentos. Néxico:S. 

S.A. 1976. 268 p. 


