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Abstract

The presence of Salmonella sp was studied as a part of ahazard analysis and critical control point system (HACCP) in the
process of three types of selected pork sausages (fresh pork sausage with artificial guts, matured pork sausage with
artificial cover and matured pork sausage with natural guts) manufactured in a packaging enterprise in Mexico City.
Samples of five lots of pork sausages were analyzed (n = 469). Samples were obtained during the production process
(prime matter, matter process and finished product). Analyses included samples of fecal matter (n = 109), hands of
personnel (n = 118), in addition to inert surfaces (n = 102) that were in direct contact with the raw materials in the
production process or in the finished product. Analyses included the Kauffman and selenite-cysteine broth as an
enrichment media and xilose lisine deoxicolate, brilliant green and bismute sulfite as the selective media. Specific
practices and potencial contamination sources with Salmonella sp were identified. Isolation frequencies were: fresh pork
sausage, 2.4%; matured pork sausage with cover, 2.06; matured pork sausage with natural guts, 5.09%; live surfaces,
0.84%; and in feces material, 0.91%. S. heidelberg, S. derby, S. tiphymurium, S. stanley and S. brandenburg were
identified. The presence of Salmonella sp in pork sausages is a hazard which represents a risk, and contributes to the
HACCP application as a method to achieve the innocuousness of these pork sausages, and therefore, prevent public health
problems and money lost caused by this disease.
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Resumen

Se estudi6 la presencia de Salmonella sp como "peligro” y como parte de un estudio de andlisis de riesgos e identificacion
de puntos criticos de control (HACCP), en el proceso de 3 tipos de chorizos (chorizo fresco con tripa artificial, chorizo
madurado con tripa artificial tipo funday chorizo madurado con tripa natural), elaborados en una empacadora de la ciudad
de México. Se analizaron muestras de 5 lotes de cada tipo de chorizo (n = 469), estas Ultimas fueron obtenidas durante el
proceso de produccion (materia prima, materia en proceso y producto terminado), asi como materia fecal (n = 109) y
superficies vivas de operarios (n = 118), ademas de superficies inertes (n = 102) que estuvieron en contacto directo con la
materia prima, en proceso o producto terminado. Los analisis se efectuaron utilizando como medios de enriquecimiento
caldo Kauffmann y caldo selenito-cisteinay como medios selectivos xilosa lisina desoxicolato, verde brillante y sulfito
bismuto. Se identificaron précticas especificas y fuentes potenciales de contaminacion con Salmonella sp. Las frecuencias
de aislamientos fueron: chorizo fresco, 2.40%; chorizo madurado con funda, 2.06%; chorizo madurado con tripa natural,
5.09%,; superficies vivas, 0.84%; y en materia fecal, 0.91%. Se logré la identificacién de S heidelberg, S derby, S.

tiphymurium, S. stanley y S. brandenburg. La presencia de Salmonella sp en chorizos es un peligro que representa un
riesgo y contribuye a la aplicacién del HACCP como método para lograr la inocuidad de estos embutidos y evitar los
problemas de salud publicay pérdida de dinero que ocasiona esta enfermedad.
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Introduccién

Uno de los principales problemas de salud publica en

México radica en la alta incidencia (6 330 casos al mes)
de cuadros de gastroenteritis, como resultado de la
ingestion de alimentos contaminados 2.

Entre los aimentos involucrados con mayor frecuencia
como causantes de enfermedad, se encuentran la carne y
los productos elaborados a base de ésta, entre ellos, los
embutidos, como chorizo y longaniza®.

Del grupo de enfermedades gastroentéricas, la
salmonelosis es de gran difusién a nivel mundial, ya que
es considerada una de las principales zoonosis *. Se
cacula que cerca de 2 a 4 millones de casos de
salmonelosis ocurren cada afio a nivel mundial, pero sélo
1% de los informes recibe atencion por las autoridades de
salud pblica®.

En 1985 el Laboratorio Nacional de Salud Publica
(LNSP), de la Secretaria de Salud (SSA) en México,

informo que las carnes y embutidos son los alimentos que
con mayor frecuencia se contaminan con este
microorganismo (69.5%). Datos obtenidos en e mismo
ano, sefialan que 41% de muestras de chorizos resultaron
contaminados con dicha bacteria®.

Se conocen unos 2200 serotipos clasificados sobre la base
de los 67 grupos de antigeno O y de los numerosos
antigenos H descubiertos®, Salmonella tiphymurium y
Salmonella enteritidis son los mas regraentativos como
causales de enfermedad en el hombre *~.

Para obtener un alimento inocuo, se requiere del gjercicio
de buenas préacticas de manufactura y la aplicacion de
medidas que permitan el control de calidad de manera
integral.

Con ese fin se debe instrumentar un sistema que garantice
lainocuidad de los alimentos, su mejoriaen lacaidad y la
disminucion de las pérdidas por su ateracién ‘. Dichas
condiciones las reine e HACCP, como método
sistematico, racional y continuo de previsién y
organizacién. Este sistema surge en la década de los
setenta como un método para controlar los alimentos que
se usarfan en |os programas espaciales ’.

Diversas organizaciones como la Administracion de
Alimentos y Medicamentos (FDA), la Organizacion
Mundial de la Saud (OMS) y la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS), han recomendado su

aplicacion en la elaboracion de alimentos”.

Dentro del HACCP se define como peligro a cualquier
fendbmeno bioldgico, fisico o quimico asociado a un
alimento que pueda causar un riesgo para la salud del

consumidor. Por su parte, el riesgo es una estimacion dela
probabilidad de que ocurra un peligro’.

Una eapa indispensable del HACCP es la identificacién
de los peligros como un estudio previo necesario para la
confirmacion de los riesgos, ya que ello permitira la
determinacion objetiva de los puntos criticos y las
adecuadas medidas de control .

En el presente estudio se logré identificar y tipificar

bacterias del género Salmonella sp, presentes en chorizos
frescosy maduros, durante su proceso de elaboracién.
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Material y métodos

Este estudio se llevé a cabo en una empacadora de la
ciudad de México, de marzo de 1995 a agosto de 1996.
Los andlisis de laboratorio se efectuaron en el
Departamento de Medicina Preventivay Salud Publica de
la Facultad de Medicina Veterinariay Zootecnia (FMVZ)
de la Universidad Nacional Auténoma de Meéxico
(UNAM); por su parte, la serotipificacién se realizé en el
Instituto Nacional de Referencias Epidemioldgicas
(INDRE) de la Secretaria de Salud.

madurado con tripa artificial y chorizo madurado con tripa
natural), estos chorizos se elaboraban una vez por semana,
por lo que se sortearon 5 semanas en 5 meses, dando un
total de 5 lotes por cada uno de los chorizos (15 lotes en
total) (Cuadro 1)2.

Las materias incluian: materias primasy complementarias,
empleadas en la elaboracion de los tres tipos de chorizos;
producto a medio procesar en las diferentes etapas
identificadas como fuentes potenciales de contaminacion
por Salmonella sp; producto terminado de cada uno de los
tipos de chorizos seleccionados. chorizo fresco con tripa
artificial, chorizo madurado con funda y chorizo
madurado con tripa natural; superficies vivas. manos de
los operarios que estuvieron en contacto directo con la
materia prima, e producto en proceso y producto
terminado; heces de los operarios que manipularon la
materia prima, producto en proceso o € producto
terminado, en las distintas etapas de su proceso de
elaboracion; superficies inertes que estuvieron en contacto
con el producto, en las diferentes etapas del proceso.

Se analizaron un total de 798 muestras que incluyeron los
tres tipos de chorizos (chorizo fresco con tripa artificial,
chorizo.

Previo a muestreo y durante el desarrollo del estudio, se
realizaron visitas a la empacadora, con €l fin de conocer
detalladamente el proceso de elaboracién de los tres tipos
de chorizos, asi como las actividades habituales de los
operarios, las instalaciones y el equipo en contacto con los
productos; lo anterior mediante observacion y entrevistas
directas. Se utiliz6 como cuestionario el formato de Acta
de verificacion de establecimientos que aplica la
Secretaria de Salud para recabar y analizar posteriormente
lainformacion de o que sucede en el establecimiento.

La obtencion, manejo y transporte de las muestras se
Ilevaron a cabo de acuerdo con | os siguientes criterios:

a) Materia prima, las muestras se colectaron de sitios o
etapas del proceso y segun la técnica del proyecto de la
norma NOM-109-SSA1-1994: Procedimientos para la
toma y transporte de muestras de alimentos para andlisis
microbiol égico °.

b) Las heces se recolectaron segun el procedimiento
recomendado por Edwards y Ewing *°.

¢) Las muestras de superficies inertes se colectaron segun
lo indica la técnica para el examen microbioldgico de
superficies y utensilios, de acuerdo con los criterios del
Laboratorio Nacional de Salud Publica.*.

Después de que las muestras fueron registradas, se



Cuadro 1
TOTAL DE MUESTRAS ANALIZADAS EN TRES TIPOS DE CHORIZOS, EN 15 LOTES, EN UNA
EMPACADORA DE LA CIUDAD DE MEXICO 1995
Tipo de muestra
Recepcion Carne Carne Carne Carne Prod. Ingred. Ingred. Agua Bolsa
troceada molida mezclada embutida Term. Polvo Pasta c/ajo emp.
Tipo de chorizo
Fresco cltripa
artificial 25 25 25 25 25 25 5 1 3 2
Madurado
cltripa art. 20 25 25 20 25 14 5 4 4 0
Madurado
c/tripa natural 26 25 25 25 25 15 5 3 0 3
Total 71 75 75 70 75 54 15 8 7 5
llevaron al laboratorio y se les redlizaron las pruebas, de el Cuadro 6.

acuerdo con laNorma Oficial Mexicana NOM -114-SSA 1-
1994: Métodos para la determinacién de Salmonella sp en
aimentos, utilizando como medios de aislamiento agar
verde brillante, el agar con sulfito bismuto y el agar xilosa
lisina desoxicolato (XLD) *2.

Para las pruebas biogquimicas se utilizé triple azlcar y
hierro (TSl) y agar lisinay hierro (LIA). Se confirmé con
suero polivalente de los grupos de antigenos dela A alal
mas Vi; las muestras que aglutinaron, se resembraron en
agar XLD vy, posteriormente, se sembr6 a agar base
sangre.

Para el aislamiento a partir de heces se redizaron
coprocultivos segun la técnica descrita por Edwards y
Ewing °.

La serotipificacion se realizo en el Instituto Nacional de
Referencias Epidemiol 6gicas de |a Secretaria de Salud.

Por medio del indicador fisico de la temperatura que se
utiliz6 durante la elaboracién de los alimentos, se
identificaron las etapas que contribuyeron a la
sobrevivenciay multiplicacién de laSalmonellasp.

Los puntos de contaminacién potencial se identificaron al
considerar la informacién recabada en las visitas de
reconocimiento previas a muestreo, mediante el llenado y
levantamiento de cuestionarios, durante el desarrollo del
estudio de los chorizos seleccionados y teniendo en cuenta
los resultados obtenidos a partir de los aislamientos de
Salmonella sp.

Resultados

Se estudiaron 798 muestras, se encontré positividad a
Salmonella sp en diferentes porcentgjes para cada uno de
los lotes de los diferentes tipos de chorizo (Cuadro 2).

De 118 muestras de superficies vivas analizadas, una
resulté positivaa Salmonella sp (Cuadro 3).

Las muestras que resultaron positivas a Salmonella, asi
como la etapa de proceso, su temperatura, tipo de
muestras y serovariedad aislada, se indican en el Cuadro
5; por su parte, el porcentaje de positividad se observaen

En las Figuras 1, 2 y 3 se muestran los flujogramas de
proceso de los 3 tipos de chorizo, sefialando las etapas de
donde se tomaron las muestras y donde se encontré
contaminacion con Salmonella sp.

Las gréficas de tiempos y temperaturas de los tres tipos de
chorizo durante el proceso de su elaboracién, se aprecian
enlasFiguras4,5y 6.

Discusioén

La presencia de Salmonella sp en carne y derivados
carnicos es inaceptable, segun |o establece el Reglamento
de la Ley General de Saud en Materia de Control
Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y
Servicios;* asimismo, con base en el enfoque del HACCP,
su presencia, proliferacion o superviviencia en dichos
productos se define como peligro por la capacidad que
giene el agente de producir enfermedad en el consumidor

De 109 muestras fecales de operarios que participaron en
los procesos, una resulté positiva a Salmonella sp (Cuadro
4).

L os serotipos de Salmonella sp aislados en este estudio (S.
heidelberg, S. derby, S. tiphymurium, S. brandenburg y S.
stanley), coinciden con los encontrados en muestras de
carne 'y productos cérnicos en otros trabgos
3,4,13,14,15,16,17,18,19.

Dichos serotipos se han encontrado en productos carnicos,
provocando  brotes de infeccion  aimentaria,
principalmente por S. heidelbergy S. tiphymurium? .
Desde el punto de vista epidemiol 6gico, segin expertos de
la OMS, estos serotipos se clasifican en un tercer grupo,
conformado por las serovariedades de Salmonella sp sin
ninguna preferencia particular por el huésped; es decir,
pueden infectar tanto a humanos como a animales 22, y
con base en la clasificacion y nomenclatura de sus
antigenos O y H que se le asigna ala Salmonella sp desde
el punto de vista microbioldgico, dichos serotipos
pertenecen al grupo B 2%,
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Cuadro 2

MUESTRAS A POSITIVAS A SALMONELLA SP, EN CINCO LOTES DE TRES TIPOS DE CHORIZOS, EN
UNA EMPACADORA DE LA CIUDAD DE MEXICO, 1995.

Chorizo fresco c/tripa artificial Chorizo madurado c/funda Chorizo mad. c/tripa natural

NUmero de Total de Muestras % Total de Muestras % Total de Muestras %
lote muestras positivas muestras positivas muestras positivas
1 33 0 0.00 24 1 4.16 28 0 000
2 34 1 2.94 30 2 6.66 34 5 14.70
3 34 1 2.94 32 0 0.00 32 1 3.12
4 34 9 5.88 31 0 0.00 31 2 6.45
5 31 0 0.00 29 0 0.00 39 0 0.00
Total 166 4 2.40 146 3 2.06 157 8 5.09
Cuadro 3

TOTAL DE MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS (MANOS DE OPERARIOS DURANTE LA ELABORACION

DE CINCO LOTES DE TRES TIPOS DE CHORIZOS, EN UNA EMPACADORA DE LA CIUDAD DE MEXICO,
1995

Chorizo madurado con funda

Chorizo fresco c/tripa Chorizo madurado con tripa

artificial natural
Numero del Total de Muestras Total de Muestras "+" Total de Muestras "+"
lote muestras A muestras muestras
1 12 0 7 0 8 0
2 14 0 7 0 8 0
3 6 0 8 1* 8 0
4 6 0 6 0 7 0
5 6 0 5 0 10 0
Total 44 0 33 1 41 0
Cuadro 4 camara de (congelacion, antes de trocear la carne, cuando

TOTAL DE MUESTRAS FECALES DE
OPERARIOS QUE PARTICIPARON EN LA
ELABORACION DE CINCO LOTES DE TRES
TIPOS DE CHORIZOS, EN UNA EMPACADORA
DE LA CIUDAD DE MEXICO, 1995

se muestrea; por esta razon es factible que la carne haya
Ilegado contaminada con S. Heidelberg.

Sin embargo, en dichas muestras también se encontré S
tiphymurium, lo cua no descarta la posible contaminacién
apartir de las manos del operario, yaque dicho serotipo se
aislo en las heces de uno de ellos (0.91%)(Cuadros 1 y 4).

NUmero de Total de muestras Esto tiene relaci on con contamipacié_n en el interior dela
semanas Muestras positivas bolsa de pléastico porque se aislo S tlphymwrum ade_mas
debe tenerse en cuenta que este tipo de material viene
1 22 0 empacado y debidamente higienizado de fabrica, lo que
9 21 0 hace més probable que el empague haya sido contaminado
3 21 0 por el operario.
4 23 1* Esto significa convertir los empaques en fuentes de
Total 109 0 contaminacion importante, debido a los malos héabitos de

En el chorizo fresco con tripa artificial, la contaminacién
(2.4%)(Cuadro 2) en las muestras estudiadas (n =
166)(Cuadro 1) se present6 en la carne troceadaa 2°Cy a
6°C, en la superficie interna del empaque y en € producto
terminado a 15°C (Cuadro 5 y Figura 1). En las muestras
de carne troceada, la contaminacion pudo ser de origen
primario en la explotacion porcicola o de origen
secundario por contaminacién cruzada en €l rastro, ya que
la carne llega a la planta empacadora en bolsas de plastico
dentro de cajas de carton selladas y seintroducen enla
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higiene por parte del personal que las manipula. Por lo
tanto, si el empaque esta contaminado, el producto
terminado también lo estaré

Para el caso del chorizo madurado con funda, en las
muestras  estudiadas (n = 146)(Cuadro 1), la
contaminacion (2.06%)(Cuadro 2) se presentd en la etapa
de molido a 5°C y O0°C; asimismo, se encontré
contaminada latripaartificial tipo funda (Cuadro 5, Figura
2).

En las muestras de carne molida es probable que S. derby
contaminarala carne porque de igual forma pudo tener su
origen en el animal vivo o contaminarse en €l rastro, pero




Cuadro 5

MUESTRAS DE CARNE Y MATERIAS PRIMAS A Salmonella, sp, SEGUN ETAPA DE PROCESO, TIPO DE
MUESTRA Y SEROVARIEDAD AISLADA, EN UNA EMPACADORA DE LA CIUDAD DE MEXICO, 1995

Ndmero de
muestra
Numero de Tipo de chorizo
lote

1 2 Fresco cltripa artif. Empaque

2 3 Fresco c tripa artif Empaque

3 4 Fresco c tripa artif Troceado

4 4 Fresco c tripa artif Troceado

5 1 Madurado ¢/ funda Molido

6 2 Madurado c funda Molido

7 2 Madurado c funda Embutido

8 2 Mad. c tripa natural Molido

9 2 Mad. c/ tripa natural Mezclado
10 2 Maci. c tripa natural Embutido

11 2 Mad. c/ tripa natural Troceado

12 2 Mad. c/ tripa natural Prod. term
13 3 Mad. c tripa natural Embutido

14 4 Mad. c tripa natural Recepcion
15 4 Mad. c tripa natural Mezclado

Etapa de proceso

. (10°C)

Tipo de muestra Identificacion de

salmonella
Bolsa de empaque .S. tiphymllrilz7n
Chorizo (15°C) S.heidelberg

Carne troceada (6°C) S. heidel6erg,

Carne troceada (2°C) S. heidelberg y
S. tiphymurium
Carne molida (5°C) S. derby
Carne molida (0°C) S. heidelberg
Funda artificial S. heidelberg

Carne molida (2°C) S. heidelberg

Carne mezclada (3°C) .S heidelberg
Carne embutida S. heidelberg
Tocino congelado S lleidelberg y

(-2°C) S. derby

Chorizo (10°C) S heidelberg
Carne embutida S. derby
Carne cong. (-7°C) S. brandenburg
Carne mezclada (1.9°C) S. stanley

Cuadro 6

PORCENTAJE DE POSITIVIDAD DE Salmonellas
AISLADAS DE TRES TIPOS DE CHORIZOS,
DURANTE SU PROCESO DE ELABORACION,
EN UNA EMPACADORA DE LA CIUDAD DE

MEXICO, 1995
Serotipo de Porcentaje de positividad
salmonella (%)
S. heidelberg 52.63
S. derby 21.05
S. tiphymurium 15.78
S. stanley 5.26
S. brandenburg 5.26

es mas légico pensar que la contaminacion surgié en la
misma planta teniendo en cuenta que en las manos de uno
de los operarios que labora en € éarea de molido se
encontro dicho serotipo (0.84%)(Cuadro 3); por lo tanto,
puede tratarse de contaminacion cruzada.

Para el caso de S. heidelberg aislada de la tripa artificial
tipo funda, probablemente se debié a la ya mencionada
contaminacion cruzada por los operarios a partir de la
carne contaminada.

En el chorizo con tripa natural se encontré la mayor
frecuencia de contaminacion (5.09%)(Cuadro 2), la cua
se presentd en las etapas de molido, mezclado y embutido,
asi como también en la materia prima (tocino congelado a
-2°C y carne congelada a -7°C) ademas en €l producto
terminado a 10°C (Cuadro 5, Figura 3).

En el lote 2 €l tocino congelado (-2°C) se muestred en la
etapa de recepcion, dedonde seaislé S. heidelbergy S.

derby, apareciendo después dichas salmonelas en carne
molida, mezclada, embutida y en producto terminado,
predominando en estos Ultimos S heidelberg, lo cud
indica que a mezclar la carne con €l tocino se contaming,
encontrandose asi en | as etapas sefial adas.

Cabe nencionar que S. tiphymurium y S. heidelberg se
encuentran entre los primeros 10 serotipos de Salmonella
mas frecuentemente aislados de humanos, ocupando el

primer lugar S. tiphymurium y en tercer lugar S
heidelberg Z.

En cuanto a S brandenburg que se aisl6 de carne
congeladaa -7°C y S. stanley de carne mezclada a 1.9°C,
esta materia prima probablemente se contaminé en la
unidad productora de cerdos o en el rastro donde fueron
sacrificados, puesto que la carne llega a la planta
debidamente empaquetada en polietileno y dentro de cajas
de cartén selladas, por lo cual y debido a que en la carne
sblo se encontrd en la etapa de recepcién, se descarta la
posibilidad de que exista contaminacion en la planta;
ademés de que dichos serotipos no se aislaron en las
demas etapas de produccién.

Este tipo de chorizo fue el que presenté mayor nimero de
puntos de contaminacion en las diferentes etapas de
proceso, esto Ultimo puede deberse a que se embute en
tripa natural y posteriormente se amarran, lo que requiere
mayor manipulacién por parte de los operarios a elaborar
dicho producto.

Se menciona que S. brandenburg ha sido la responsable
de brotes de infecciones en alimentos %

A S stanley se le ha dado interés en relaciéon con la
higiene de la carne fresca a nivel de natadero en algunos
trabajos hechos en Franciay en Hungria?*. No obstante no
se encontraron referencias respecto de su presencia como
contaminante en chorizos.
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Figurs L Flujograma de process del chorize frence con trips
amificial, en una empacadora de la ciudad de México

La etapa donde se identificO mas frecuentemente el
peligro de contaminacion -es decir, donde se logré aislar a
Salmonella sp paralos 3 tipos de chorizos-, fue durante el
molido; esto se puede entender ya que hay bastante
manipulacién y maniobras realizadas por parte de los
operarios para depositar la carne en el embudo del molino,
ademés de que €l espiral (gusano) interno encargado de
moler la carne dificilmente se puede limpiar.

Es importante tener en cuenta que la elaboracion de estos
tres tipos de chorizo, se someten a un proceso de secado,
esta situacion propicia pérdida de peso por deshidratacién
y disminucién del pH hasta 5.3. Por otra parte, si setiene
en cuenta que las condiciones que favorecen el desarrollo
de Salmonella son pH mayor de 4.5 y Aw mayor de 0.95,
se puede entender que estos productos constituyen un
sustrato ideal para la supervivencia y probable
proliferacion de este microorganismo, mas ain si se
considera que si disminuye el aw puede aumentar la
resistencia de Salmonella®.

Dentro del HACCP alas serovariedades de Salmonella sp
aisladas en el estudio, principalmente S. tiphymurium, se
les clasificay se les considera como una clase de peligro,
en cieta forma moderado directo, de difusion
potencialmente  extensa, debido a que son
microorganismos que se encuentran frecuentemente en
alimentos. Este grado de peligrosidad considera el efecto
$obre la salud y manejo abusivo por parte del consumidor

Teniendo en cuenta el peligro que representa para la salud
y las condiciones normales en las que se supone sera
manipulado y consumido €l alimento, y dependiendo el
tipo de chorizo, se asigna un determinado grado de
peligrosidad.

En este orden de ideas, al chorizo fresco con tripa
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Figurs 2, Flujograma de procese del chorizo madurade con
funda, en una empacadora de la ciudad de México

artificial, asi como al chorizo madurado con tripa natural,
les corresponde la categoria 10 u 11, ya que se supone que
seran sometidos a un proceso de coccién (freido). De
hecho la temperatura necesaria para destruir a S.
tiphymurium y los demas serotipos aislados en €l estudio,
se consigue a 60°C durante 30 minutos, siempre que esta
tlgrprz)zeratura se alcance en la parte interna del aimento

Al chorizo madurado con funda, le corresponde la
categoria 12, ya que es un producto que se consume
crudo, esta circunstancia aumenta la gravedad del peligro.
Esta categoria es de un riesgo mayor, ya que las
condiciones de uso pueden favorecer la difusién o la
multiplicacion®®. Respecto de los procedimientos
bacteriol 6gicos, se observd que en el caldo Kauffmann
tetrationato con verde brillante, se obtuvieron 79 cepas y
del caldo selenito-cisting, 73; estos medios de
enriquecimiento se incubaron a 37°C durante 24 horas.
Del medio selectivo agar xilosa lisina desoxicolato
(XLD), incubado a 37°C durante 24 horas, se observd
mayor crecimiento de salmonellas.

En cuanto a la influencia de la temperatura sobre el
crecimiento de la Salmonella sp, es de suma importancia,
ya que en estudios realizados por Bello Pérez et al. 3141°,
las muestras de chorizo fueron recolectadas en su gran
mayoria a partir de mercados establecidos y mercados
ambulantes y latemperatura era de 25 a 28°C; ademés de
gue se elaboraron artesanalmente, por 1o que es probable
gue no pudieran tener una excelente calidad
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Figura 3. Fluojogrania de process del choren madurado can
trypn natoral, en una ewpacadora de b cdard de México
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Figura 5. Grifica tempo-temperatura del chorizo madurado
con tripa artificial tipo funda (age. a dic. de 1995), en una
empacdora de la dedad de Méxioo,

sanitaria, 1o que contribuye de manera importante a la
contaminacion y multiplicacion bacteriana

En el presente estudio se pudo identificar que el producto
terminado se controlaba con variaciones de 2 a4°C, por lo
que se considerd que éste fue un factor importante para
evitar el crecimiento del patdgeno, pero no es una medida
definitiva paraeliminarlo.

LaSalmonella sp se mantuvo presente atemperaturas muy
extremas, ya que se encontré en muestras de carne
congelada a -7°C, y a -25°C en la carne conservada, y a
diferentes temperaturas durante el proceso de elaboracion
de los chorizos, ademas de que se le aislé en € producto
terminado con temperaturas de 2 a4°C.

Sin embargo, para que se llegue a producir una infeccion,
la dosis infectante de Salmonella sp depende del propio
germen y del hospedero. S. tiphymurium puede @usar
dafio al hospedero existiendo alrededor de un millén de
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Figura 4. Grifica tirmpo-temperatura de chorizo fresco con
tripa artificial (ago. a dic. de 1995), en una empacadora de la
chodad de Méxwen
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salmonelas . La presencia de este microorganismo

patdgeno en chorizos representa un riesgo para la salud, al
no ser adecuadamente manegjados y cocinados *
4,13,16,17,19,24

De esta manera se confirmé que la presencia de
Salmonella sp en los chorizos estudiados, es un peligro
potencial para la salud y, por lo tanto, representa un
riesgo. Aplicar el HACCP es un método factible para la
deteccion, control y prevencion de este agente y mejorar
asi la calidad de estos productos cérnicos para evitar |os
consecuentes problemas de salud en la poblacion y
pérdida de dinero que ocasiona esta enfermedad.
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