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PRESENTACION

La realidad es un viejo anhelo al gue todas empresas aspiran llegar. su
evolucion conceptual ha ido 'cambiando “externamente”, para ir delineando
con claridad su esencia misma, reorientando su fin supremo : Exceder las
expectativas del cliente o usuario.

El proceso de 1la calidad tiene claramente definidas las cuatro etapas,
igualmente importantes,: La planeacién, el hacer, la verificacién y el
actuar, Ls evaluacién, no es otra cosa que la verificacidén del

incumplimiento o no con determinados estdndares previamente establecidos.

La evaluacién de Ia calidad permite comprobar si el planteamiento
sistemdtica para identificar, valorar y controlar riesgos, se cumple, Es
decir cumple un rol importante en el Sistema de Andlisis de riesgos e
identificacién y control de puntos critices (HACCP}, mds conocido como todﬁ

empresa, por pequefia que sea, debe orientar sus esfuerzos en mejorar cada

dia mds y para ello tiene que develar sus virtudes y defectos con la

finalidad de entatizar lo primerc y eliminar ¢ minimizar lo tiltimo. En
dicho marco conceptual el estudio. " Bvaluacion de la Calidad
Microblologica del filete de merluza sin piel, I.Q.F. en la empresa

"

Senexmar S5.A. cumple con dicho reguisito, pues, no obstante las

limitaciones que tiene, se ha preocupado en identificar sus defectos con la
tinica finalidad de mejorar su performance productivo y para ello el tinico
camino es trabajar con calidad.
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INTRODUCE TN

I.- INTRODUCCION.
1.1.~ EXPOSICIGN DEL PROBLEMA.

El presente trabajo estd motivado én fos muitip!eé problemas de calidad que
existen en las lineas de procesamienfo de preductos hidrobioldgicos, tanto
en el complejo regional de Paita como en la estacién na;al'de la marina.

La mayorfa de los pafses Efenaﬂ una serie de fegisiacionéé y narmas-que
deben cumplir los pradﬁctos alimenticios, entre las cuales se incluyen las
microbiolégicas, con la finalidad de proteger la salud de los consumidores.
Dentro de los principales alimantos,qué se comercializan a nivel mundial se
encuentran los denominados -"Productos Hidrobiolégicas", entre ellos los
filetes de‘pescado congelado, a los cuales actualmente los sistemas de con
trol europeo, .entre otros,exigen que sean de buena ca!fdad, microbiolégica.
Lla compafifa de servicios de exportaciones marinas s.a. (SEREXMAR S.4.),
dentro de otros productos, se dedica a la elaboracion de filetes de meriuza
sin piéi I1.4.F. f!ﬁdividua} Quick Frozen! para exportacién; sin embargo, la
-Iincégnita que se presenta es ver si el producto terminado cumple [os ’
standares microbiolégicos que el mercado exige.

La situacién problemitica puede ser objetivizada de la manera siguiente:
Los fffetes congelédoé de merluza I.Q.F. elaboradaos por ia empresa SEREXMAR
5.A. cumpla con los standares microbiolégicos del mercado exportador.
¢Existen puntos criticos que influyen en la'contaminacidn de! preducto
terminado,en la :linea de prodﬁccién?,.écuéles son?. Con el presente estudio

se busca dar solucién a ias Interrogantes planteadas.



Pag. 2

Para ello se visité 15 instilaciones del compleja de.praduccfén denoanadé
estacidén naval en donde se réaiféa todo el proceso productivo, efectivizin-
dose una tarea: de nmuestra en loes distintos puntos opérativos que
pueden originar contaminacién microbiana.

1.2.~ OBJETIVOS.

<

Evaluar la calidad microbia!dgiéa de los filetes congelados de meriuza

sin piel I.Q.F. de la empresa SEREXMAR S.A. ubicada en el puerto de Paita,
identificando los punéas, criticos de contaminacién de! producte, dentro de
fa 1fnea de produccidén, proponiendo las alternativas de solucién que
mejoren su posibilidad de aceptacién en el mercado externo 'con. los
- niveles de competividad exigido. |

1.3.- JUSTIFICACION.

La realizacién del estudio de evaluacién de calidad m}crobioiégica del
filete de merluza sin piel 1.Q.F. es de sfngular‘fmportancia pues permitird
conoeer los niveles de cantaminacfén en cada una!de fas diferentes etapas
de la llnea de pracésamiento de la empresa SEREXMAR S.A., en particular,que
podria servir de base para otras emprésas que tengan lineas de produccién
similares y trabajen con la misma materia prima y tecnologia.

Desde esta perspectiva el estudio se .justffica pues beneficiard en
primera instanéia ala empresa SEREXMAR S.A., y otras similares que podrian
utilizar estos rresultados como base para implementar sus propios
controles due ?}es garanticen ingresar al mercado externo con aayor
posibilidades de éxite y sobre todo conocedores de los niveles con que

trabajan los competidores.
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1.4.- LIMITACIONES,

Teniendo en consideracién 15 amplitud del! estudio micrqbiolégicé que
deben efectuarse en plantas procesadores de recursos hidrobiolégicos, el
presente estudio tiene las siguientes restricciones:

*'Las dificultades de tomar .muestras de las zonas de las rejillas;
bor estar demasiados sucias, debido al constante trabajo diario.
* El amontonamiento de wmuchas |ineas de empresas en las &reas de
trabajo en lo cual no se podia desarrollar con cavalfdéd este
Informs.
Asl mismo se debe indfcar que durante el desarrollg de! trabajo misho del
Informe se tﬁva las siguientes dificultades:
¥ la falta de informacién al personal sobie control de calidad
para los pfaductos que estan eiébarando.
¥ Las enfermedades constantes que se transmiten por las manos de

los trabajadafes, como hongos.
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" 11.- MARCD TEORICO.

2.1.- MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS,
2.1.1.~ GENERAL IDADES.

En el campo de la investigacidn preocupa la forma como
deben utilizarse los recursos marinos dentro de las zonas de pesca y de los
procesos, Un estudio sistemidtico debe iniciarse teniendo como base el cono-
cimiento microbioldgico para luego emplearlo adecuadamente en los diferen-
tes campos de la actividad humana.

Existe un conjuntec de microorganismos que integran la flora microbiana def
intestino del!  hombre y de las anima]es,-representados por millones de
bidcilos granm neéétiva ne espurulados, que se encuentran también en las
excretas, e} agua, pastos, suelos, aire, élfmentos en genéra[.‘

El conocimiento de ssta flora, es obligatorio en los estudios'microbiolégi—
cos, no sélo porque algunos géneros y especies ocupen destacada posicién en
la patologia entérica de origén humano y animal, sino porque también es la
base fundamantal de Ia sanidad pﬁé!ica y del diagnistico bacteriolégico
en geperal.

El conocimiento de la fahi!ia enterobacteriacea, permitird establecer e!
diagnéstico inmediato de la enfermedades entéricas, dictar las medidas de
orden epidemiolégico y establecer jas causales de una serie de enfermedades
intestfnales, que forman un extenso cépftu]b de la patologfa infecciosa del
pai%- B |
Algunos autbresiafirman que la ter;eré'parte de las excretas normales v

secas, de origen humano, se componen de bacterias, en su mayoria muertas, y
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que las 9/10 partes de ellas corresponden a las dengmfnadas pacterias gram
neggtfvas que en casi su totalidad estin representadas por ilos miembros de
la familia enterobacteriaceas.
lLos gérmenes psicratolerantes representan a la causa principal de la
descomposicién bacteriana fnicial del pescado, las salmonellas, shigellas,
col ib&cilos contaminan el pescade durante su manipuleo y contacto con el
agua; es decir las enterobacterfas contaminan en la linea de procesamiento
’y/o durante él almacenamienta y‘transparte. 7
2.1.2.- MICRODORGANISMOS INDICADORES DE CONTAMINACIGN FECAL.
Los Microorganismos [Indicadores de La Contaminacidn
Fecai; principalmente son : Collformes, quifecaleé, Escherichia Coli,
Enterobacteridceas, totales y el Streptocaccu; del gripo de Loaéefieid, por
cuanto narmafmente sg les encugntra en el tracto digestiﬁa de! hombre y de
animales de sangre calien@e;{BAlER 18611},
2.1.2.1.~ 105 CULIFﬁRMES:

Ei térmjno Coliformes comprende a los geéneros
Escherichia, Enterob#ctér, Kiebsiella y Citrobacter y se caracterizan pbr
utilizar la lactosa como fuente de carbono. Los Coliformes distintos 2
E.coli persisten. en el suelo o sobre las superficies, tales como los -
'granos,‘frutas.y otros productos del canmpo (Buttf&ux Yy Massel; 18611},

| . 2.1.2.2.— LOS COLIFECALES:

Son un grupo de microorganismos procedsnﬁes de

la incubacidn dé! inoculo a Ia temperatura de 44°C a 45.5;C, que qontiene

por lo general yn alto porcehtaja de E.coli tipo I y Il, por lo que son muy
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indicativos de la coﬁtaéinacién fecal.
2,1.2.3.— ESCHERICHIA COLI:

Este microorganismo habita naturalmente en el
tracto digestivo del! hombre y de otros animales de sangre ealfente. La
presencia de este microorganismo en un alimento dadé se interpreta como
contaminacién direqta o indirecta de origen fecal.

La Escherichia Co[i es considerada como indicador clasico de la presencia
simultanea de bacterias petdgenas entéricés, éntre ellas Salmonella tiphy,
otras Salmonellas, Sﬁfgel!a sp., Vibrios, pardsitos diversos _} virus
entéricos. Sin embargo, la presencia ae E.coli en un alimento no indica que
existe también necesariamente patégenos, _sino éimplemente, advierte el
riesgo de\que pudieran estar presentes (Biurmau.N.E.1950).
En conclusién, podemos consfdefar lo sigufenﬁe:
" i) La E.coli es ﬁn buen indicador de la contaminacién
fecal para la totalidad de los alimentos.
ii) Los deméé coliformes son buenos indicadores de una
.. limpieza y desinfeccién no adecuada, ar' de  una
Industrializacién o procesamiento de los alimentos ﬁa
correctos. |

iii) los coliformes fecales tienen.una mayor probabilidad

de contener - organismos de origen fecal, por o

que sqgn organismos - Iindicadores mucho mas segu
ros de la-contaminacién fecal que Ilos coliformes

i totales.
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2.1.é.4.? LAS EnﬁéﬁbBAbTERIACEAS.
Son un conjunte de microorganismos que
integran la,f]oré microbiana del intestino del
hombrq y de los animalés; y que. poseen las
sigufehtes caracteristicas:

- Son bacilos granm ﬁegativos no espurulados.

- Son mévi!eS -a inméviles, provistos de flagelo en
el pefiiffco (J.T.Patterson, J.G. ﬁurray!.

- Se les diferencia éor sus reacciones bioqufimicas,

‘ yrjque 58 caracterizan porque. todas reducen los
nitratos a nitr{tos con excepcidén de [fa Erwinia sp.
tiene reacéidn oxidasa negativa, fermentan la g!ucé
sa con produécién de é&cidolA) o dcido 'y gas(AG).

- Algunos gérmenés descomponen precozmente la Urea. .

.= La mayoria son fenil-a!énin# hegativcs, con
-excepcién del FProteus y Pfavidencja (SHEWAN J.H. ).

- la Hidrélisis de Ia Iactoéa, tolerancia al ciahura
de pataéia y la 'déscarbaxi)acfén de fos ami_
nbacfdos, se fealizan en farma:variable (Ada;cie.
M. Ang.D.S.CIaer}. |

- Las }'eacciones bioquimicas de las enterobacte
riaceas son mayﬁrmenté-utf(fzadas con la finalidad
de investigab ¥ detectar Salmonella sp. en Josl

alimentos.
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2125— LDS SH?EPTDGJGJS 'DEL GRUPO D DE LANCEFIELD.

Este grupo de ﬁicroorganismas inéluye ademas
de los Cnterococos a especies menos resistentes, tales como Streptococcus
bov:s y Streptococus equinus, y & todo este grupo se le denomina
Estreptococcus Fecales. Estas, 7] encuentran narmaimente en las heces de
.mam;feros y humano, {Buttiaux y Hassel, 18611,
Buttiaux indica la asociécién entre el grupe de Streptacoccus ¥y fas
bécterias del grupo Cb!i—Derogenés como indicadores de 1la contaminacidn
fecai{ en'alimentos no Industrializados.
La prESenCJa de gran ntmerc de Entergcoccus en uh alimento} significa una
calldad mzcrobzalogxca dudasafexcepto en los casos en que se haya utilizado
cepés especificas para fermentar el alimentol), ya que.su presencia indica,
-bien la expo#ic!dn del-mismo, a condiciones que pudiera haber permitido una
amplia multiplicacién ae‘muchas especies no deseables de microafganfsmos; o
a la deficiencia en las préctica; sanitarfas.(Anén'IQEZJ.
Los Entefococcusgpuedeh tener un papel mu} impartanﬁe como. indicadores de
una Iimpieza y ‘desinfeccién deficfenfé; en las plantas y fébficas de
a!fﬁehtos a causa‘ de su gran ;esistencia .a la desecacién, a las altas
temperaturas, a los detergentes y é Jos desinfectantes. Debido a su mayor
resistencia a la cdngelacién, los Streptococcus  se prefieren rcomo
orgaﬁismos indicadores de la falta de limpieza y -desfnféccién de {os
alimentos congelados (R.P.Elliot y H.P. Straka).
-Esta resistencia es la razén de la impresién de estos cocos como

indicadores generaies de la contaminacién fecal ya que pueden sobrevivir en
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condiciones adversas; esto significa -qﬁ;. guardan escasa relacién con la

posiblé presencia de agentes patégeﬁos mucho menos resistentes tales como

Salmonella sp. y Shigella sp. que aun duandd hubiesen |legado al mismo

tiempo que los cocos al alimento, posiblemente no habrian sobrevivido.
2.1.2.6.- BACILLUS SP.

Son aerobios y estin presebtes normalmente .en
el suelo y en la pateria en descomposicidn de origen animal y vegetal;
producen una sustanbfa viscosa en medios que contienen sacarosa; varfan fos
rcaracteres ffsfo!égiéas, ya que hay aercbios estrictos y especies que son
anaerobios facultativos. Un pequefio nimero es terméfilo, en ios.cu]tjvos
viejos pueden verse formas gram nggativos b% élgunas especies se describen
mejor comoc "gram indiférentes'; a parte del! Baciilus cereus, el érganismo
que causa alteracién de ios a]imentasly-de B; anfhracis, 1a identificacién
de ofras especies es extraordinariamente d{ffcil‘ rA.P;Harrison y R.E.
Cerronil. |
El B.cereus es potencialmentelpraductqr de ‘una forma iéVE'de intoxicacién

5

alimentaria semejante en sintomas y perfodos dé incubacién a la determinada

por el Clostridium perfringens, en este caso, no ha'sfdo_demostrada la .

sustancia causal. Este germen es comin en gl suelo, en la vegetacidn y en
muchos alimentos brutos o manufacturados. (Thatcher 1972) indica que la
‘refrjgaracién inadecuada de alimentos ‘es brincfpal factor pratefco que
influye‘ en la proliferacién de este organismo, que determina casos de
rintoxicacién, unicaﬁente cuando se encuentra en gran numeré en el alimento,

Una poblacién de B.cereus menor . al 10% en los alimentos, no es pruebh
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suficiente que permit; concluir qué este organismo es Ia causa de un brote
de fntﬁxicacfdn alimentaria. (Thatcher 1972}, |
2.1.2.7.- SALMME‘LLAS.‘

La presencia de cualqufer'serotipo de Salmone-
11a- es potencialmente peiigrosa- como fugnte de enfermedad para el hombre,
bieﬁ de.mado directo para el consumo de estos a!jmgntOs o indirectamente mg_ 
_diante la contaminacién secundaria de utensilios de equipos para el traﬁami,
ento e fndustria!izacién de los alimentos o de otros alimentos (D,H.Howard)
Estos serotipos de Salmonella sp. producen la Salmonelosis, que es una
infeccidén que afecta al tracto gastro-intestinal, siendo mds grave en nifios
y ancianos. (Biuman H.E.1965). |
Esta.jnfeccién se caracteriza por temperaturas elevadas, diarrea, a veces
tan Intensa que determina unar gr#n deshidratacién, dolores integtina-

“les y vémitoa, la causa mdé frecusnte de 'té Salmonelonis, es el
consumo de alimentos conta@fnadas, otra viens é'ser el de los portadores.
En Iés fhbrf%as o plantas procéSaddras de alimentos,la contaminacidén es a
pértir de : producfos. no tratados, del aire, del ambiente, o , por conta&to
con superficies en las que se depositaron ;;stos en polvo de ingredientes
alimenticios, tales como los productos derivédoé de los huevos. La moderna
tecnologia de produccidn ‘en masa de los alimentos y lIa distriﬁucidn en
grandes Zzonas, son factareé- que puéden ocasionar innumerables brotes de‘
enfermedades. En pobfacfones numerosas., (D.,H.Howard) para evitar estos

problemas de contaminacidn, es preciso adoptar en las industrias medidas

escrupulosas de higiene.
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2.1.3.- LAS BACTERIAS HALOFILAS.

Estos microorganismos experimentaron importancia cuando
aparecieron los primeros brotes de intoxicacidn y otras enfermedades
causadas por la ingestion de pescados, mariscos, charquis y diversas carnes
saladas,rsafuciones de Salmuera y otros pfoductos similares.

Esta# bacterias Haléfilas reduferen para _su crecimiento una cancéntracf&n
minima de Cloruro de Sodio, o - soluciones saturadas de Shl.(A;P.Hbrrfson' ¥
R.E.Cerronil,
CLASIFICACION DE H!LOFIL&S:
a.- Haléfilos Moderados.- Péra su crecimiento dptimo necesita
sal entre 5-20%.
b.— Haléfilas extremas.— Necesidad de sal entre 20f301.
c.— Ligeramente Haléfilos.~ Requiere de 2—5%.
d.- Sbf tolerantes.— Fueden crecer én pregencia b ausencia de

" sal.

San_ th6fiIas las bacterias que pertenecen al género Halobacterium

Sarcina, Micrococcus, Pseudomonas, Vibrion, Pediococcus, Achromobacter ¥y

Flavobacterium, (W.R.Lock Hart).
En el grupo de los Haléfilos, se tiene un grupo causante de una
intoxicacién alimentaria, a los que se denomina "Haloéfilos Patogenos"™ en

los que en un principio recibieron nombres diversos como Pasteurelle,

Parahaemolytica, Pseudomonas, Enteritis y Aeromonas (Oceanomonas), y
que mads tarde se les identificé como miembros componenies' del género

Vibrion en el' que se ha descrito dos Dbiotipos, y donde el
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Biotipo 1 : Vibrion ééfah;é;olyticgs ;;)lﬁés tdxfca), Vibrion alginolyticus
fen caso especial es patégena).

-Los alimentos salados, pescados, marisccs y salmueras, se alteran por
accién de las bacterias Haléfilas o tolefantes_ a la sal; produciendo
variacfaﬁes en el color, siendo esté rojo (Areche.N.IQBDJ.

Los Haléfilos son dtfies en el salado de carnes pues transforman la

Mioglobina en Nitroso-Mioglobina de color ro&o estable, dando un aspecto
especifico a las carnes (jamén) y reduce los Nitratos a Nitritos. (A.H.kase,
y L.H.Evisonl}.

2.1.4.- EXPRESION MICROBIOLOGICA DE LA POBLA&IUN MICROBIANA EN
LOS ALIMENTUS. | | |
La poblacién microbiana en los alimentos se expresa por
un entero seguido rde un decimal y wmultiplicade por o elevado a wuna
potencia. Esta expresién, en. lo posib!é; debe provenir de un promedioc de
resul tados (Jacob M.B. 1958).

Ejemplo:

4,510 4.5 x 10°

1]

4,560 = 4.6 x 10°

La pobla&ién m}crabfana siempre esta dada en ‘numero de colonias de
microorganismos pab gramo de mﬁestra. si Ia_muestré es sélida, o por
mililitro =i .es liquida, cuando.la peblacion es,bero 0 cercana a cero, se
‘expresa como nulo yr cuando la poblacfdn esta entre cero y und, se dice

menor que uno.

Cuando el andlisis es cualitativoe, es decir se investiga la presencia o la
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ausencia de un mfcroafg;nismo- en un alimento, y no se le‘cuantffica, el
resultade se expresa como negativo o positivo respectivamente (Jacob M.B.
1980);
Log criterios o estandares microbiclégicos recogidos de la Tabla (1) se
presentan de la forma trgdicipnal es decir un producto alimenticio esta
excento de .peligrosidad microbiolégica cuando la tasa de -un determinado
patégeno o indicador no excede de un numero/gramo o alicuota prebiamente
establecido. Es bien conocido que la poblacién ﬁacteriana puede variar
considerablemente entre diferentes'alicuotas.
La Tabla (2) recoge algunos de los limites recomendados yﬁ propuestos para
diversos alfmentos empleando programas de dos o de tres clases. Pue&e
concluirse que los estandares microbibldgicos Simiiares,a los que recoge en‘
la Thbla'; en vez de lo que se citan en la Tabla <.
2.1.5.- MICROORGANISMOS INDICADORES. .

deoé los a!imentas' ya sean frescos como procesados
estén sujetos a diversos factores de alteracidn, como consecuencia, se
conservaran de acuerde a como son o fueron .tratadas,‘ mahfpufados,
almacenados, etc. y de acuerdo a la eficiencia de! procedimiento aplicado
al alimento. fless.R. 1969).
Existen grupos de micrdofganismos que nos indican, por ejemplo: mal
brocesamfenta, deficiencia del almacénaje, candfcionés higiénfﬁas
inadecuadas, contaminacién fecal, tratamiento térmico inadecuado, etc.

La presencia de estos microorganismos en cierto nimero, se considera como

indice de qué el alimento fue tratado, conservado y manipulaﬁo' en



TABLA 1.-Standar microbiologicos de productos alimenticios.

Cotifor

E.coli/

APC/g9r. mes/gr. gr. S.aureus Saimonelas ESTADRO.
Carnes refrigeradas y 5.8BG.009 ----——- no } 58 o memee-- ooo-ee- Lay de Oregan 573,
tongetadas, : ‘
Carnes conge!adas y 3.080.008 L I b fakota del M, (propussztar,
rafrigeradas,
Carnes refrigeradas y 1,008,888 259 . --=-wom —ommmes mommmes ﬁnreutr:ces admigistrativas
carnes picadas. {Rhoda Tsland).
Carnes. crudas, 100.0868 180  ------- ausente  auzente Dlrectrqces,Hassachussetts.
tarnes ahumadas y 1.8808,888 ----~-- noe > 18 ——=m=-- - Ley de Oragon 5773,
tratadas por el calor.
farnes ahumadas y 1.968,08@ {8 mmmemmm mmmmeee eemee- frakata del N, {propuesial,
tratadas por el calor.
Carnes shumadas y ¢ 58.088 9 - ausente  ausente  Leu da Mazsachussattz 1339,
tratadas por ei calor, .
Carnes  ahumadas 4 188,088 198 —emwmem meemees e Uirectrices adminis trat
tratadas por el calor. ‘ {Rhade Tsldn
Carnes precocinadas 198.608 199 ausente/q -~---—--- auzenta/ Espes.federales u militares
congeladas y productos 234,
marinos.
H$!ados 4 productos 56.009 29 mwmmo—— —emeses eeeesee Espec, federalas y militares
. afinss,
Heladgs y postres 589,088 ———--es mmmmmme omeooom seemeee Boston, 1986,
congelados. , .
Heladss y postres 100,888 ----——— -—-wsmsm mmesemes —mmooe- Catifornia,
conge | ades,
Halados y postres  eeewe-- 18 mmmmmee ememmmm —meeee 20 Estadas
conge | ados, ; )
baiatina en polvo. 3.8607 1B(NHP) -—=———mem mmemmme oo F, b.fi, (propusstal,
Pasteles congelados da 58,8881 SECHRPY  —mm-mmm —mmmmem —oomee F.D.6. (propusstal,
crema. . o
Le%he en polvo 30,004-59. 409 98 °  mmmmmem emwemes meme——- Espnc. faderates y mifbitaras
enteras, .
“Lache en polyo magra. SELARA ———m—em emmeemm e a%ggnte! Eapac, fedaralas u mititares
. 9« .
Leche malteada. 38,096 18 —mmmmem smmemes oo Espec. federales w miditaras
Queso cottage®, LT A T T Espen, fadaeralas u m|1|+afe:
Platos precocinados SB;QBB g9 - ausente  aysente  Mascachussetiz
gongelados, |
Platos precocinadoz v 198,888 (BB  mmmmmew mmmemom e Rhoda [zland.
-congelados,
Plates precocinados u i8R.038 I Fusrzas drma H-:.
¢ongelados. o
Carne de bovido cocida 150, 898 49  ——m——m —ememem meeese Ezpen, federates y militarss
¢ deshidratada. L
Carne de bovido estofa 75,0888 -----—- ausente “e--m--- mo-mme- Espec, fedarales y militares
da o deshidratada,car- ,
ne con chili, . i
ftun y pavo cocido o £08,088 49 mmmemme | mmmmmom emm——e Espec, federales v militaras
deshidratados. S ]
farne de cangrejo®. tpe.g9% 18  -——--—- 1 - Liudad d= Husva York,
Hatillas y productos 109,888 198  ----m-- ommomos memeees Ciudad de Mueva York,
~afines.

Thedida geometrica.

2pHC ¢ 48.909.806 o 75.090. aaa depandiendo del grado.

s ) 18 Ievaduras y mohos/gramv.
*rsicrotrofos,
SHo

FUENTE: MICROBIOLOGIA MODERNA DE LOS ALINENTOS

Y 1,888 enterococos,

JoNL gAY,
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TABLA 2.- Algunos ejenplos de planes de muestreo g lmltes nicrobiologicos recomendadns o propuestos
para alirentos seleccionados.

PLAN ' Linife/g.
CLASE

PRODUCTO. PRUEBAS.

=
o
2
=

Pescado fresce y congelado',

eprC 3 3 3 19% 167
Coliformes fecales (MPN} ™ 3 3 2 4, Je4
) S.aureus, 3 3 3 19 2 ¥ iﬂj
Empanadas ~ presocidas de SPC 3 5 ry £4° 187
productos de pescadol. foliformes fecazles (NPH) 3 3 ] 4, ny
S, auraus., 3 3 z 187 Z ¥ o1ef
Yerduras peiadas' congelados, SPe 3 3 3 142 185
. Coliformes 3 3 3 18 - 1983
Productos de huevo,desecades’. SPC ‘ 3 3 2 192 188
toliformes o ;
Enterobacterlaceae. 3 3 2 @ 143
. Saimonelas £ 14 # - B -—-
Leche en polvo'. SPC 3 3 : 5% 18y 5 W S
. {olifarmes 2 b] Z {3 192
. , §paureus, 3 3 1 if YE
Carne picada cruda congelada’, &FC 3 3 3 188 -1a?
Salmonelas 2 3 f 9 -—-
flimentos desecados e instapta )
negs para lactantes y nipns@r3  SFC 2 3 : 1t 1a4
Califormes 3 3 ] {3 Zh
Carne picada sin congelart, £almenelas 3 €0 f g .
SPC 3 3 3. 187 5w 187
E.coli 3 5 3 12 5 ¥ e
S.aureys 3 3 Fa 14z 162
Salmonelas 3 ) a Az fa

1Rntnmendadn por ICHSF, 1974,

. 2Recomendado al Godex Food Higtene Eommtttee por 15 Comizion FAD/OMS e Expertos an Eseanificacinnes
Bicrobiologicas para alimentos, ‘

3Comprende formulas desecadas para lactantes y productus suplemehtarios como edulcoranta:.
*Propuestas Estandar canadiense, 1975. ' '
Sfusente en 23g9. de cada una de 3 subnuestras‘

. FUENTE: STAHDARES MICROBIOLOGICOS. - MWICROBIOLDGIA DE LOS ALIMENTOS J. 1 JR1.
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condiciones inadecuadas que permitieron la [legada o resistencia y
proliferacidn de microorganismos patégenos a estos se les denomina
microorganismos indicadeores. (Areche.N 1380). |
Los principales microorganismos indiqadoras son}
a.- Hﬁcraorganiébos indicadores de higiene inadécuada.
b.- Microorganiémos indicadores de la contaminacién fecal._
c.- Miérqarganismos indicadores de procesamienfo inadecuado.
2.1.6.- MICROORGANISMOS PSICROFILOS.

Sé ha definido microorganismos psicréfijos como aquelios
que son capaces de crecer ‘a temperaturas entre 0° y 10°C y producir
calorias visibles éh siete dfas. (Ingrakbm y Stokes).

El primero indica crecimiento de 0°C en dos semanas.

El ségundo su crecimiento en una sola semana no obétante; Ia mayor parte de

los organismos que crecen en estas temperafuras inferfofes se -aenomjnan.
psiéﬁéf:]os.

Los gsicréfflos tienen un indice metabdlico mas bajo que tos mesdéfilos.Este
es uno de los efectos &e las bajas temperaturas sobre organismos mejor cong,
cido en la FTg.I se presenta el tiempo de generacién de un psicréfjlo-(Pseg
domonas) y un meséfjfa {E. coli) en donde la curva del psicréfilo aparece
desplazadaién unos 10 grados aproxfmadamente.

En la Fig. 2 demugstra que la forma géﬁeral de dos curvés es parecida, no
obstante la diferencia mds llamativa entre las dos curvas radica en el
descenso o pendiente de la regidén linear donde la temperétura caracteri{sti-

_'ca de crecimiento es de aproximadamente 28.000 cal/mol para el meséfilo,



Fig.1.- Efecto de la temperatura sobre e} tiempp de generacion de un pseudqmnas' psicrofilo y del
mesofilo E.coli. | '
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Fig 2.-Grafica de Arrhenius del indice de creciniento de pseudomanas psicrofilo comparade con el
resofito E.coli.
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pero de solo 18.000 cal/mol para el psicraofilo. (Gréffca de Arrhehius).
El término psicréfilo que se explique el término "psicratréfico” (PSYCMOS =
Frio y Trephein alimeﬁta sobre el que se desarrolla) aquellos organismos
capaces de crecer & 5°¢ o temperatura inferior sin que influya su
su temperatura éptima de cfecfmiento fAl ford. J.A.-I.E. El!iof 18607,
E! medio ambiente Artfco:‘y ocednico son el principal origen de los
psicréfilos; aun pensando que _psicrétrofos y meséfilos tambien se
} encuentran en los mismos. ambientes con respecto a la distribucicon de
fas bacterlas psicréfilas en los diferentes géneros.
La mayorfa son bacilos gram negativos, frecuentemente}pertenece al grupo de
las Pseudomonadaceas. (Farrell y Rose).
Los géneros mds comunes .de las cepas de psicréfilos : Pseﬁdamonas,
Flavobacterium, Alcaligenes, Arthrobacter. Las menos frecuentes existen los
géneros Escherichia,Aeromedas serratias,Proteus acinetobacter,Enterobacter,
Chromobacte?ium,Vibrion,Postridfum,Citrobacter,salmonelIa,ShigeIla,Hbfnia 3%
Bacillus. |
Yh‘que'los microorganismas' psicréfilos son importantes en la conservacién
de alimentos a bajas temperaturas,es un gran interés conocer los mecanismos
bisicos a través de los cﬁales estos organismos son capaces de crecer a
bajas temperaturas. |
Se puede agrupar en tres grandes cétegor;as:

1)- Cambios en la formacién de productos metabélicos finales

inducidos por la temperatura. |

2)~ Efectos de la temperatura sobre los mecanismos fisiolégicos.
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J)- Escasa resistencia al calor de los microorganismos

1)~

psicrofilos.

Cambios inducidos por la temperatura.

En los lipidos de los psicréfilos existe” una mayor proporcién
de dcidos grasos no saturados residuales que en los lipidos de
los meséfilos. En la mayor parte de 1la bacteria el contenido
normal de lipidos se encuentran especialmente en [|a membrana
celular, entre 2 y 5%. Diversos investigadores han demostrado
que la mayor parte de los psicréfilos sintetizan Iipidos
neutros y fosfolipidos que contienen, cuando crecen en bajas
temperaturas una proporcidén mas elevada de d4cidos grasos no
saturados, que cuando su crecimiento es a. lemperatura mds
alta. (Kates y Baxterl.

Los psicréfilos sintetizan mds polisacdridos que los mesdfilas
Desde un punto de vista prictico, el aumento de {a slﬁtesfs-de
pelisacdridos a bajas temperaturas se manifiesta por el carac-
teristico aspecto de las especies aiteradés a bajas temperatu-
ras la formacidén del uno es caracteristico ael deterioro
bacteriano, la unién de las colonias superficiales determinan
la formacién de viscas;dad y ademds favorecen el aumento de la
capacidad hidratante que acompafia su alteracién a bajas tempe-
raturas. Los microorganismos productores de pigmentos forman
mids sustancia pigmentaria en candiciones psicréfilas que en

mescfilas.
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2)- Efectos de las bajas teampeiaturas.
El bajo indice metabdlico de los psicréfilos que los mesdéfilos
es la explicacién racional de la conservacion de los alimentos
por bhajas temperaturas.
E! crecimiento de los psicréfilos disminuye mis lentamente que
los mesofilos al bajar la temperatura.
Se ha demostrado que los psicréofilos gque cfecen a bajas
temperaturas, gozan de buena 3§tividad en?imética ya que a °C
" se producen moviifdad,’formacién‘de endosporas' y germinacién |
de las mismas (Alford y Piercel,
Los psicréfifos transportan mis solutos a través de rIa
membrana celular‘que los meséfilos.Diversos inveséiga&ores han
comprobado que el consumo de soluto disminuye él bajar Ia
temperatura de crecimiento de los mesdfilos hasta Ilegaf a los
limites de lps psicréfilos (Baxter y Gibbons).
Se ha demostrado que los psicréfilos son méds eficaces que los
meséfilos en la asimilacién de solfutos a baja§ temperatufas
(Baxter y Gibbons).
Ciertos microorganismos producen células mayores cuando crecen
"en condiciones psicréfilas, como son los hongos y levaduras
que cuando lo hacen camo‘meséfilos.
Los psicréfilos son més favorablemente afectados pbr la
aireacidén que los mesdéfilos.

{Stokes) En un estudio con psicréfilos anaerdbicos facul
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tativos en condiciones anaerobicas, han demostra&o que estos
organismos crecen mis lentamente, sobreviven mds tiempo y
mueren mis rapidamente a témperaturas elevadas y la producciodn
méxima de células es mds baja en condiciones anaerobicas
que en las aerobicas.

La gran mayoria de bacterias psicréfilas estudiadas- s0n
aerobias y anaerobias facultativas y corresponden con el grupo
relacionade al deterioro de los alimentos refrigerados.

Escasa resistencia téraica. |

Los organismos psicréfi!as son | incapaces de crecer 3
temperaturas elevadas a 30-35°C (C.Edwards Retiger).

Las temperaturas midximas de crecimiento en Ia-baéteria puedeﬁ
guardar una marcada relacién con la temperatura minima de ’
destfuccf&n de las enzimas respfratoriaé.

La sensibilidad térmica de ciertas enzimas .de los psfcrdffios
es, al menbs, uno de los factores que limitan el crecimiento
de estos organismos a bajas temperaturas cualquiera que sea el
verdadero mecanismo de myerte-de los psicréfilos cuando se
alcanza algunos grados. Por encima de su temperatura miaxima de
crecimiento. Es caracteristico de éste grupo de organismos su
destruccién a estas ﬁemperaturas relativamente bajas sobre
todos aquellos por debajo de 20°C.

En conjunto;las psicrofilos se puéden caracterizar por tener

enktimas y .sistemas formadores de enzimas que difieren de los



Fig.5.-Punta de congelacion de varios alimentos seleccienados.

Temperatura  Alinentos

(°€)
a — figqua
Lechu;a,cut
—~8,3 = Colifior
fuisantas

—i,1  Esparragos
Franbuzsas

~=f,6 } Zanahaorias
Yaca,pezcado

—2,2  Patata:

—2,7 = Caordarn

Ternera

fijos

~3,8 }— Platanosz

fotas

—2,3 — Cacahuates

Fuente 1 Segun Traster, por cartezia de F.R.Willians Fublicationes,
MICROBIDLOGIA MODERNA DE LOS ALIMENTDS.
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de otr;s'hiCrorganfsmos en ser capaces de funcionar a bajas
temperaturag y simul tdneamente susceplibles de ser inactivados
por el calor a temperatura relativamente moderada; en pqseer‘
membranas celulares que permiten el sustrato _a" bajas

temperaturas. (Brown C.H.-A.H.Rose). Tabla f3).

2.2.- MICROBIOLOGIA DEL PESCADO CONGELADG.

GENERAL IDADES,

La Conservacion de los alimentos pesqueres por congé!acidn,
constituyen un método dg tratamiento importante en estos productos.s
Teniendo en cuenta que no todos los alimentos congelados tienen el mismo
punto de congelacién Tabla (4).

A la mayor parte de los alimentos congelados les sefiala un perfodo de vida
0 conservacién y en la Tabla (4} se da una d}jentacién sobre los perlodas
maximos corréspondfentes} a varios alimentos.

Cuando estas especies se preparan ¥y almacenan correctamente, conservan la
mayor pérte de las propiedadeé frescas del alimento orfgfna!: Durante largo
tiempo las bacterias procedentes del pescado congelado son por lo general
psicréfilos (Brown A.D.}QS?). |

_Los malos éabores y la pérdida de calidad se debe al crecimiento bacteriano
antes de la congelacién y los recuentos bacterianos elevado$ se obtienen
despues de la congé!acién. |

Las bacterias psicréfilas son la principal causa de la alteracién en los
productos hidrobiolégicos y también Juegan un cierto papel en la alteracién

.de estos alimentos cuando se emplean temperaturas relativamente altas



16BLA 3.-Enzimas termolabiles de los microorganismos psicrofiloes.

TEMPERATURA TEMPERATURA DE
ENZINAS, DRGANISMO. MaxiMa DE IMACTIVAC] OH REFERENCIAS
: ‘ CuLTIvg, ®C,  ENZIMATICR,®

Lipasa extracelular® Ps,fragi’ 38 (44}
Enzimas que participan en la sintesis .

de a-oxogiutarato y otres enzimas, Criptococcus ~ee k3| (N
Aicohol deshidrogenasa, Landida sp. (18 ]
Formico hidrogenliasa, " Fsicrofilo 82. ki 43 e
Hidrogenasa, Psicrofiln B2, 15 2 {£3]
Halico deshidrogenasa, ¥ibrio marina. 18 Kh i T
Piruvato deshidroaenasa, - Candida sp.. ~2e 25 (127
Isocitrato deshidrogenasa. Arthrobacter sp, ~33 37 un
Enzimas fermentativas, Candida sp. P16, ~Es 33 {35
Dzidasa NAD reducida, Fzicrofilo 82, 35 4 - (48]
Citocromo o reduttasa. Psicrofilo 22. 35 4 (4
Lactico y gliterel deshidrogenasa, Psicrofilo B2, 35 46 (4n:
Enzimas piruvats, Psicrofiio 82, 3T S 1 rde)
Sintetizadores de proteina y RHA. Nicrogcooous cryn philus, 25 KL (M)

*Si5famas formadores da enzimas iractivosz,
Fuenta de Informacion : RICROBIOLLSIA MODERNA DE LOS ALIHENTOS.



TABLA 4.-Almacenanienta de alinentos congelados — duracion media en (<buen estado)) de los productos
preparados y enpaquetados por Un prdcediniéiito noihalizado.

MESES A

PRODUCTO.
—23,3 °C -—17,7 °C ~135,8 20 —t2,2 ¢t
Albaricoques, 24 18-24  --- (-8
Esparragos, h 16-18 T 16
Judias verdes, 16-18 g-12 e 4-4
Frijoles, 24 14-16  ---- 6
Brecol. ' 24 Ha-16  —eee- £-3
Bretones. 16-18 B-12 === 4-£
 Cotiflor. 24 14-1¢ - 6-8
Haiz en mazorea, 12-13 g-18 - 4-£
Haiz desgranado. 3E 4 e 12
Zanahorias, 36 - L 12
Fesnados grasos. 18-z e s 4
Paseados magros. 14-1% w-1z e £
Bogavantes. 19-12 R L 1-4
Relocotones, 24 1§-24 ----- 7 F-%
fuisantes. ) 24 14-16  ----- f-3
Frambuesas en almibar. ‘ 24 g e -1
Espinacas. 24 14-16  ==m=- it
Fresas. 24 e - g-14
Yaca .
asada en bistecs -——-- tz-14 g-1s -
troceado en pequepas === t9-12 A
piezas picadas,.  mm=ms g 4 emeem
Ternera .
asada,filetes,  =m=-- i8-12 L
chuletas === §-10 K
picadas,  mmems £ R
forders
agsag0 . === 12-14 R |
troceade  mm=me 1h-17 5 e
picada, S e 2 ;
Cerdo . ' ,
asado, filetes — -m==- §-17 e I
picado, saichichas e 4. A
cerdo 0 Jjaman,ahumade 7o 57 i =
bazon. N 3 I
Tacing ' )
sin salar  mmee- 34 -2 e
salade, L e 1-3 i/5 -l
Larnes variadas | i
Higado,torazon de yaca o corders —=--- 4 g mmmes
Higado,eorazon de ternera weeoc 3 1 -———
Higado,corazon de cerds S Z T e
Lengua e 4 2 ———n
finones : . R S [
Sesus e | wemoe o memes
Rafez === 3 T
Catlos ) [ Ao e e
Salehichas condimentadas o fiembres,  -~—-=- 2-3 T -

fontiape acido ascorbico.
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{Burton S.D.R. y Morta). los Pescados éoﬁgéfados y otros alimentos muchos
investigadores han citado que un gran numero de migroorganismos que crecen
por debajo de 0°C su crecimiento a temperaturas de congelacién bajas depen-
de de los factores propios de estos organismos, de otros diversos que
afectan a estos productos especialmente su contenido de elementos nutriti-
ves, pH y disponibilidad de agua l{quida. (0.F.Chilsen.l.A.Castello y H.O.
Kaplan).

Los componentes nitrogenados (Tabla 5) del pescado se encuentran en forma
de protefnas y los nitrogenados no. proteicos hallamos aminoacidos libres,
bases volatiles,como el Amonfaco .y la Trimetilamina, Creatina, Tacerina,r
Betainas, Acido Urico, Ausorina, Carnosina, e Histémina.(Ayras 1.C. 18507,
Generalmente se admite que los misculos internos de los peces yivos.y Sanos
son estériles.

Las bacterias del pescado se encuentra en lres zonas principales: el timo
externo, agallas e intestinos.

Los pescados congelados se alteran invariablemente por Bacterias.

La Flora bacteriana del pescado alterado se compone de bécilos asporégenos
graﬁ negativos de los tipos de Pseudomona spp. y Acinetobacter Maraxella.
Muchas de estas bacterias crecen bien entre temperatura de 0 a 1°C fﬁhan ¥
Shewanl). Ellos observaron que un gran numero de Pseudeomona spp. se
producian a temperatura de -3° aunque su crecimiento es lento {Hen.T.C. ¥y
R.E.Levin 1874). |

La alteracién de los peces de agua salada como agua duice tiene el mismo
modo de alterarse Ebn la diferencia relativa segun la flora de égua salada

para los tipos maritimos o composicién quimica de las especies.



0814 5.-Distribucion del nitrogeno en el tejido muscular de pescado y marisco.

RELACION

PORCENTAJE PORCEMTAJE
ESPECIES i
. H total. N proteice N proteico/H total
Bacalac (Rtlantico). Z,83 2.47 8,27
Arenque (Atlantico). 2,98 2,53 fi,”7
Sardina. 3,46 2.37 g,2¢%
Eglefin. 2,853 2,438 0,87
Bog;vante. 2,72 2,04 8,73

FUERTE PROPIA.
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La parte mis susceptible de! pez es la regién branquial.

Cuando el pescado es entero la alteracidn organoléptica se puede detectar
con el mal olor. Las zopas de las agallas y si no es eviscerado
inmediatamente, las bacterias intestinales atraviesan répidamente las
paredes‘ intestinales Ilegando a los tejidos interros de la cavidad
intestinal. Esta es favorecida por la accidn de las enzimas proteolfticas
del intestino.(Hen T.C. y Col 1378).

En los filetes de pescado; su alteracion muscular.estéril: obtenido por
prensado, se demostré que dichos organismos pertene&en a los géneros
Pseudomonas y Acinetobacter Maraxella. Esto indica que el deterioro del
pescado es mads profundo que e! de la carne,

En las especies con alto contenido en lipidos fArenque, caballas, salmones)
estos compuestos sufren enraciamiento al producirse el deterioro microbiano
(Miller..A. IIl, R.A. Scahlan J.S.lee-L.M, Libbey.1972).

El efecto de los microorganismos en la congelacién no son capaces de
conocer a estas temperaturas.

Durante la congelacién las bacterias difieren en su capacidad de superviven
cia siendo mids resistentes los Cocos que los Bacillus gram negativos.

Entre las bacterias que producen toxinfecciones alimenticias, Ia
Salmoneilas son menos resisﬁentes que S.aureus o gque las «celulas
vegetativas de los Clostridios mientras que las endosporas y las toxinas.no
parecen afectadas. (Gill.C.0. 1976).

La congelacién causa alteraciones metabdlicas en las cé]ulas microbianas,

como es el caso de Pseudomonas spp. se ha sefialado que algunas bacterias
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aumentan sus necesidades nutritivas cuando son descengeladas. (Chen, 1874).
La pérdida de calidad se debé generalmente al crecimiento bacteriano antes
de la congelacién y los recuentos bacterianos elevados que se obtienen
después de la congelacién y los recuentos bacterianos elevados que se
obtienen después de la descongelacién, son Indice de ca!idad.eficiente.
-(D.P.Echilsen, La Castello y M.O.Kaplanl,

En relacién con las bacterias Indicadoras en los pescados éangefados no
esta claro de tales determinaciones; se ha comprobado que los Enterococes
resisten la congelacién mayor que Escherichia Coli y es mds conveniente su
investigacién en productos congelados y descongelados (Larkin y col'13551.
Algunas cepas de Enterococos crecerian a altas temperaturas por encima de
la de congelacidén y esto quizéis aumentarfa su numero a lo largo del proceso
de elabaoracién,en consecuencia,la presencia de Escherichia coli,en filetes .
" congelados es quizds un indice de mayor valor en relacién con las
condiciones sanitarias ya que este organismo resiste la congelacién,
almacenamiento y descongelacién (D.H. Howard ) .

- En la (Tabla 6) da unas pautas en relacién a los recuentos bacterianos
maximos para algunos alimentos congelados.

-;En trabajo con filetes de  pescado se ha demostrado que fa.
contaminacién microbiana mis impartante tiene lugar en la operacfén de
fileteada‘y en las sucesivas manipulaciones antes del empaquetado.

Siempre hay un incremento que varia de los 5.61 en la mafana, los 5.65 al
mediodia y a los 5.94/g por la tarde a lo largo del Proceso de Fabricacién

(Nicherson y Goldiblith (74) J.M. Jaygo!).



14BLA 6.-Resumen de los limites microbiologicos propuestos para alimentos refrigerados y congelados.

Limites . Linites .
Num, de . Limites Limites
de aerohios da Salnene-
AL IMENTOS. autores . de de Ente
‘ viahles . 1las y/o
0 grupos. Coliformes . roceces
totales shigellas.
flimentos precocidos 12 o.AB9-50%, 940 n-18a f 2 ausante . aan
congelados,
Carnes precocidas. 32 18-18. 066 ausente Ninauna fzants
. : an B, 1g gn g
farnes crudas, 13 86.800-19, 408, 096 auzents gysente  —------
an B,81- an 597,
B,‘q )
Huevos conaelados. 4 ff,BRB-18,8AA. AR  ------- = c----—— 0 oommm-- mommooo
Pescades,mariscos y aguas. 18 5R,.P08-1.899, 899 ,7-1.680 13 --mmmme 1, na3
Verduras. 18 5@,845-580,008 ﬁ%s?gte ———————————————
B oz Guzents
Helados y postres helados, 25 108-4,86098, 244 f-280  cmm—me memmmew &n 8,831 !
stapk = Staphylococci § saim. = Salmonella ¢ shigel. Shigella.

Fuenta ¢ MICROBIOLOGIA MODERHA DE LOS ALTMENTOS J. R, J&Y.
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E! pescadeo - eviscerado, fileteado o también en trozos se alteran
aerébicamente por crecimiento bacteriano,praduciéndose cambios organolépéf—
cos completamente diferentes a los que tiene lﬁgar-en el pescado conservado
a bordo que son esencialmente anaerébicos, este dltimo de alteracidn se
produce menos. (Slaw y Shewan. 1968) que Ias alteraciones aerdbicas, se
producen los cambios organolépticos. Las bacterias implicadas en el
deteriorc del pescado reducen el Uxido.de Trimetilamina a Trimetilamina,la
Trimetilamfna tiene alor como a pescado.También hay bacterias que producen
enzima Triaminoxidasa que activa el Oxido de Trimetilamina y hace bosibfe
su posterior reduccién por las Deshidrogenasas bacterianas (Jay J.H. 1867},
2.2.1.- DESCOMPOSICION DEL PESCADO CONGELADO.

La descomposicién del pescado congelado se oﬁtiene a
través de los diversos manipuleos y procesos qué se realizan antes que el
pescado sea llevado al tunel paralsu congelacién,

Una gran parte o incluso en su totaljdad de la alteracién microbiolégica de
las especies marinas tienen lugar durante las fases de precongelacién o
después de Ia congelacidn.

La explicacién radica en qué los wmicroorganismos no se multiplican
mantenidos en temperaturas inferiores a ~12,2°C a -10°C. Las bacterias
psicréfilas pueden crecer pero no los organismos de toxinfecciones
‘alimentarias (R.P. E!jiat y H.P. Strakal.

Los problemas sanitarios, asf camo'la alteracién de los pescados congelados
estén relacionadas con las manibulacfcnes antes ‘y despugs de la

* ! ' » g . 3
congelacién. La descomposicion de! pescade va ligado a un proceso de
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alteracién que se instaura después de la muerte y que progresa con el paso
del tiempo en el cual resulta que ciertas unidades completas como parte de
ellos pasan de un estado de normalidad a otro inapropiado {0.P Chilsen L.A,
Castello Y N.O. Kaplan 1965).

Los pescados estdn inmersos en un mundo de microorganismos que coexisten
dentro del cuerpo o sobre éI.

Cuantitativa y cualitativamente en equilibrio biolégico, su permanencia
puede ser continua o pasajera. Se producen variaciones segun sea la especie
del pez, el habitad. (zona de captural), la estacidn del afjo,la sitvacién del
alimenta y la fase del! ciclo reproductivo. (A.F. Harrison y. R.E. Cerroni

1856).Los microorganismos llegan a los tejidos inmediatamente de producirse
la muerte.

La mayaf parte de los filetes que vienen dé Jas industrias muestran sobre
su superficie una carga ﬁicrobfana alta.

El crecimiento microbianc en las especies congeladas ccmprenden:

a) La microflora del producta original, la contaminacién
secundaria del producto y el crecimiento de los microorganismos
durante las manipulaciones.

b} La duracién de la refrigeracidn anterior a la congelacién se
dice gue esta etapa selecciona los psicrdff?os.

¢) El método de la congelacién un aspecto importante, si |Ia
velocidad de congelacidén es pequefia hay crecimienio microbiano
la contaminacién del producto por Ila salmuera empleado en la

congelacién, constituye asf{ mismo un importante problema.
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d) La composicién dellproducto.rLos efectos de la congelacién de
los alimentos sobre la supervivencia microbiana. Cuando se
alcanza el punto de congelacién, asi como la capacidad y
adecuacién del sustrato para atender al crecimiento microbiano,
son ya variables gque han de tenerse presentes, (H.J.Mumphrey
1850} . |
@) Duracién del! almacenamiento en congelacién.
f) Método de congelacién.
Todos  estes factores tienen influencia en el crecimienlo @e= lo=s
microorganismos en los productos alimenticios. Hay que ver que algunas
bacterias sobreviven siempre en los alimentos congelados; y Qque no se debe
esperar que las técnicas de congelacién y almacenamiento de Iugar a
productos estériles. Hay que recordar*que'!os tiempos, que las diferencias,

entre los tiempos de alteracion de los alimentos congeiados y de los

productos frescos son muy escasas o0 nulas. (Elliot y Straka 1834}.5e

demostré que la velocidad de crecimiento de las bacterias psicréfilas era
ligeramente mayor después de la descongelacién.

. El numero inicial de bacterias psicréfilas en los productos congelados y

posteriormente descongelados eran inferior que en los productos no.

congelados. Esta b;ja “se debe a que una fraccién de las bacterias
psicréfilas del prbducta congelado  se inaétivan en el proceso de
congelacién y descongelacidn.

El Crecimiento de mohos causa deterioro en los alimentos congelados, en

este caso los mohos psicréfilos que crecen a temperaturas inferiores a o0 C
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{32°F) son los que puédéﬁ determinar la dccién. Las deficientes condiciones
de almacenamiento en refrigeracién dan lugar a fluctuaciones de
temperaturas y que dan lugar al crecimiento de mohos en los pescados.
La elevacién de la temperatura no sélo permite el crecimiento microbiano,
sino que incluso puede dar paso a la humedad de unas a otras partes de!
 producto alimenticio. Tabla (7) en las especies marinag congeladas se puede
aisiar una amplia variedad de especies de mohos. Fultularis Puhtiojans és
el moho mis frecuente aislado de los productos congelados. (H.H.Weiser
1951) se ha recomendado ciertas normas bacterianas para las distintas
clases de productos congelados. El primer objetivo del recuahto bacteriano
es constatar y mejorar la calidad sanitaria y comestible de los
a(imentas; para una mejora de calidad en los productos procesados y
congelados tenemos que tomar en cuenta desde la extraccidn del produéto en
playa, la Planta de proceso y envasado tengan las condiciones sanitarias,
los materiales de proceso iimpios, la congelacién rdpida, cuando después
de Ia congelacidén no ha existido descongelacidén podemos estaf seguros que
estamos haciendo un producteo de calidad con minima carga bacteriana, aptao
para consumo humano.
En el pescado los malos olores, sabores y la pérdida de calidad se debe
generalmente al crecimiento bacteriano antes de la congela&ién y los
recuentos bacterianos después de la conge!écidn san incluso de calidad
deficiente . (S5.C.Keith 1913).

2.2.2.- BACTERIAS PRESENTES EN EL PESCADO CONGELADO.

i
Se denominan psicréfilos a los organismos que se



TABLA 7.-Creciniento de microorganismos en alimentos a bajas temperaturas.

TIPO DE TIPD OE

TEMPERATURA

ALIMENTO MICRODRGAH15MT GENERO. CRE%?S?%&?SaaIﬁgﬂﬂ.
Carnss Wohos Rucar — b B R 03R.7 2L
Hohos Cladosporium — b, 1 ][ 21,0 ¢

Hohos Sparotrichum — 7,8 ®C (18,8 *F)

Nohos " Thampidium — 7.8 0 (15,8 2F}

Levaduras  mmmemmmmoseos — 5,5 &f (22,8 N

Bactarias Peavdomonas 2B 95'535,5 eFy

Bacterias Gchromobactar — 3,8 00 125 £ )

farnes curadas Bacterias Leuganostac 3.5 80 (38,98 2
Bacterias o Lactobasitlus 33 R0 o0z R

Fescado ‘ ‘ Bacterias ) Pseudomonas ' — £, 7 8L (28,8 TF)
Ostras lLevaduras 0000 mmeesmmemees — 17,990 6.9 )
Leche Bacterias Fseudomonas ‘ ~— 1,8 20 {3%,7 R}
Frutas Kohas Fenicillium — 3.9 B[ 25,0 ¢F)
Mohos Honiltz f,0 o0 (32,9 F:

Hohos Cladasparive — 7.8 R (128 °F)

Hohos - Hucoderma — 7,8 80 {168

Levaduras . Toruls , — 3% M 25,8 )

¥arduras Bacteriés Freudomonzs -— 2,2 00 V35,8 °F)
Basterias Lactobacillus — 2,9 80 (25,8 2f}

Hohos Sparctrichum — 7,8 eC (15,9 PF)

| B oo (18,4 o

Hohos Cladosporium — 7.5

Fuente : KICROBIOLOGIA UE LAS ALIMENTOS ¥ SUS FROCESDS DE ELAEORALION.
JOHN T.NICHERSON. '
AKTHOMY T ETHSKEY.
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reproduqen narmafménte a bajas temperatufas {Schmidt Nielsen 1802) por
referirse a los microorganismos que crecen bien a 0°C.

La mayor parte de bacterias psicréfilas de los alimentos pertenecén al
género Pseudomonas y en mencos grado a los géneros Acinetobacter,Alcaligenes
Flavobacterium y otros.

El comporiamiento de [las bacterias a bajas temperaturas durante su
almacenamiento varia considerablemente, la supervivencia de Vibrio
corticolus era méxfma -25°C (-13°F). En un #erfodo de 12 semanas, el grado
de supervivencia de = Escherichia Coli y Serratia marcesceus era
similar. No obstante, Pseudomonas ch!droraphis resistfa mejor una
iemperatura de -70°C (-94°F) mientras que la Lactobacillus ferment
soporta mejor las temperaturas,compfendidas entre -50- y -70°C (-58°F y
-94°F), esto demostré ademids de la diferencia dE-ASUpEFVfVEQCfa de las
especies y también a las formas de distribucidn de las células durante su
almacenamiento (fhgraham y Stockes).

Las bacterias procedentes del pescado congelado por 1o general son
psicréfilos, dependiendo la cantidad y 'los.géneros del tipo de aguas de
donde proceden. En los diversos exémenes de productos se ha demostrado la

existencia de Pseudomonas, Achr&mobacter, Micrococcus, Flavabacterium,.
Coryhebacterium, Sér&ina, Serratia, Vibrio y Ba&iilus, Aeromcnas, los
Clostridium y Escherichia coli.

Se admite que las bacterias psicréfilas son [la principal  causa de
alteracién - de los alimentos de origen pesqueros. Las 'bacterias

psicrotréficas pueden jugar wun cierte papel en la alteracién de los
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alimentos,especialmente cuandc se emplean temperaturas de refrigeracicén
relativamente altas (Ver cuadro) (J.L. [ngraham).
2.2.3.— MICROORGANISMOS PSICROTOLERANTES  PELIGROSOS FPARA LA

SALUD DEL CONSUMIDOR.

Los gérmeneé Psicrotolerantes representan la causa
principal de la descomposicién bacteriana inicial del pescado y también
cuando ésta alcanza los grados mis acentuados, eﬁ el curso der Ia
descompocisidn segun va avanzando, gérmenes meséfilos vienen a unirse cada
vez en mayor numero a los Psicrotolerantes, especialmente cuando las
temperaturas de los iocales de almacenamiento son mis altas y prosiguen su
labor de degradacién (Adamiie.M.D.s Clarck y M.Yogachi 1970].-

- Pseudomonadaceas.— Constituyen el grupo bkacteriano que mds
frecuentemente altera  todo tipo de alimentos cdrnicos
refrigerados. Son biciles gram negativos, de D.3-05 «x 1,040
micras tamafio, probablemente, muy movibles.

Su temperatura minima para e! crecimiento es de 0°C (-20°C).La
éptima de 15 a 2056 y 1a mixima 30°C, son aerobios estrictos
catalasa y oxidasa positivos,algunas especies atacan a los
carbohidratos. Las Pseudomonadoceas en general no son termo
resistentes.Muchas de ellas son aestruidas por calentamiento a
55°C (131°F) durante 1 hora.Estas bacterias son [las que alteran
los alimentos de temperaturas hajas estos microorgaﬁismos. Tiene
como habitad natural el sueio y las aguas dulces y ealadas (A. y

Res J.C).
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~ Bact.Achromobacter.- Bacilos gran negativos,con movilidad unos,

sin ella otros, que no forman sustancias, temperatura éptima de
crecimiento a 25°C a 37°C o no lo hay o es muy reducide 0°C osea
persiste el crecimiento forma parecida a los cocos.
Cuando crece en temperaturas relativamente bajas se convierte en
la flora predominante de Alimentos sujetos a determinados
tratamientos y mantenidos en refrigeracién (idaidk e [neze 1868,
Davies 1966) El Habitad natural de la mayor parte de las espe-
cies de achromobacter es el suelo y el agua,y forman parte de la
flora alterativa de los alimentos cdrnicos frescos refrfgerados,
normalmente contribuyen ®&n menor proporcidén que las Fseudomona
doceas, a la aparicién de wolores y sabores desagradables., En
estos productos no producen los productos finales necesarios
para causar malos clores y sabores,en los alimentos hasta que el
crecimiento no alcanza concentraciones celulares de 100 x ¢ o
syperiores mientras que las Fseudomonas  constantes de
alteraciones en los alimenlos determinados cambios organolép
ticos detectables (Barton RJ 1-1 Brazler,AnaJ.f Price). .

- Lactobacteriacea.~ E! grupo esta constituide por formas baci
lares o cocaceas inmoviles gran posftfvo y catalasa negativas,
Obtiene energia a través de la via metabolica anaerdbica pero
son indiferentes al oxigeno.

Pudiendo crecer en su presencia, estas especies comunmente,

]

alteran los alimentos refrigerados, son un poco termoresis

-
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tente, Hay varios tipos de generos que causan‘deteriaro a las
especies marinas durante su almacenamiento a temperaturas de
refrigeracian.

Salmonellas.- Estas no existen originalmente en el pescada, si
bien el consumc de este alimento ha provocado repetidas veces
intoxicaciones alimentarias causadas por aquellos. Estas bacte
rias toman contacto con el pescado mientras se elabora, y profi
feran en el, también hay posibfidades que se colonicen cuando
procedan de aguas costeras contaminadas por Salmonel las.

Las Salmonellas no son capaces de vivir por muchao tiehpo en el
agua de mar.

Nunca se han observade sintomas de Salmonolosis en los peces y
los que viven mar abierto siempre han estado libre de
Salmonellas.

Al presentarse casos de Salmonelosis por consumo de pescade lo
primero que ha de hacerse és un control de las condiciones
higiénicas que acompafian durante su proceso.

Clostridiue Botulinum.- Es digno ae tener en cuenta la presencia
del Cl.Botulinum en productos pesqueros, las Iintoxicaciones
Botulinicas han llegado a ser conocidas principalmente en Japén
y la U.R.5.5. En casi todos los casos de botulismo la enfermedad
ha sobrevenido por el &onsumo de productos pesqueros.

é? ha demostrado que el tipo E fue el causante de la mayor parte

1
de estos casos por el consumo de estas especies marinas.
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El pescado siempre lleva este tipo E, unas veces mds otras menos
los productos pesqueros han de reunir condiciones de anaerg
biosis para que su toxina-la del tipo que hablamos-1llegue a
formarse. Estas se dan en la carne de pescado medio favorable
para que crezca, se multiplique y luego la produzca. Por esc en
la actualidad hay que prestar atencién a los productos de la
pesca (A.H. Rose 1965) que se e»penden en bolsas impermeables
por la forma en que estdn soldados sus bordes pues la toxina la
producen .desde 5°C,

Estafilococos.~ Generalmente, los micrococos constituyen una
representacién tanto escasa dentro de la fioré bacteriana
habitual de los peces de aguas saladas.

‘Se ha encontrado que de un 10 a un 30% del pescado, que primero
se manipula a bordo, se filetea después en tierra; estan
contaminados por tales gérmenes y también una gran parte del
personal que trabaja en contacfo con el pescadae alfoja el 5t.
pyogenes aureus {(Adamcle M. Ana D.5 Clark).

Para la fabricacidén de productos pesqueros impa;ta saber que la
Enterotoxina de este germen es muy resistente; también crece en
altas concentraciones de sal.

Algunos exdmenes han venido a confirmar que filetes y productces
congelados  procedentes de industrias pesqueras contenfan
Estafilococos Cougolasas positivos en cantidad no despreciable.

De A!legar a probarse que los gérmenes sélo llegan a estos prod.



FPag.32

a través del personal que lo elabora, habrfa que adoptar severas
medidas higiénicas para impedir que lo contaminen {guantes de
goma,desinfeccidn,proteccién contra el aliento. Las personas con
afecciones de las vias respiratorias superiores no podrian
trabajar en las industrias pesqueras). En el estade en que
asctualmente se encuentra la tecnologia de la industria pesquera,
no puede excluirse la posibilidad de que estos productos lleguen
al consumidor contaminados por Estafilocccos Cbagulésa positivos
(0.A Anderson 18531,

Proteus Morgagnii.- For investigacionas |levadas a cabo en el
Japén se ha conocido la importancia de determinadas especies de
Proteus como formadores de histamina en el pescado y se ha
aclarado su papel en la denominada intoxicacién histaminica por
consumo de pescado. Tipos especiales de Proteus morgagnii son
conocidos como intensos productores de histamina.

Su habitat de crecimiento tiene luga} a la temperatura de 20°C y
con pH de 6 a 7.

La cantidad producida de ‘histaminardepende de la histidina
existente en los musculos del pescado, y se encuentra en mayores
proporciones en la carne roja t(atun, caballa, arenque, merfuzal
como concentracién critica para que se produzca una intoxicacién
histaminica en el hombre por consumo de pescado se indican
100 mg% de histamina en la musculatura (D.H. Duncan y J.T.R.

Hikreson).Ademis de las intoxicaciones histaminica producida por
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los Proteus y de las intoxicaciones determinadas  por
Estafilococos elaboradores de Enterotoxina, hay otras afecciones
originadas por consumo de pescado y tiene como aéentes causales
especies saprofitas cdmo el Bac.cereus, Cl.perfringens,
Streptococaceas, E.coli, ete., a las que se califica de
intoxicaciones alimentarias inespecfficas.

"Envenenamiente por el pescado", es un concepto realmente
confuse, el pescado fuente de proteinas de alto valor nutritivo
ha sido objeto de descriminacion por causa de esa concepcidén, es
imposible que se consuma pescado en proceso de descomposicién

ya que repugna por su aspecto. (E.P. Elliot y H.F. Strakal.
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III.—‘DESHHRULLO DE LA EXPERIENCIA LABORAL.
3.1.- GENERALIDADES EN EL PROCESO DE PRODUCCION.

Antes de iniciar la descripcién del proceso de produccién,mencig
namos que la merluza utilizada como materia prima es capturada por medic de
embarcaciones, transportada en sus bodegas a granel y/o en Jjabas de
pldstico con capacidad de 25 kg. aproximadamente. Generalmente se observa
que el pescado llega al muelle y no contiene hielo.

La siguiente es una descripcién de‘ las diversas etapés que comprende el
procesa; observadas durante el estudio:

3.1.1.- RECEPCION.

La materia prima es recepcionada én el terminal pesquerc
de EPSEP en Jjabas plasticas y [luego trasladada al 4rea de trabajo sftﬁado‘
en el complejo de {a Estacidn Naval.

Luego el contenido de las jabas es vertido a un depésito que contiene
agua helada donde se realiza el lavado de! pescade para evitar su
ablandamiento.

Por medio de una red los pescados son sacados Yy puestos nuevamente en
las jabas para ser pesados y entregados al personé! encargado de realizar
el fileteado.

3.1.2.~ FILETEADO.

Esta operacién se realiza manualmente y consiste en
.cortar todas las partes laterales del pescado,mediante el uso de‘cﬁchilias,
hasta e!imfnar la piel dejando solamente el misculo. Esta etapa del proceso

es llevada a cabo por perscnal masculino.
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Las masas de fileteo son tableros de madéra que presentan en su superficie
hendiduras y cortes.
Conforme se avanza en esta labor se va colocando las piezas de filete en
canastillas plisticas y los desperdicios se acumulan directamente en el
piso,

3.1.3.— SELECCION Y LAVADO.

Estas operaciones se llevan a cabo por personal masculi-
no y femenino. La fase de seleccién se efectua haciendo una observacidén de
cada filete,siendo separados los que estan parasitados (pafa su eliminacién
posterior) mientras que los aptos son lavados en un recipfente plastico
que contiene agua clorinada y colocados despugs en canastillas del mismo
material.

3.1.4.- GLASEADO.

“ Se efectua sumergiendo las piezas de filete {ecolocadas
en canastillas plasticas] en una tina de pldsico de aproximadamente 40 Lt.,
la que contiene agua con Cloro y hielo picado.

3.1.5.- ESTIBADO.

Es realizado por personal fgmenino en forma manual.
Consiste en colocar las piezas de filete en bandejas de material
galvanizado a las que previamente se lés ha colocade una lamina de pldstico
sobre la cual se disponen las piezas de filete, de tal manera gque al final
se obtanga un block interfoliado.

Las bandejas que contienen el producto estibado son colocados en un carrg

i
de metal.
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3.1.6.~ CONGELAMIENTO.

Los carros son conducidos al tunel de congelamiento y
dejados allf, permaneciendo en dicho tunel, sin frio, hasta completar su
capacidad total de 40 tm_aproxfmadamente, momento en el cual recién se
empieza a ingresar frio.

El congelamiemto se realiza a una temperatura de 25°C por 16 - 20 horas
aproximédamente.
3.1.7.—- DESBLOCADO Y EMPAQUE.

Conclufdo el tiempo de congelamiento el. producto es
retirado:del tinel y trasladado a un ambiente donde se {ieva a cabo esta
etapa del proceso y en él se observa dos congeladores en placa, asf como
las tinas y mesas utilizadas en estas labores.

E! contenido de las bandgjas se vierten a la tina de desblocado, donde el
personal se encarga de separar las piezas de filete en forma individual y
depositarlas en bolsas glésticas. Luego estas bolsas son selladas y
colocadas en cajas de cartén que posteriormente son ensaﬁchadas.

3.1.8.- ALHACENAHIEH#U.

Finalizado el empaque, e)_producto es trasladado a P!a

cimara de almacenamiento,dejado a una temperatura de -20°C aproximadamente.
3.2.— TIPOS DE PRODUCTUOS TERMINADOS.
Una vez realizado la operacidén de fileteado, la materia prima se
prepara segun los requerfmieqtos de! Mercado Exterior.
3.2.1.- FILETE 1.4.F CONGELADO.

Es el filete congelade individualmente en bandejas de
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metal, cubierto con pldstico. Para Juego ser seleccionado por cﬁdigas y
embasados en bolsa de 1 Kg. mayormenté se eﬁv!a para el Mercado de Francia.
3.2.2.- FILETE 1.W.P CONGELADU

Es el filete envuelto en pldstico defgado.de 0.8 micras
para ser congelado en bandejas, y luego empacado en cajas de 50 Lbs.
Mayormente para estos productos se utilizan los filetes grandes, estos
productos son enviados al Mercade Colombiano y Americano.

3.2.3.- SHATTER PACK (Filetes de merluzas en bloques].

Bleoques son ffletes sin piel, sin espinas, puestos en un
marco presionados suavemente y congelados para formar una masa compacta de
pescado de dimensiones exactas. Estos bleques son convenientes para
almacenar, manejar, guardar, etc. Evéntuafmente se cortan para procesarlos
y hacer productos de distintos tipos.

Los bloques son formados empezando con una caja de cartin recubierta en su
interior con papel encerado. lLa caja es puesta a contfﬁuacfén en una
armazén de madera ¢ aluminio del mismo tamafe que la caja. Los filetes san
corta&os en escuadra en los extremos y sop puestos con el eje iérgo a
perpendicular o paralelo a la dimensién larga de la caja. El extremc mis
grueso del filete se pone pegado al borde del contenedor. La depresidn en
el medio del marco se llena dé filetes el proceso continua con el eje largo
de los filetes siempre puesto en la misma direccién hasta que la caja ests
| igeramente sobrellena. La caja se cierra y alisada en el exte;far de
arrfba;La caja y el marco son puestos en el freezer de placas y congelado a

-38°C. En 3 horas o menos los espaciadores en el congelador a placas son
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ajustados de manera que una ligera presién es ejercida en el bloque cuando
las placas se cierran. Esto asegura que los lados planos y causa que los
filetes se fundan en un solu bloque.
El peso del bloque es de 16.5 libras y las dimensiones son las sigulentes:
48.26 cm. de largo por 25.40 cm. de ancho por 6.35 cm. de espesor.
No puede haber una desviacién en las dimensiones mayor de 3 mm. en ninguna
dimensién. No puede haber espacios vaclos entre los filetes ni puede haber
pedazoé de hielo en los mismos.

FORMACION DE LOS BLOQUES.

El uso de bleques de pescado ha crecido dramdticamente sobre los
tltimos 10-20 afios.
Los bloques de pescado son fi;etes sin espinas colocados juntos en una
ldmina, se comprimen y congelan para formar un bloége sdlido de pescado de
diversas dimensiones.
Estos bloques son convenientes para almacenar, embarcar y manipular. Ellos
eventualmente, son cortadas en forma de bistecs o porciones son apanadas y
empaquetadas en paquetes de talla, para instituciones o consumidores y
recongelados. Los bistecs y porciones tienen una larga vida en almacenamien
to y son convenientes para restaurantes y servicio a domicilio.
Los bloques de pescado (FISH BLOCKS) se forman comenzando con una calja
alineada con papel Wax.
La caja se coloca en una lamina de aluminio o madera de la misma talla que
la caja: Los filetes se cortan cuadrados en los finales y colocados en las

esquinas con toda su longitud paralelamente y perpendicularmente a la
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dimensién de la longitud de la caja. La parte delgada de filete se coloca
en el iugar mias cercano al lado del container.

‘La depresién al centro de la caja se llena con filetes. Este proceso se
continta con e! largo AXIS de todos los filetes siendo colocados en la
misma direccién hasta que la caja searlienada delicadamente.

La caja se cierra y se Smooth en el tope. La ldmina y fa caja son
entonces colocadas en un freezer de multiplacas (conge!adorl'y congelados a
menas 38 grados centigrados en 3 horas o menos..Las espaciadores en la
lémiﬁa‘ del! congelador son ajustados de tal manera que exista una pequeiia
presién el blogque no caongelado.

Cuando las placas sean cerradas.Esto aseguran los lados sueltos (sueltas) y
ajusta a los filetes dentro del block.

Hastg que los bictecs de pescado y.porciones de dimensiones combinadas sean
cortados del blogque y un numero especi{fico sean empacados en una caja para
llegar a un empaque de peso definitivo , es eriticable que el blogque entero
sea de densidad uniforme y dimensiones conocidas.

Los bloques bien formados rara vez se desvian mds de 3 mm. de las dimensig
nes especificas. Algunas dimensjoneé'stan&ard de blogques son usadeos en las
industrias pesqueras. Los primeros 4 bloqhes anotados son las ta)!gs mas
comunes usadas en los EE.UU, mientras ei resto de bloques son usados en una
escala mds limitada en EE.UU.

Aplying Batter {(Aplicando el Batter).

Hoy en difa muchos productos pesqueros son vendidos como productos

. [
congelados y apanados. Bistecs de pescado, porciones de pescado, conchas
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apanadas, y una gran v;riedad der,pfoductos son tipicos ejemplos. los
productos apanados se forman por medio de wuna capa de sustancia viscosa
seguida del! apanado. El Batter se adhiere al producto y le provee de una
superficie a la cual e} apanado se adhiere faciimente puede proveer algtn
saborizante y puede dar color al producto apanado final.

Un buen batter tiene algunas imﬁortantes caracterfsticas. Debe cubrir
completamente el espesor. No debe cambiar e! sabor original y debe retener
la cantidad deseada del! apanadoc en el producto.

Los Batters son usualmente preparados con materiales basicos del harina de
malz, sélidos de leche en polvo desgrasado y otros ingredientes (stansby,
1963). La mayoria de los materiales Batter son preparados por compailas

especial izadas en la preparacién del batter y materiales del apanado.

Los ingredientes secos del batter estdn formulados para cumplir los requisi -

tos de la compafifa que hace el productopara apanado. Los ingredientes secos
son embalados y embarcados a la Planta apanadora dande son mezclados con
agua para formar el batter.

La aplicacién del batter es un proceso automiatico con muy pocas excepciones
la épifcacién del batter a los bistecs de pescado es una operacién tipica.
los bistecs de pescado entran a la maquina batter en una cadena portatil,
con un alto porcentaje de drea de cubierta,

Los bistecs son ordenados con espacios por todos los lados de cada bistecs
para entrar a la miquina de! batter.Esto s¢ puede hacer a mano o por equipo
automitico. El bistec pasa a través de un bafic de batter retenido en un pla

to de cadena po}tétil para cubrir el centro del bistec. Luego de wun corto
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viaje en el portatil durante el cual el excedente del balter que cae pasa a
un tanque accesorio, los bistecs dejan ja maquina de Batter y van camino &
la maquina apanadora. El batter es llevada del! tanque accesorio hacia la
méqufna de distribucién.

Desde ahi cae sobre los bistecs de pescado y el exceso cae al tanque de
accesario.

la viscosidad del batter es importante porque determina cuanto batter y
apanado queda en los bistecs y las caracteristicas del batter.

Apanado.

Es la adicidn de granulades secos o compuestos particulares en el
exterior de la capa de batter. Provee el gusto; textura;y cuanda se cocina,
e! color al producto;y actva como un extensor que reduce é) monto de carne
necesaria para un peso fijado en el empaque final.

Es barato pero el precio del producto final es competitivo en el mercado.
3.3.~ CONTROL DE CALIDAD EN EL PROCESO DE FRODUCCION.

En el proceso de produccién intervienen factores que de manera
directa o indirecta influyen en la ca!{dad de! producto y en base a ella se
llevé a cabo la evaluacién microbiolégica de cada uno de estos factores en
las condiciones encontradas y abarcé lo siguiente:

3.3.1.~ EN LO REFERENTE AL MUESTREQD.

~ Muestras del producto en las diversas etapas de! proceso
desde la materia prima hasta la obtencién del producto
congelado.

~ Muestras del agua, elemento primordial ya que su uso es



Fag.42

constante durante fodo‘éf proceso.

- Muestras de la superficie de las manos de los operarios
que manipulan el producto y que son un factor importante
para obtener un praducto de buena calidad.

- Muestras de las superficies de materiales y equipos de
tr;bajo utilizados en las diversas etapas del proceso.

- Muestras del medio ;mbfente donde se reaiiga lasg
diferentes etapas del proceso.

Metodologia del muestreo.

Se realizé con el cuidado necesarip,utilizando para ello
material debidamente esterilizado, y ademds se efectiuo la deteccién de la
presencia de Cloro en el agua.

Las muestras recogidas fueron colocadas en cajas térmicas gque contenfan
hielo seco con la finalidad de mantenerlas a una temperatura entre 2 y 5°C
y as{ fueron trasladadas hasta el laboratorio.
- las muestras del producto se recogieron en frascos de vidrio
siendo aproximadamente de 400 g. el peso de cada una.
Se muestreé un total de seis puntos de la llnea de produccidn,
en cada uno de ellos se tomé muestras en duplicade (segun lo
recomendado por la FDAJ.
- Las muestras dél agua fﬁeron récogidas en frascos que contenfan
Tiosul fato de Sodieo para neutralizar la presencia de Clero
residual, siendo el volumen de cada muestra de 300 mi.

aproximadamente.
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La cantidad de muestras de agua fueron seis y procedfan de
de diferentes lugares del proceso de produccidn. ,

Asi{ también se recogieron porciones de hielo en blogue utilizade
para el glaseado de los filetes.

La toma de muestras de Ios operarios se llevé a cabo haciendo
uso de hisopos estériles. Consistié en recorrer la superficie de
la yema de los dedos y la palma de la mano, en un 4rea de 50cm’
aproximadamente en varias direcciones para luego ser colocados
en tubos estériles que contenfan agua pesada mis tween.

Se fectué la toma de muestra de cuatro operarics que realizan
distinta labor en el proceso.

La toma de muestra de las superficies de materiales y utensilios
de trabajo se realizo mediante el método de hisopade. Fara ello
se recorre en varias direcciones un drea de 25 em’? y luego se
colocan los hisopos en tubos estériles conteniende agua
peptonada mds tween.

Las muestras tomadas fueron en numero de cinco y se recogieron
luego de finalizar el proceso de limpieza.

Las condiciones ambientales se evaluaron utilizando el método de
sedimentacién, para le cual se expusieron al medio ambiente, por
espacio de 20 minutos,placas petri conteniendo medios de cultivo
Estos favorecen el desarrollc de los microorganismos aercbios
meséfilos y de las bacterias del grupo coliforme.

Se tomaron cinco muestras procedentes de distinto lugares que
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proceso de produccidn.
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_trabajo y fue durante el desarrollo del

3.3.2.- EN LD'REFERENTE A LOS ANALIS1S REALIZADOS.

lLos métodos de los andlisis microbioldgicos efectuados

son los recomendados por la Food and Drug Administraticon (FDA), para los

cuales se utilizé lo siguiente:

A

.~ Equipos.

Incubadora regulada a 35°C + 0.5°C.

Contador electrénico de colonias.

Bafio de agﬁa_ regulado a 44°C %

Homogenizador de muestras: Blender

Homogenizador de tubos

B.- Medios de Cultivo y Diluyentes.

Agar plante count (PCA) : Fara el

mesofilos.

o.1°C.

a 2 velocidades.

recuento de aerchios

Agar salmonella-shigella : Fara el aislamiento de salmonella

Agar xilosa lactosa de salmonella.

: Para el aislamiento de salmonella

Agar eosin metil blue

fEMB}. + Para el aislamiento de bacterias

coliformes.

Agar verde brillante

-

{AVB]. : Para el aislamiento de salmonella

Agar Baird-Farker. : Para la identificacién de S.aureus.



Agar triple sugar iron

{1511,

Agar lisina iron (LIA).

Agar triptosa sulfito

neomicina (TSN},

Caldo lactosado.

Caldo selenito-cistina.
Caldo tetratoniato.
Caldo Lauril sulfato.
Céldo E.C.
Caldo triptonado.
Urea.

Caldo

Caldo malonato.

.

.

Para la identificacién de Salmong
Ha.

Para la identificacidén de Salmong.
1la.

Fara la confirmacién de anaero-
bios sulfito reductores.

Para el preenriquecimiento de

salmonella.
Para el enriquecimiento
salmonella,
Para el enriquecimiento

nella.
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de

de salmo-

: Para la enumeracién de bacterias

L2

AL

de! grupo coliforme.
Para la confirmacidén de
del grupo def coliforme
Para la confirmacién de
mes fecales.,

Fara la confirmacién de
salmonella.

Para la confirmacién de

saimonella.

baclerias

fecal.

colifor-



Caldo diferencial para

clostridios (DRCMJ.

Agua peptonada.

Agua peptonada mis tween

Plasma sanguineo.
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: Para el aislamiento de anaerobios

sul fito reductores.

: Para reallizar las diluciones

‘v

respectivas.
FPara el humedecimiento de los

hisopos de algodén.

: Para la confirmacién de S.aureus.
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1V.- RESULTADOS.
4.1.- APORTES TECNICOS Y/0 TECNOLOGICUS.
4.1.1.- DE LOS ANALISIS REALIZADOS.

Los andlisis efectuados en el producto corresponden &
los requisitos solicitados por la Norma Francesa del Ministerio de
Agricultura, |
En base a ellos otros factores evaluados, como las superficies de equipos,
manipuladores de! producto y ambientes, siguieron similar orientacidn, ya
que de manera general |los microorganismos aerobios meséfilos, S.aureus y
coliformes son  indicadores. de higiene y  contaminacidn fecal
respectivamente. A estos se suma la bisqueda de salmonella el cual es unp
agente patdégeno productor de enfermedad.

En las muestras de agua los andlisis microbiolégicos realizados son las
indicados en los requisitos de la Norma Itjntac N 214,003 de‘agué potable.
A continuacidén se detallan los rgsu]tados obtenidos:

4.1.1.1.- DEL PRODUCTO EN LAS DIFERENIES ETAFAS DE

PRUbUCClUN. {Ver Cuadro M 1}.

En la totalidad de las muestras analizadas la
flora micrcbiana estd basicamente formada por los microorganismos aerobios
meséfilos.
los resultados obtenidos indican que la materia prima tiene una carga bacte
riana aceptable. Luego ésta se ve incrementada con la accién del fileteado
produciéndose a continuacidn una disminucién de dicha carga por el lavado

y finalmente volver a aumentar con la operacidn de estibado del producto.



CUADRG A° 1

ANALIS1S EFECTUADOS EN LAS MUESTRAS RECOGIDAS EN LAS DIFERENTES ETAFAS DEL

PROCESO PRODUCTIVO DE FILETE DE MERLUZA 1QF.

PROCEDENCIA

Materia prima
lavada con agua
fria.

Despues dal
fileteado.
Después del
lavado.

Después del
estibado.

Antes de ingre
sar al tdnel de
congelacidén.

Después del
desblocado.

Luege de perma
necer en camara
de alwacenamien
to.

Fuenta: Elaborac

kcto. de
Aerobios
Meséfilo

s

Fcto.
S.aureus

de

Rcto., de Deteccidn

10

10

10

- 10

10

10

10

Rcto. de
Coliformes
Fecales
NMP/g

Y oc.3
S 0.91
t 0.3
v <0.3
Yo¢0.3
So¢0.3
S 0.3

ién propia

100

<10

<10

<10

30

<10

Anaerobios de
Sul fito Salmonella
Reductores en
NMP/g 25¢g.
< 0.3 Ausente.

< 0.3 Ausente.

< 0.3 Ausente.

< 0.3 Ausente.

< 0.3 Ausente.

< 0.3 Ausente.

< 0.3 Ausente.
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De aqui en adelants el contenido microbiano no es sensiblemente afectado y
se mantiens hasta el producte ya congelado, e incluso disminuye luego de
que el praducto. ha permanecido durante 15 dias en la camara de
almacenamiento.
Otro de ias'mfcroorganismos presentes en S.aureus, el cual estd en Ia
materia prima y también es detectado en el filete luego del estibado, para
nuevamente presentarse en e! producto congelado. Se conoce que esta
bacteria es resistente a las bajas temperaturas.
En lo que seg refiere a los microorganismos como anaerobios sulfito
reductores, salmonella y bacterias coliformes de origen fecal, en ésta
ocasién no se detectd su presencia, con la unica excepcién de que en el
producto luego del fileteado se obtiene una cantidad minima de coliformes
fecales..

4.1.1.2.— DEL AGUA UTILIZADA (Ver Cuadro N*2)

Segin se observa en el cuadro de los resulta-
dos, es notorio que el contenido microbiano en las diferentes muestras de
agua estd represéntado casi en su totalidad por !ns microorganismos
aerobios meséfilos.

Tales microorganismos estdn en elevado numero en el agua de abastecimiento
general proveniente del sistema de distribucion del complejo naval y sobre-
pasan el limite microbiano recomendado por la Norma Itintec para el agua
potable. Similar comportamiento se aprecia en la muestra de agua de lavado
de la materia prima que obviamente es producto de Ia fiora del pescado y

. j , , .
que incluso aumenta el contenido microbiano.



CUADRO N 2

ANALISIS DE MUESTRAS DE AGUA EMPLEADA EN DIFERENTES ETAPAS DE LA PRDDUCCION

DE FILETE DE MERLUZA IQF.

PROCEDENCIA Rcto. de Rcto. de

Aercobios Coliformes
Meséfilos Totales
UFC/ml NMP/ml

Agua de

abastecimiento y

general. 6.4 x 10 <Q.3

Agua de lavado

de materia prima 3.7 x 10° 0.91

Agua de lavado

de fileles (an 10. 0.3

tes del uso).

Agua de lavada

de filetes (des. 910 <0.3

pues del usol.

Agua de glasea

do. < 10 0.3

Agua de glaseado 15 <0.3

{después de uso)

Agua de hielo en 5.6 x 10° <0.3

blogues.

Reto. de
Coliformes
Fecales

NMP/ml

< 0.3

< 0.3

< 0.3

¢ 0.3

Presencia
de
Cloro.

Negativa.

Negativa.

Positiva.

Positiva.

Positiva.

Positiva.

Fuente: Elaboracidén propia
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Asimismo, ambas muestras no contienen Cloro residual, lo que podria estar
permitiendo una presencia elevada de aerobics meséfilos.
De otro lado aquellas muestras de agua que presentan Cloro residual arrojan
recuentes de aerobios meséfilos mucho menores que los- anteriores, aunque es
necesario indicar que el agua de Jlavado que ha sido usada empieza a
evidenciar cierta contaminacién.
En lo referente al hielo en bloques los resultados encontrados sefialan que
el contenido microbianc de aerobios neséfilos es demasiado elevado.
Finalmente, en casi la totalidad de las muestras analizadas en esta ocasidn
no se encontré la presencia de bacterias del grupo coliforhe fecal y de
coliformes totales, aunque en esta ultima determinacién se presenta una
excepcién con la muestra proveniente del lavado de la materia ﬁrima en
donde la cantidad encontrada es minima.

4.1.1.3.- EN LOS OPERARIOS (Ver Cuadra N°3}.

La flora microbiana encontrada en las
nuestras de las superficie de las manos del personal que manipula el
producto estd bdsicamente compuesta por 1os microorganismos mesofilos.

Es necesario resaltar que las cantidades presentes de dichos
microorganismos son bastante elevadas io que refleja el poco cuidado en la
higiene que tiene e! personal.

Asimismo, debemos agregar que a pesar de no haberse detectado en esta
oportunidad la presencia de los coliformes fecales y S. aureus, existe una
gran probabilidad de encontrarlos en cualguier momentc, debido a la

.

deficiente higiene que se presenta y que s€ manifiesta por 1a presencia de



CUADRD N° 3
CONTROL DE SUPERFICIES DE LAS MANOS DEL PERSONAL QUE REALIZA Livenseo

LABORES DURANTE LA PRODUCCION DE FILETE DE MERLUZA IQF.

MUESTRA DEL Rcto. de Reto. de Fcto. de

PERSUONAL Aerobios Coliformes 5. aureus
REAL | ZANDO Meséfilos Totales

DIFERENTES
OPERACIONES.

UFC/50cm ! NMP/50cm ° UFC/55¢cm

Fileteado. 1.3x 107 < 0.3 ' ¢ 10

Lavado. 7.0x 107 < 0.3 < 10

_ Estibado. | 2.9 x 10" < 0.3 ¢ 10

Deshlocado. ' 6.6 x ! < 0.3 - < 10

Fuente: Elaboracién propia
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serobios meséfilos, lo cual se ve reflejado en el producto en 3lgunas de
las etapas de! proceso (Ver cuadro N1},
4.1.1.4.~ EN LA SUPERFICIE DE MATERIALES DE TRABAJO
fVer Cuadro N°4).

Los resultados de los andlisis efectuados
indican claramente una elevada contaminacidén ocasionada fundamentalmente
por la presencia de los micraorg;nfsmos aerobios meséfilos, que en la
mayoria de las muestras sobrepasan el millén de wunidades formadas de
colenias por 25 cm2.
Asimismo, se detecta la presencia de &. aureus en las muestras provenientes
de la canastilla donde se coloca el filete y que puede ser-un medic de
contaminacién para e! producto.
De gtra parte en esta oportunidad en las muestras analizadas no se cbtuvo
la presgncia de bacterias del grupo coliforme fecal, pero al igual que lo
ocurrido con [los andlisis del personal operario pueden presentarse en
cualquier momento, debido a [la poca higiene de los materiales, reflejada
per el elevado nmimero de aerchios meséfilos.
Finalmente, como referencia sefialamos que la AFHA (American Fublic Health
Association) indica que una superficie bien higienizada debes contener un
maximo de 50 UFC/25 &mz de microorganismos aerobios meséfilos.

4.1.1.5.~ DE LAS CONDICIONES AMBIENTALES
{Ver Cuadro N°5]).
Los resultados encontrados sefialan que en la

zona de fileteada ¥ en la entrada de la cadmara de congelamiento se presenta



MUESTRAS DE SUPERFICIES DE LOS MATERIALES

CUADRO N* 4

PRODUCTIVO DE FILETE DE MERLUZA IQF.

EMPLEADOS

EN EL PROCESO

PROCEDENCIA Rcto., de Rcto. de
DE Aerobios Califormes
LA MUESTRA. Meséfilos Fecales
UFC/25¢m NMP/24cm !
Depésito de
lavado de materia 2.5 x 107 < 0.3
prima.
Hesa de file ‘
teado. 7.6 x 10° < 0.3
Canastilla donde
se coloca el 5.1 x 10} < 0.3
filete.
Depdsito del des
blocado. 1.3 x 108 < 0.3
Del cuchillo de
fileteado. 2.7 x 10° ¢ 0.3

{1) UFC por uniqad.
Fuvente: Elaboracién propia

Reto. de
5. aureus

UFC/25cm®

10

-~



CUADRO N° 5

CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE DEL ARFA DE TRABAJO DONDE SE LLEVA A CABO

EL PROCEST) PRODUCTIVO DE FILETE DE MERLUZA IQF.

PROCEDENCIA
DE
LA MUESTRA.

En Ila mesa de
fileteado.

Junto al depésito

de agua de lavado.

En la pesa de
lavado.

En Ila pmesa de
estibado. .

En Ia entrada de
la cdwara de con
gelamiento.

Reto. Roto. de
Aerobios Coliformes
Mesiéfilos Totales
UFC/50cd 720 UFC/50cm /20
13g < I,
10 <
15 < 1.
15 < 1
77 < 1

Fuente: Elaboracidén propia
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un mayor numero de microorganismos aercbios meséfilos que en las dreas de
trabajo.
FPor otro lado no se detecté en esta ocasién Ila presencia de bacterias del
grupo coliforme. |
Como referencia podemos mencionar que la AFHA (American Fublic Health
Association) sefiala para el aire de los ambientes Industriales segun la
NASA (Nationa! Associatian and Space Administration) debe presentar un
recuento de microorganismos de 4 UFC/50 cn’ en 20 minutas de exposicién.

4.2.~ CONCLUSIONES SUBRE EL CONTROL DE CALIDAD REALIZADO.

l.S5egun 1Ilo que podemos ohservar en los resultados
obtenidos, luego de la evaluacién de los diferentes facltores considerados,
se aprecia claramente que el problema principal de contaminacién esta
‘representado por la presencia.de una elevada carga de microorganismos
aerobios mesofilos.
Debido a que estos microrganismos son indicadores de falta de limpieza e
higiene es necesario que este aspecto sea coregido inmediatamente.
2.Es nmuy importante evitar la formacién de cumules de materia

organica que son focos de crecimiento de microorganismos.

| d.la elevada carga de micrdorganismos mencionados anteriormente
incide directamente en el producto final, el cual presenta un recuento de
aerobios por encima de la normatividad francesa tomada como referencia.
Es importante resaltar que dicha carga aumenta las prob%bilidades de
encontrar en el producto congeiado agentes patégenos como salmanella,
teniendo como dntecedente que ya existe presencia de S. aureus, que ademis

de ser un indicador de higiene es considerado un microorganismo patégeno.
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4.Por otro lado el 'empiéo de! agua en todoe el procesc
es sumamente importante y el uso del Cloro esta ocasionadc gque el
agua tratada con este agente bactericida se encuent?e en buenas
condiciones bacleriolégicas, basados en la comparacidén de fos
resultﬁdos can los requisitos que exige la Norma Técnica AMCjonal para
agua potable.

5.Es necesario indicar que la cantidad recomendable de Cloro
residual en el agua debe ser de 0.1-0.5 ppm ya que el agregado de
cantidades muy elevadas mayormente no aumentan el poder bactericida y
por el contrario podria ocasionar la aparicién de olores extrafios en el
producto.

6.Finalmente, debemos mencionar que el area de trabajc no
reune las condiciones necesarias para evitar los riesgos de contaminacién
microbiana, existe demasiada humedad en el ambiente.
Asimismo, e! atoro de los desagues ocasiona Ila formacién de charcos y
acumulacién de barro que fiacilmente es expandido por el personaf y que de
alguna manera pueden ser causa de una éontamfnacfén en todos aquellos
materiales y utensilios que se emplean en el procesoe, por o que se hace
necesario mejorar dichas condiciones.

4.3.- RECOMENDACIONES.

1.- Todos los materiales y utensilios que se emplean deben ser
debidamente  higienizados, para lo cual debe usarse desengrasantes
(detergentes) y desinfectantes adecuados, antes del procese y una ve:z

finalizadas las operaciones.
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2.~ El cambio de los tableros de madera utilizados para el
fileteado del pescado por otros de aluminio que es un material de ficil
limpieza y de mayor resisténcfa a los cortes que producen los cuchillos,

3.- La instalacién de ldmparas de Juz ultravicleta en el 4drea de
trabajo, las cualgs se encenderan dnicamente cuando no exista personal en
dicha 4drea. Como alternativa se puede trasladar los materiales de trabajo a
un ambiente cerrado e independiente en donde el funcionamiente de dicha
ldmpara seri sin la presencia del pérsona!.
Se recomienda dejar en exposicién los materiales por 5 horas como minimo.

4.~ Proporcionar y exigir el uso de vestimenta adecyada al
personal para la realizacién de su labor como son: gorros protectores de
cabello, mandiles, protectores bocas nasales, guantes y prohibir el uso de
elementos extrafios como: slgrrtijas, alhajas, etc'.

5.- Emplear dos cuchillos para el fileteado por cada operativo
de manera que uno de ellos periddicamente este sumergido en una solucidn de

agua con Cloro y cambiarlos alternadamente.
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VI.— ANEXOS.
6.1.- NORMAS MICROBIULOGICAS.
6.1.1.—- CRITERIOS HICRDBIOLUGICUS. |
Criterios microbiolégicos considerados para los filetes
de pescado congelado, por el Ministerio de Agricultura de Francia en el afio
1889, cuya interpretacidn se basa en los resultados de andlisis de cinco

muestras de lote.

Microorganisme aerobios

meséfilos UFC/g. 1.5 x 10° 5.0 x 10
Coliformes fecales ' N
NMP/g. 1.0 x 1 3.0 x 10
Staphylococcus aureus ' _

UFC/g. 3.0 x 10 | 1.0 x 10
Anaerobios sulfito .

reductores NMP/g. 2.0 x 10 6.0 x 10
Salmonellas25g. AUSENTE.

Fuente: Propia.

CALIFICATIVO:
Calidad satisfactoria : Valores por debajo  de nm.
Calidad aceptable : Cvande tres muestras como

minimo de las 5 sean mencres
| a M, pero ninguna de las 5

mayor a M.



Pag.55

Calidad no satisfactoria : Cuando una o mis de las 5

muestras estdn por encima de M.

6.1.2.- REQUISITUS MICROBIOLOG!COS.

Los requisitos microbioldgicos para agua potable conside

rados por el ITINTEC en Ia Norma Técnica Nacional No.Z214.003. Junio 1887.
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