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INOCUIDAD DE CARNE ORGÁNICA DE PAVO Y DE RES EMPACA DA AL VACÍO, 

TIANGUIS ORGANICO CHAPINGO. 

S. E. Zambrano-Zafra a;  R.E. Schwentesius-Rindermann b; y  L. A. Miranda-
Romero c 

 

 

RESUMEN 
 

Se analizó la calidad microbiológica de distintos cortes de carne orgánica de pavo y 

res, expedidas en el Tianguis Orgánico Chapingo, Estado de México, para detectar 

bacterias aerobias totales, hongos y levadura, coliformes totales, E. coli (UFC/g); y la 

presencia de Salmonella spp. Los cortes muestreados para el caso de la carne de 

pavo fueron carne molida y jamón, producidas por “Granja Cocotla”; en el caso de 

carne de res fue molida premium y bistec, del proveedor “La Rumorosa”, todos los 

cortes estaban empacados al alto vacío y congelados. Se realizaron siete muestreos, 

tomándose una muestra al azar de cada corte, analizándose a intervalos de una 

semana entre julio y septiembre de 2010.  Los análisis se realizaron con la técnica 

del número más probable (NMP) en el caso de Bacterias aerobias totales, E.coli, 

hongos y levaduras; para coliformes totales fue por vaciado en placa. Los resultados 

fueron contrastados con las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) a fin de determinar 

el nivel de cumplimiento de la misma. De acuerdo con los resultados, ambos tipos de 

carne se encuentran por arriba de los límites especificados por las Normas de 

sanidad. En los cortes de carne de res existe un problema de manejo inadecuado 

¿dónde?, sus conteos siempre estuvieron por arriba de la Norma, además de que en 

el 75 y 100% de la muestras tomadas  de carne molida y bistec respectivamente se 

encontró la presencia de Salmonella spp. En el jamón de pavo, se halló la presencia 

de E. coli, la cual de acuerdo con la NOM debería ser negativa, y Salmonella spp. se 

encontró sólo en el primer muestreo. Falta peligro para la salud y medidades 

tomadas (Ver recomendaciones)   

 

                                                
aAutor de la Tesis. Departamento de Agroindustrias. Universidad Autónoma Chapingo.  
bProfesora Investigadora de la Universidad Autónoma Chapingo.  
c
 Profesor Investigador del Departamento de Zootecnia. Universidad Autónoma Chapingo. 
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I. INTRODUCCIÓN 

En el presente estudio se analizó la calidad microbiológica de distintos cortes de 

carne orgánica de pavo y res, expedidos en el Tianguis Orgánico Chapingo 

(TOCh), después de dos años de haberse realizado un trabajo de tesis sobre este 

tema y haber implementado ciertas estrategias para mejorar la sanidad de la 

carne.  

 

Se han realizado trabajos de tesis en el TOCh que han demostrado indicadores 

sobre la calidad de los productos que se ofrecen en el tianguis, por ejemplo, en el 

2009, el trabajo de Saúl Hernández Aquino, demostró que el nivel de sanidad de 

las carnes orgánicas de pavo y res es bajo, encontró que los cortes analizados no 

cumplieron con las especificaciones de las Normas Oficiales Mexicanas (NOMs) 

en cuanto a aerobios totales, levaduras, E. coli y Salmonella ya que se 

encontraron cultivos sospechosos de dicha bacteria patógena. En general,  la 

bacteria encontrada en mayor cantidad es  E. coli.  

 

Frente a los problemas ocasionados por el abuso de sustancias químicas en la 

producción pecuaria, vinculados con enfermedades, la demanda de alimentos 

saludables muestra un acelerado crecimiento en el mundo. En este escenario, la 

producción de carne orgánica se abre como una alternativa para garantizar al 

consumidor, que el alimento no contiene residuos tóxicos, que la carne es magra, 

procede de animales sanos y se procesa no violando las normas sanitarias 

(Domínguez 2005). 

 

Uno de los propósitos de la Red completar nombre, es incrementar la confianza de 

los consumidores de productos orgánicos, pero sobre todo permitir que el 

movimiento de los mercados orgánicos locales tenga más presencia e influencia a 

nivel nacional. De ahí, la preocupación por parte de la coordinación en que todos 

los productos procesados orgánicos que se ofrecen sean elaborados en 

condiciones adecuadas de higiene y sanidad, siguiendo los procedimientos y las 

normas establecidas, con la finalidad de garantizar al consumidor que lo que está 
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adquiriendo es de calidad y no conlleva algún riesgo de contraer algunas 

Enfermedades Transmitifas por Alimentos (ETA´s) nombre completo y abreviatura 

entre paréntesis. 

 

Hoy día la calidad es uno de los elementos más importantes dentro de las 

actividades productivas y el término calidad se entiende como el conjunto de 

propiedades físicas y químicas inherentes que permiten juzgar el valor de un 

producto (Moctezuma et al., 2008). 

 

Dada la necesidad de producir alimentos que no dañen la salud de los 

consumidores, en el presente estudio se verificará la calidad microbiológica de las 

carnes expedidas en el TOCh, detectando la presencia y cantidad de bacterias 

aerobias, hongos y levaduras, coliformes totales, E. coli y Salmonella spp. y 

verificando el cumplimiento de estos microorganismos con las Normas de sanidad. 

Con los resultados que se obtengan se darán propuestas de mejora para ayudar a 

los productores a  mejorar la calidad e inocuidad  de su producto y de esta manera 

puedan permanecer en el mercado y en el futuro, acceder a otros mercados.  

 

En este estudió no se vio desde la cadena de producción, debido a que es otro 

tema de tesis que se está realizando, en el cual se están detectando los puntos 

críticos en la cadena de producción.  
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II. OBJETIVOS 

2.1 Objetivo General 

 Evaluar la calidad microbiológica en carnes orgánicas de pavo y res crudas, 

congeladas y envasadas al vacío al momento de su venta en el Tianguis 

Orgánico Chapingo. 

 

2.2  Objetivos Particulares 

 Determinar la presencia y cantidad de aerobios totales, hongos y levaduras, 

coliformes totales, E. coli  y Salmonella en cortes de carne orgánica de 

pavo y res expedidos en el Tianguis Orgánico Chapingo. 

 

 Evaluar el cumplimiento de la carne  orgánica de pavo y res expedidos en el 

Tianguis Orgánico Chapingo con las Normas de Sanidad:  

NOM-034-SSA1-1993, bienes y servicios. Productos de la carne. Carne 

molida y carne molida moldeada. Envasadas. Especificaciones sanitarias. 

 NOM-122-SSA1-1994, Bienes y servicios. Productos de la carne. 

Productos cárnicos curados y cocidos, y curados emulsionados y cocidos. 

Especificaciones sanitarias. 

NOM-145-SSA1-1995, Productos Cárnicos Troceados Y Curados. 

Productos Cárnicos Curados y Madurados. Disposiciones y 

Especificaciones Sanitarias. 

NOM-194-SSA1-2004. Productos y servicios. Especificaciones sanitarias en 

los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para 

abasto, almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias 

de productos. 

NOM-213-SSA1-2002, Productos y servicios. Productos cárnicos 

procesados. Especificaciones sanitarias. Métodos de prueba. 

 

 

 

Eliminado: <#>Identificar los 
puntos de contaminación en 
carne de res y pavo cruda, 
congelada y envasada al vacío 
al momento de la venta en el 
Tianguis Orgánico Chapingo.¶
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En Introducción se mencionó que no se iba a hacer.  

 

III. REVISIÓN DE LITERATURA  

 

3.1 Agricultura Orgánica  

 

LA agricultura orgánica es un sistema .. IFOAM 2008 

http://www.ifoam.org/growing_organic/definitions/sdhw/pdf/DOA_Spanish.pdf 

 

Y Princípios; 

http://www.ifoam.org/growing_organic/definitions/sdhw/pdf/DOA_Spanish.pdf 

 

 
Los productos orgánicos conquistan más rápidamente las estructuras del mercado 

de alimentos a nivel mundial. La importancia en el cuidado de la salud y la 

protección al medio ambiente son los principales motivos por los cuales los 

consumidores están eligiendo los productos orgánicos, los cuales están libres de 

residuos tóxicos, organismos modificados genéticamente, aguas negras y 

radiaciones (Gómez et al., 2004).  

 

3.2  Inocuidad 

Entre las principales definiciones de lo que es la inocuidad alimentaria se puede 

encontrar aquella que la refiere como la reducción del riesgo para la salud humana 

de gérmenes, toxinas y residuos químicos patógenos y de la propagación de 

enfermedades o parásitos que puedan afectar la salud animal o vegetal 

(Avendaño et al., 2006).  

 

La Comisión del Codex Alimentarius, define la inocuidad como: “La garantía de 

que los alimentos no causarán daño al consumidor cuando se preparen y/o 

consuman de acuerdo con el uso a que se destinan”. Lo inocuo es un atributo de 

calidad que a diferencia de lo externo o interno está escondido dificultando su 

control.  

Con formato: Portugués
(Brasil)

Con formato: Hipervínculo,
Portugués (Brasil)

Código de campo cambiado

Con formato: Izquierda

Con formato: Portugués
(Brasil)

Eliminado: “La agricultura 
orgánica también conocida 
como Biológica, o Ecológica es 
un sistema de agricultura que 
promueve la producción 
ambientalmente, socialmente, y 
económicamente sólida de la 
alimentación, la fibra, la 
madera, etc. En este sistema, 
la fertilidad de la tierra está 
considerada como la clave de 
la producción exitosa. 
Trabajando con las 
propiedades naturales de las 
plantas, los animales, y el 
terreno, los granjeros orgánicos 
aspiran a optimizar la calidad 
en todos los aspectos de la 
agricultura y del medio 
ambiente” (IFOAM, 2005).¶

Eliminado: El rol de la 
agricultura orgánica, ya sea en 
la producción, transformación, 
distribución o consumo, es el 
de mantener y mejorar la salud 
de los ecosistemas y 
organismos, desde el más 
pequeño en el suelo, hasta los 
seres humanos. La agricultura 
orgánica, tiene la finalidad de 
producir alimentos nutritivos de 
alta calidad que promuevan el 
cuidado preventivo de la salud 
y del bienestar.  Debe evitar el 
uso de fertilizantes, plaguicidas, 
productos veterinarios y 
aditivos en alimentos que 
puedan ocasionar efectos 
negativos en la salud. ¶
¶
La agricultura orgánica debe 
lograr el equilibrio ecológico a 
través del diseño de sistemas 
agrarios, el establecimiento de 
hábitats y el mantenimiento de 
la diversidad genética y 
agrícola. Quienes producen, 
transforman, comercializan o 
consumen productos orgánicos 
deben proteger y beneficiar al 
ambiente común que incluye 
paisajes, hábitats, 
biodiversidad, aire y agua 
(IFOAM, 2005). ¶

Eliminado:   
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Los riesgos para la inocuidad alimentaria incluyen la existencia de patógenos 

microbianos que ocurren naturalmente en el ambiente y que pueden contaminar 

los alimentos por un manejo inapropiado (ejemplo, Listeria, Salmonella y E. coli), 

enfermedades animales, parásitos, micotoxinas, antibióticos o residuos de 

pesticidas y adulterantes (Avendaño et al., 2006).  

 

La inocuidad de los alimentos en los últimos años ha sido muy relevante, debido al 

temor de adquirir enfermedades causadas por los alimentos. Existen siete factores 

asociados a la inocuidad alimentaria a los cuales se les denomina factores de 

riesgo para la salud de la población, estos son: desarrollo de microorganismos en 

el alimento, metales pesados, residuos de plaguicidas, aditivos de los alimentos, 

toxinas, residuos de productos veterinarios y desbalances nutricionales 

(Fernández, 2002). 

 

La producción de alimentos inocuos requiere que todos los participantes en la 

cadena alimentaria reconozcan que la responsabilidad principal recae en quienes 

producen, elaboran y comercializan los alimentos, esto es desde la producción 

primaria hasta el consumo final (Flores, 2002). 

 

3.2.1 Inocuidad en productos orgánicos 

Profundizar con este texto: http://www.fao.org/docr ep/meeting/x4983s.htm  

Los alimentos orgánicos deben cumplir con las mismas exigencias, con respecto a 

los valores de contaminantes químicos y microbiológicos que los alimentos 

producidos por métodos convencionales (Cañet, 2000). 

 

Algunas características de la inocuidad en los productos orgánicos: 

• Alimentos más saludables, están absolutamente libres de residuos 

químicos; 

• El contenido de pesticidas es cuatro veces menor que en los alimentos 

convencionales; 

Eliminado:   
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• El contenido de aditivos y conservantes está prohibido (salvo los naturales); 

• Tienen menos o nulos residuos de medicamentos veterinarios; 

• No contienen hormonas; ni metales pesados (presentes en suelos y aguas);  

• No pueden ser irradiados. 

 

3.2.2 Peligros que afectan la inocuidad de los alim entos 

Existen 3 principales peligros de contaminación en los alimentos, incluyendo los 

frescos o procesados: Físicos, Químicos y Biológicos. La contaminación por estos 

peligros se puede presentar a lo largo de la cadena de producción, desde la 

producción primaria o agrícola, en la cosecha, selección, empaque, distribución, 

comercialización, preparado o consumo de alimentos, si estos no se manejan con 

las condiciones adecuadas para prevenir la introducción o el riesgo de 

contaminación (Galicia, 2007). 

 

3.2.2.1 Peligros físicos  

Son cualquier materia extraña potencialmente perjudicial para el ser humano 

cuando ésta es ingerida. Están asociados a malas prácticas de manejo. Se 

considera materia extraña: 

• Partículas de metal: alambres, agujas y metal oxidado; ocasionados por el 

rose metal/metal, cernidores/zarandas y/o falla de un equipo. 

• Vidrios/plástico duro: de ventanas, focos de iluminación y equipo con diseño 

de vidrio. 

• Maderas, astillas de tarimas. 

 

3.2.2.2 Peligros químicos  ojo: prácticamente no aplica a orgánicos  

La contaminación química en los procesos productivos se presenta en cualquier 

etapa desde la producción primaria hasta el producto terminado. El efecto de este 

tipo de contaminación tiene efectos en el largo plazo, como son los plaguicidas; o 

en el corto plazo y en forma aguda, como el efecto de las alergias por alimentos 

(Maldonado, 2005). 

 

Eliminado:   

Eliminado:   
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Están caracterizados por la presencia de residuos de agroquímicos, pesticidas, 

sustancias limpiadoras, desinfectantes, aditivos auxiliares y productos de 

mantenimiento.  

 

La contaminación química generalmente en la unidad de empaque es provocada 

por el uso indiscriminado de desinfectantes, agentes de limpieza y productos 

utilizados durante el mantenimiento del equipo (lubricantes, disolventes y 

pinturas), (Ávila, 2008). 

 

3.2.2.3 Peligros biológicos 

Un peligro biológico es un organismo, o sub-producto que está presente en el 

alimento y que puede causar una enfermedad o daño si se consume. Se 

subdividen en riesgos macrobiológicos (organismos visibles) y microbiológicos 

(visibles exclusivamente con uso de microscopio) 

 

Los daños microbiológicos causan envenenamiento en la comida de tipo 

patogénico, los cuales causan enfermedades severas e inclusive la muerte en 

humanos. La enfermedad puede ser causada tanto por la invasión del organismo 

al tejido hospedero, o por la ingestión de toxinas producidas por este organismo 

(Maldonado, 2005). 

Los riesgos biológicos pueden dividirse en cinco tipos: 

 

� Bacterias Ej. Salmonella spp., Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, 

Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, Staphylococcus 

aureus, Vibrio cholerae, Bacillus cereus. 

� Virus Ej. Hepatitis A. Rotavirus 

� Hongos Ej. Aspergillus flavus, Fusarium sp. 

� Parásitos Ej. Protozoo (Giardia lamblia) 

� Algas Ej. Dinoflageladas, algas azules-verdes, algas doradas-cafesosas. 

 

Con formato: Izquierda

Con formato: Izquierda

Con formato: Izquierda

Con formato: Izquierda

Con formato: Izquierda



8 

 

En el caso de la contaminación por bacterias, virus y parásitos existen factores 

que son indispensables para su crecimiento en los alimentos y que de la misma 

forma el conocer estos factores puede ayudar a controlar para reducir su 

crecimiento. Por ejemplo: Alimento, tiempo, pH, aire (con, sin o poco oxigeno), 

temperatura y agua disponible (Aw), (Ávila, 2008). 

 

La contaminación de alimentos por microorganismos es invisible a los ojos 

humanos y al sentido del tacto y olfato, es por esto que se considera de las más 

difíciles de detectar y controlar. Este reto es aún mayor para los productores 

agrícolas ya que su producción se encuentra sujeta a la disponibilidad de los 

recursos naturales y a las condiciones meteorológicas, lo que dificulta un estricto 

control de calidad y exponer el producto a los enemigos invisibles que pueden 

causar enfermedades alimenticias e inclusive brotes epidemiológicos (Avendaño 

et al., 2002). 

 

La microbiología de las carnes crudas es altamente dependiente de las 

condiciones bajo las cuales los animales son sacrificados. 

La falta de higiene personal, o una forma inadecuada de actividades durante el 

manejo puede provocar una contaminación cruzada y el resultado sería una 

introducción de peligros biológicos a los alimentos o superficies de contacto con 

los alimentos (Ávila, 2008).  

 

3.3  Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s ) 

Los trastornos gastrointestinales debidos a la ingestión de alimentos pueden 

obedecer a distintas causas, por ejemplo a la ingestión de una cantidad de 

alimentos excesiva; a alergias; a carencias nutritivas; a verdaderos 

envenenamientos por agentes químicos, por plantas tóxicas o por animales 

tóxicos; a toxinas bacterianas; a infestaciones por parásitos animales; y a 

infecciones por microorganismos. Estas enfermedades se suelen incluir en el 

mismo grupo porque en algunas ocasiones sus síntomas son parecidos y otras 

veces se confunden entre sí (Frazier y Westhoff, 2000).  

Eliminado:   

Eliminado:   

Eliminado:   
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Las infecciones alimentarias se dividen en dos tipos: 1) aquellas en las que los 

microorganismos patógenos no necesariamente se multiplican en el alimento, sino 

que el alimento sólo actúa como vehículo, siendo éste el caso de microorganismos 

patógenos como los que producen la tuberculosis, la difteria, las desinterías, la 

fiebre tifoidea, el cólera, la hepatitis infecciosa, entre otras, 2) aquellas en las que 

el alimento puede servir de medio de cultivo para que los microorganismos 

patógenos se multipliquen en él y alcancen cifras que aumentarán la posibilidad de 

que el consumidor del alimento se infecte; se incluyen las producidas por las 

especies de Salmonella, Vibrio parahaemolyticus, y por E. coli enteropatógeno 

(Frazier y Westhoff, 2000).  

 

 De acuerdo con Paredes (2007), la contaminación por patógenos puede deberse 

a las personas que manipulan los alimentos, el contacto con superficies sucias, los 

procesos inadecuados de elaboración, utilización de materias primas 

contaminadas o falta de limpieza e higiene del personal. 
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Cuadro 1.  Enfermedades comunes transmitidas a través de los alimentos, 
causadas por microorganismos. 

Enfermedad  
(agente causante) 

Modo de Contaminación Síntomas Principales Alimentos Típicos 

(Bacillus cereus) intoxicación 
alimentaria, diarreico 

De la tierra o del polvo Diarrea, cólicos, vómitos ocasionales 
Productos cárnicos, sopas, salsas, 

vegetales 

(Bacillus cereus) intoxicación 
alimentaria, emético 

De la tierra o del polvo 
Náuseas, vómitos, a veces diarrea y 

cólicos 
Arroz y pasta cocidos 

Botulismo; intoxicación alimentaria 
(toxina de Clostridium botulinum 

lábil al calor) 

Tipos A y B: de la tierra o del polvo; 
Tipo E: del agua y sedimentos 

Fatiga, debilidad, visión doble, habla 
arrastrada, insuficiencia respiratoria, 

a veces la muerte 

Tipos A y B: vegetales; frutas; 
productos cárnicos, avícola y de 

pescado; condimentos; Tipo E: 

pescado y productos de pescado 

Botulismo; intoxicación 

alimentaria, infección infantil 

Esporas ingeridas de la tierra, del 

polvo, o de la miel; coloniza el 
intestino 

Estreñimiento, debilidad, 

insuficiencia respiratoria, a veces la 
muerte 

Miel, de la tierra 

Campilobacteriosis 
(Campylobacter jejuni) 

Pollo, leche cruda (no 
pasteurizada) 

Diarrea, dolores abdominales, 
fiebre, náuseas, vómitos 

Alimentos de origen animal, 
infectados 

Cholera (Vibrio cholera) 
Heces humanas en el entorno 

marino 

Heces líquidas profusas; a veces 
vómitos, deshidratación; si no se 

trata puede ser mortal 
Mariscos crudos o mal cocinados 

(Clostridium perfringens) 
intoxicación alimentaria 

De la tierra , alimentos crudos 
Diarrea, cólicos, rara vez náuseas y 

vómitos 
Pollo y carne de res cocidos 

(Escherichia coli) infecciones 
enterohemorrágicas 

transmitidas por los alimentos 
Ganado infectado Diarrea líquida, sanguinolenta 

Carne de res cruda o mal cocida, 
leche cruda 

(Escherichia coli) infecciones 
enteroinvasoras transmitidas 

por los alimentos 

Contaminación fecal humana, 
directa o a través del agua 

Cólicos, diarrea, fiebre, disentería Alimentos crudos 

(Escherichia coli) infecciones 
enterotoxigénicas transmitidas 

por los alimentos 

Contaminación fecal humana, 
directa o a través del agua 

Diarrea líquida profusa; a veces 
cólicos, vómitos 

Alimentos crudos 

Listeriosis (Listeria 
monocytogenes) 

De la tierra o de animales infectados, 
directamente o por estiércol 

Meningo-encefalitis; mortinatos; 
septicemia o meningitis en neonatos 

Leche, queso y vegetales crudos 

Salmonelosis (Salmonella 
especies) 

Alimentos de origen animal, 
infectados; heces humanas 

Diarrea, dolores abdominales, 
escalofríos, fiebre, vómitos, 

deshidratación 

Huevos crudos, mal cocinados: 
leche, carne y pollos crudos 

Shigelosis (Shigella especies) 
Contaminación fecal humana, directa 

o a través del agua 
Diarrea, fiebre, náuseas, a veces 

vómitos y cólicos 
Alimentos crudos 

Intoxicación alimentaria por 
estafilococos (enterotoxina de 
Staphylococcus aureus estable 

al calor 

Operarios con resfríos, dolor de 
garganta o cortadas que están 

infectadas, rebanadoras de carne 

Náuseas, vómitos, diarrea y 
cólicos 

Jamón, productos cárnicos y 
avícola, pastelería rellena de 

crema, mantequilla batida, queso 

Infección por estreptococos 
transmitidos por los alimentos 

(Streptococcus pyogenes) 

Operarios con , dolor de garganta y 
otro tipo de infecciones por 

estreptococos 

Diversos, incluso dolor de garganta, 
erisipela, escarlatina 

Leche cruda, huevos "endiablados" 

Infección por Vibrio 
parahemolyticus transmitidos por 

los alimentos 
Entorno marino de la costa 

Diarrea, cólicos, a veces náuseas, 
vómitos, fiebre, dolor de cabeza 

Pescado y mariscos 

Infección por Vibrio vulnificus 

transmitida por los alimentos 
Entorno marino de la costa 

Escalofríos, postración, a menudo la 

muerte 
Ostiones y almejas crudas 

Yersiniosis (Yersinia 

enterocolítica) 

Animales infectados, especialmente 

cerdos; aguas contaminadas 

Diarrea, dolores imitando apendicitis, 

fiebre, vómitos, etc. 

Carne de res y puerco cruda o mal 
cocida, tofu empacado en agua de 

manantial 

Fuente : Cliver (1993). 

 

Con formato: Portugués
(Brasil)

Con formato: Portugués
(Brasil)
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3.4  Análisis microbiológicos en alimentos 

El análisis de la carne y los productos cárnicos es una importante actividad en la 

industria cárnica y en particular dentro del dominio de análisis de alimentos, 

debido quizás a que es un alimento importante y relativamente caro dentro de la 

dieta (Suarez, 1996). 

Es información irrelevante 

Un recuento de la flora aerobia mesófila u otros microorganismos, puede constituir 

una referencia valiosa. Si éste es alto, o si varía considerablemente en las 

muestras de partidas diferentes o dentro de una misma partida, ello quiere decir 

que con toda probabilidad el manejo higiénico fue inadecuado durante la 

industrialización o tratamiento de los alimentos, la conservación o el transporte. El 

fabricante de alimentos, por su parte, puede utilizar tales recuentos para evaluar 

en su fábrica la eficacia de la sanitización a lo largo del proceso de 

industrialización. Esta información permite una concentración de esfuerzos 

dirigidos a mejorar la limpieza y desinfección en el área en la que se desarrollan 

las operaciones responsables, evitando así una pérdida de tiempo, esfuerzo y 

dinero en otras fases u operaciones menos importantes (Analiza Calidad, 2005). 

Los microorganismos indicadores que generalmente se cuantifican para 

determinar calidad sanitaria de alimentos son mesofilos aerobios, mohos, 

levaduras, coliformes totales, coliformes fecales, entre otros (Fernández, 1981). 

Algunos de los microorganismos patógenos implicados en infecciones o 

intoxicaciones alimentarias son: Salmonella spp. Entre las especies de mayor 

importancia se encuentran Salmonella typhi y Salmonella paratyphi que son 

causantes de septicemia, además existen más de 2300 serotipos que producen 

una infección intestinal conocida como salmonelosis. 

 

 

3.5  Carne 

Eliminado: ¶
En el comercio internacional, el 
importador de alimentos carece 
a menudo de información sobre 
las condiciones de sanitización 
o del tiempo y temperatura 
relativos a la producción y al 
transporte. En este caso, u

Eliminado: ¶
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Carne es la parte muscular comestible de los animales de abasto sacrificados en 

mataderos autorizados, constituida por todos los tejidos blandos que todos los 

tejidos no separados durante la faena. Además, se considera carne el diagrama, 

pero no los músculos de sostén del hioides, el corazón y el esófago (Gil, 2009). 

 

Según las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) se llama carne, a la estructura 

muscular estriada esquelética, acompañada o no de tejido conectivo, hueso y 

grasa, además de fibras nerviosas, vasos linfáticos y sanguíneos; proveniente de 

los animales para abasto, que no ha sido sometida a ningún proceso que 

modifique de modo irreversible sus características sensoriales y fisicoquímicas; e 

incluyen las refrigeradas o congeladas. 

 

3.5.1 Calidad de la carne  

La calidad es un término complejo del que no existe una única definición que sea 

válida para todos los niveles de la producción cárnica. Todas las definiciones de la 

calidad de la carne implican características de composición de la canal como 

determinantes del valor en el mercado y las más recientes consideran sus 

propiedades nutritivas, organolépticas, tecnológicas e higiénico sanitarias (Moreno 

et al., 1999). 

 
La calidad organoléptica de la carne viene determinada por las propiedades de la 

misma que son percibidas por los sentidos como color, textura, jugosidad y sabor, 

que son los atributos de calidad más importantes en el momento del consumo. La 

obtención de estos parámetros de calidad está determinada por todos y cada uno 

de los eslabones que intervienen en la producción de la carne, como son el 

ganadero, el matadero, la comercialización y el consumidor (Hargreaves et al., 

2004). De acuerdo con esto Hervé (1995), señala que los factores que determinan 

calidad de la carne son variables y también dependientes de lo que el consumidor 

valora como calidad. Sin embargo, generalmente la terneza se visualiza como 

aquella característica de la carne que es más importante para el consumidor que 

otros factores como jugosidad, sabor, textura, color entre otros. 

Eliminado:   

Eliminado:   
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Buxadé (1998), la calidad de la carne depende tanto de la composición como de la 

estructura de la misma. Para obtener carne de calidad los tratamientos posteriores 

al sacrificio deben servir para mejorar la estructura de la carne, ya que la canal es 

mucho más susceptible que el animal vivo a tratamientos que puedan determinar 

en gran medida los atributos de la calidad sensorial. La calidad de la carne debe 

entenderse como un factor posterior de la cadena donde surgen factores tales 

como color de grasa y músculo, textura, firmeza, composición química, y todas las 

de apariencia general (Hervé, 1995). 

 

Cuadro 2.  Factores que influyen en la calidad de la carne hacer propoyo 

presentación  

Fuente : Buxadé, 1998. 

 

3.5.2 Microbiología de la carne  

La FAO (1992), señala que las bacterias de interés de la carne se dividen en 3 

grupos, atendiendo a la gama de temperatura en que crecen, mesófilas crecen 

entre 10 y 45 ºC, psicrófilas de 0 a 28 ºC y psicrótrofas entre 1 y 45 ºC, con 

Eliminado: .

Eliminado:   



14 

 

crecimiento lento entre 0 y 10 ºC. Algunas bacterias causan alteración del 

producto, lo cual afecta a la vida útil de la carne y otras originan toxiinfecciones 

alimentarias en el hombre. Las bacterias psicrótrofas tienen una mínima de -5 a 5 

ºC, una óptima de 25 a 30 ºC y una máxima de 30 a 35 ºC. Con respecto a la 

refrigeración de la carne son importantes especialmente los microorganismos 

psicrófilos y psicrótrofos, dado que ambos grupos se caracterizan por una 

temperatura mínima similar y se diferencian en la máxima (psicrófilos de 15 a 20 

ºC). Dado que la mayoría de los microorganismos poseen la capacidad de 

desarrollarse sobre la carne refrigerada y a una temperatura superior a 20º C, se 

denominará a ambos grupos como psicrótrofos o típica flora de refrigeración (Bem 

y Hechilman, 1996). 

 

Torus (2005), señala que la carne es un alimento altamente perecible ya que 

posee ciertas propiedades de importancia microbiológica que favorecen el 

crecimiento bacteriano debido a su abundante contenido de agua, proteínas, 

vitaminas y minerales.  

 

El desarrollo de los microorganismos ocurre primeramente a expensas de los 

constituyentes solubles como carbohidratos, ácidos lácticos y aminoácidos y la 

digestión de las proteínas se produce en etapas secundarias. La actividad de agua 

de la carne fresca tiene un valor aproximado de 0.99, valor apropiado para la 

mayoría de los microorganismos, principalmente bacterias. El potencial de óxido-

reducción es el factor central en la respiración tisular que consume O2 y libera 

CO2. Después de la muerte del animal, el potencial redox va bajando 

paulatinamente hasta que la masa cárnea en su interior se hace anaeróbica. El pH 

en la carne al ser faenado el animal es cercano a 7.0, que es el óptimo para 

muchas bacterias alterantes y patógenas. Valores de pH inferiores a 5.5 son 

desfavorables para las bacterias y en combinación con otros factores como 

temperaturas bajas, pueden prevenir el desarrollo bacteriano (Schmidt-Hebbel). 

1984). 

 

Eliminado: h

Eliminado: ,
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Según García et al., (1995), los microorganismos desempeñan un papel 

fundamental en los cambios metabólicos que ocurren antes, durante y después del 

rigor mortis. Estos factores afectan por tanto el valor potencial de la carne para su 

posterior procesado y también su aceptabilidad por el consumidor. La microflora 

bacteriana habitual de la carne fresca es muy heterogénea; está formada 

principalmente por Pseudomonas, géneros de la familia Enterobacteriaceae, 

Acinetobacter, Brochotrix thermosphacta y Lactobacillus, que dependiendo de su 

número y especie pueden causar numerosas alteraciones y en algunos casos 

intoxicaciones. Dentro de las bacterias patógenas se pueden encontrar 

Salmonella, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, E. coli 

enteropatógeno, Clostridium perfringens y Clostridium botulinium (Cardenas y 

Giannuzzi, 2005). 

 

3.6 Envasado al vacío  Es muy largo el capítulo, debería estar parte al f inal 

como propuesta de alternativa  

El envasado al vacío consiste en eliminar totalmente el aire del interior del envase, 

sin que sea reemplazado por otro gas (Brody, 1996). James (2000) define como 

envasado al vacío el producto al cual se le ha eliminado el aire a las bolsas, de 

baja permeabilidad a los gases, con cierre hermético. En este ambiente se reduce 

la presión del aire residual desde el habitual 1 Bar, hasta 0.3 – 0.4 Bar y de este 

modo es eliminado parte del oxígeno. 

 

El envasado al vació cumple la función de proteger el producto de una gran 

variedad de contaminación, ya sea microbiana, suciedad física, agresión química y 

de la contaminación biológica, incluidos los insectos y roedores, etc. Potter y 

Hotchkin (1999), también señala que los factores medioambientales, como el 

oxígeno y el vapor de agua pueden estropear los alimentos si se les permite 

penetrar libremente en el envase. 

 

 

 

Eliminado:   

Eliminado: L

Eliminado:   
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3.6.1 Conservación de la carne mediante envasado al  vacío 

El envasado al vacío consiste en la eliminación total del aire del interior del envase 

sin que sea reemplazado por otro gas, existiendo una diferencia de presión entre 

el exterior y el interior del envase (FAO, 2001). 

 

Brody (1996), señala, los alimentos metabólicamente activos envasados al vacío, 

como lo son las carnes, continúan con sus actividades respiratorias, 

consumiéndose así la pequeña cantidad de oxígeno presente en los tejidos del 

producto, con lo que aumenta el vacío y se produce dióxido de carbono y vapor de 

agua. 

 

James (2000), indica que el envasado al vacío de carnes rojas con pH superior a 

6.0 no es eficaz. Al envasar carnes de pH normal, (pH 5.7) ésta se puede 

prolongar hasta 2 meses si se envasa en atmósfera modificada con un 75% de O2 

+ 25% CO2 y se almacena a -1 ºC. Hayes (1993), por su parte indica que el 

envasado al vacío mejora la vida útil y disminuye las pérdidas de peso debidas a 

la deshidratación superficial. Según Larousse y Brown (1997), el envasado al 

vacío, puede ser el medio más eficaz para limitar la evaporación superficial y la 

reducción del oxígeno residual contenido dentro de la carne envasada al vacío. 

También indica que el envasado al vació por sí mismo no es suficiente. Los 

alimentos deben ser preparados y manejados con las condiciones higiénicas 

apropiadas y mantenerse la cadena de frío sin fluctuaciones. 

 

El aumentar las concentraciones de CO2 en el envase tiene sus ventajas, ya que 

es inhibidor frente a muchos microorganismos, incluidos mohos y pseudomonas, 

las cuales constituyen la flora dominante de las carnes frescas alteradas. Las 

bacterias lácticas y las levaduras son mucho más resistentes a niveles altos de 

CO2 (Hayes, 1993). 

 

Eliminado:   



17 

 

Para tener éxito en la extensión de la vida útil de la carne al vacío y lograr un 

almacenamiento de ocho a más semanas, la temperatura de la carne deberá estar 

bajo los 10 °C y lo más cercana a los 0 °C. En cuan to al pH, en el momento del 

envasado éste debe ser igual o inferior a 5.8. Esto implica que los animales antes 

del sacrificio no deben haber estado sometidos a ningún tipo de “estrés” y el 

enfriado post mortem debe haber sido adecuado (Schöbitz, 1991). 

 

3.6.2 Alteraciones de la carne envasada al vacío 

Según Schöbitz et al., 1990, la técnica del envasado de carne al vacío, ha 

significado un avance importante en la conservación de este producto por un 

tiempo prolongado, sin que sea necesaria su congelación. Para poder extender la 

duración es necesario sin embargo, almacenarla a una temperatura cercana a los 

0 ºC. La carne con pH elevado (pH 6.0) presenta durante el envasado al vacío una 

conservabilidad muy escasa. Las bacterias sensibles al ácido, especialmente 

Enterobacteriaceae y Brochothrix, pueden competir mejor bajo estas condiciones 

de pH más elevado. Además debido a la falta de azúcares fermentables, se 

produce una rápida degradación microbiana de aminoácidos, originando productos 

de olor desagradable como H2S o NH3 (Schillinger y Lücke, 1991). Jayo (2000), 

además señala, que cuando las carnes envasadas al vacío experimentan 

alteraciones, con frecuencia los organismos predominantes son lactobacilos, 

Brochotrix thermosphacta o ambos. 

 

El desarrollo de microorganismos que afectan la conservación de la carne y 

productos cárnicos, depende del pH. Con un pH elevado el riesgo de deterioro 

(degradación proteica, putrefacción) es mayor. La carne y productos cárnicos con 

pH superior a 6.0 son particularmente riesgosos (Wirth, 1987). 

 

Los principales grupos microbianos presentes en la carne oscura-firma-seca 

(DFD) envasada al vacío son: 
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El otro tema que debe separarse con un Título grande, o no entiendo el fin de este 

capítulo 

3.6.2.1 Bacterias ácido lácticas . Este grupo de bacterias no necesitan oxígeno 

para crecer, son tolerantes a la presencia de CO2, nitritos ojo está prohibido en 

producción orgánica, humo y concentraciones de sal relativamente altas y toleran 

valores de pH bajos. Por ello, las condiciones de la carne envasada al vacío y los 

productos cárnicos favorecen el crecimiento de estos microorganismos. En 

general, las condiciones que favorecen el crecimiento de las bacterias lácticas 

resultan en un incremento considerable de la vida útil de la carne refrigerada, ya 

que inhiben el desarrollo de microorganismos alterantes y patógenos y mejoran la 

calidad microbiológica de la carne (García et al., 1995). 

 

3.6.2.2 Brochothrix thermosphacta. Bacilo pequeño, gram positivo e inmóvil, 

como en el caso de las pseudomonas, no se desarrolla bien en los envases 

impermeables al oxígeno, pero en los permeables a veces representa el 20-30% 

de la flora alterante total (Hayes, 1993).  

 

3.6.2.3 Enterobacterias . Son bacilos cortos gram negativos, sin pigmentos, que 

fermentan la glucosa y la lactosa con producción de ácidos y gas, como H2 y CO2; 

abundan en las plantas, los granos, el agua y en tracto gastrointestinal (Badui, 

1997). Las enterobacterias comprenden ocho géneros de interés Escherichia, 

Salmonella, Shigella, Enterobacter, Proteus, Yersinia y Erwinia (Hayes, 1993). 

 

El efecto de la permeabilidad del envase está directamente relacionado con el 

desarrollo de Escherichia coli. En carnes con diferentes pH almacenadas a 

temperaturas cercanas a los 0°C en envase permeable , se puede observar un 

crecimiento de hasta 108 UFC/g en aproximadamente 20 días, en cambio en 

envases impermeables sólo las que presentan pH elevado muestran niveles 

máximos de 105 UFC/g. En tanto a pH menores se observa un menor desarrollo 

del número microbiano inicial, durante un tiempo de conservación de 50 días 

(Cárdenas y Giannuzzi, 2005). 

Eliminado:  %
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3.7 Bacterias a estudiar y normatividad 

3.7.1 Bacterias aerobias totales 

Según Vanderzant y Splittstoesser (1992), se agrupan en dos géneros 

importantes: Bacillus y Sporolactobacillus formadores de endosporas. Las 

especies encontradas en los alimentos son generalmente extensas y no poseen 

un hábitat definido y, en general, no provocan enfermedades en el ser humano. 

Solo son indicadores de la calidad del procesamiento.  

 

De acuerdo con la NOM-092-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para la 

cuenta de bacterias aerobias en placa. El recuento de termofílicos, psicrofílicos y 

psicotróficos es importante para predecir la estabilidad del producto bajo diferentes 

condiciones de almacenamiento. 

 

3.7.2 Hongos y levaduras 

Según la NOM-111-SSA1-1994, los mohos y levaduras están ampliamente 

distribuidos en la naturaleza y se pueden encontrar formando parte de la flora 

normal de un alimento, o como agentes contaminantes y en los equipos 

sanitizados inadecuadamente, provocando el deterioro fisicoquímico de éstos, 

debido a la utilización en su metabolismo de los carbohidratos, ácidos orgánicos, 

proteínas y lípidos originando mal olor, alterando el sabor y el color en la superficie 

de los productos contaminados. Además los mohos y levaduras pueden sintetizar 

metabolitos tóxicos termoresistentes, capaces de soportar algunas sustancias 

químicas, así como la irradiación y presentan capacidad para alterar sustratos 

desfavorables, permitiendo el crecimiento de bacterias patógenas  

 

Según Tortajada et al., (2001), las micotoxinas son sustancias nocivas para la 

salud, generadas por el crecimiento de hongos que contaminan los alimentos, la 

presencia de estas toxinas implican la posible existencia de otras debido a que los 

hongos generan por su crecimiento micotoxinas. 

 

Eliminado:   
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Entre los hongos toxigénicos destaca el género Aspergillus con dos variedades, el 

A. flavus y el A. parasiticus, que generan las aflatoxinas que son potentes 

hepatocarcinogenos. El A. flavus produce aflatoxinas B1 y B2, mientras que el A. 

parasiticus produce aflatoxinas B1, B2, G1 y G2, las cuales son toxicas y 

cancerígenas. Las micotoxinas del género Fusarium están relacionadas con el 

cáncer del esófago en los humanos. La ocratoxina C producida por el A. 

ochracens y por el Penicillium verrucosum, está implicada con la tumorogénesis 

de las vías urinarias (Tortajada et al., 2001). 

 

Según Pelczar y Reid (1966), muchas levaduras relacionadas con los animales de 

sangre caliente no son patógenas, o por lo menos lo son ligeramente. 

Normalmente las bacterias del tracto intestinal las mantienen reprimidas. Cuando 

un organismo es sometido a tratamientos antibióticos, las levaduras pueden 

proliferar libremente y causar infecciones que pueden adoptar forma de 

enfermedades de la piel (Candida albicans) que puede dar origen a infecciones 

generalizadas de bronquios y pulmones. El Cryptococcus neoformans causa una 

infección sistémica grave que afecta al cerebro y meninges. Es importante 

mencionar que estas levaduras no se adquieren a través de los alimentos.  

 

Es de gran importancia cuantificar los mohos y levaduras en los alimentos, puesto 

que al establecer la cuenta de estos microorganismos, permite su utilización como 

un indicador de prácticas sanitarias inadecuadas durante la producción y el 

almacenamiento de los productos, así como el uso de materia prima inadecuada 

(NOM-111-SSA1-1994). 

 

3.7.3 Coliformes totales 

El grupo de coliformes se define como todas las bacterias Gram negativas en 

forma bacilar que fermentan la lactosa a temperatura de 35 a 37 °C, produciendo 

ácido y gas (CO2) en 24 horas, aerobias o anaerobias facultativas, son oxidasa 

negativa, no forman esporas y presentan actividad enzimático de la β-

galactosidasa (Ministerio de salud, 1998). Habitan en el tracto gastrointestinal de 

Eliminado:   
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animales de sangre caliente (bacterias entéricas) y son comunes en otros 

ambientes (suelos, vegetales, agua).  

 

Según la EPA (2002), los coliformes no constituyen una amenaza para la salud; su 

determinación se usa para indicar si pudiera haber presencia de otras bacterias 

posiblemente patógenas. Su presencia indica que los alimentos podrían estar 

contaminados con heces fecales humanas o de animales. Los microbios que 

provocan enfermedades (patógenos) y que están presentes en las heces causan: 

diarrea, retorcijones, nauseas, cefaleas u otros síntomas. Estos patógenos podrían 

representar un riesgo de salud muy importante para bebes, niños pequeños y 

personas con sistemas inmunológicos gravemente comprometidos.  

 

De acuerdo con la NOM-113-SSA1-1994, el grupo de los microorganismos 

coliformes es el más ampliamente utilizado en la microbiología de los alimentos 

como indicador de prácticas higiénicas inadecuadas. 

 

El uso de los coliformes como indicador sanitario puede aplicarse para: 

• La detección de prácticas sanitarias deficientes en el manejo y en la 

fabricación de los alimentos. 

• La evaluación de la calidad microbiológica de un producto, aunque su 

presencia no necesariamente implica un riesgo sanitario. 

• Evaluación de la eficiencia de prácticas sanitarias e higiénicas del equipo. 

• La calidad sanitaria del agua y hielo utilizados en las diferentes áreas del 

procesamiento de alimentos. 

 

3.7.4 Escherichia coli 

Pertenece a la familia Enterobariaceae. Es un germen cuyo hábitat natural es el 

tracto entérico del hombre y de los animales. Por ello, la presencia de este 

microorganismo en un alimento indica generalmente una contaminación directa o 

indirecta de origen fecal (Manafi, 1998). 
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E. coli, tiene la capacidad de fermentar lactosa, presenta características 

bioquímicas importantes que permiten la diferenciación con otros coliformes, como 

ser positivo para la prueba de indol. 

 

3.7.5 Salmonella spp 

El género Salmonella contiene unas 2000 cepas distintas (denominadas serovares 

o serotipos).  

 

Se caracteriza bioquímicamente por su capacidad de fermentar la glucosa con 

producción de ácido y gas (excepto S. typhi) y por su capacidad de hidrolizar la 

lactosa y sacarosa. Su temperatura óptima de crecimiento, como la mayoría de las 

bacterias causantes de toxiinfecciones alimentaria está próxima a los 37 °C; son 

relativamente fotosensibles y se destruyen a 60 °C en unos 15-20 minutos, siendo 

incapaces de crecer por debajo de los 7 u 8 °C (Doy le et al., 1997). Son oxidasa 

negativo, catalasa positivo, indol y Voges-Proskauer (VP) negativo, rojo de metilo 

y citrato de Simmons positivo, urea negativo y producen SH2. Salmonella es la 

causante de la salmonelosis la cual es una zoonosis de distribución mundial. La 

tasa de incidencia de la infección es mayor en los lactantes y en niños de corta 

edad. Epidemiológicamente, las infecciones por Salmonella pueden causar 

pequeños brotes en la población en general, sin embargo el 60 - 80% de los casos 

son esporádicos (Caffer et al., 2008). 

 

La transmisión se efectúa por consumo de alimentos de origen animal 

contaminados, fundamentalmente aves, huevos, productos lácteos, pescado, 

ganado vacuno y cerdos, o a partir de portadores asintomáticos que manipulan y 

contaminan alimentos o, más raramente, de persona a persona, sobre todo en 

guarderías y hospitales (Álvarez et al., 2008). 

 

En el anexo 1 se exponen las infecciones entéricas más comunes causadas por 

Salmonella spp.  
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3.7.6 Normatividad y especificaciones para la carne  

En la República Mexicana se tienen las Normas Oficiales Mexicanas (NOM), las 

cuales tienen por objeto establecer las especificaciones sanitarias que deben 

cumplir todos los actores de la cadena productiva, así como el producto mismo. 

 

Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) tienen por objeto establecer las 

especificaciones sanitarias que deben cumplir todos los actores de la cadena 

productiva, así como el producto mismo. 

 

Las NOM consideradas para delimitar la calidad microbiológica del presente 

trabajo de investigación serán las que especifican los regímenes sanitarios que 

debe cumplir la carne así como sus diversas presentaciones, son las siguientes: 

• NOM-009-ZOO-1994. Proceso sanitario de la carne. 

• NOM-034-SSA1-1993, bienes y servicios. Productos de la carne. Carne 

molida y carne molida moldeada. Envasadas. Especificaciones sanitarias. 

 

Cuadro 3. Especificaciones sanitarias, límites microbiológicos máximos. 

MICROORGANISMOS LIMITE MAXIMO 
(UFC/g) 

Mesofílicos aerobios 5 000 000 
Salmonella spp Ausente en 30g de muestra 

Staphylococcus aureus 1 000 
Fuente:  NOM-034-SSA1-1993 

 

• NOM-122-SSA1-1994, Bienes y servicios. Productos de la carne. Productos 

cárnicos curados y cocidos, y curados emulsionados y cocidos. 

Especificaciones sanitarias. 

 

Cuadro 4. Especificaciones sanitarias, límites máximos microbiológicos del 
producto en punto de venta.  

MICROORGANISMOS 
LIMITE MAXIMO 

(UFC/g) 

Mesofílicos aerobios 600 000 

Escherichia coli Negativo 

Tabla con formato

Tabla con formato
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Hongos y levaduras 
< 10 

Staphylococcus aureus 1 000 

Salmonella spp Negativo en 25 g 

                    Fuente:  NOM-122-SSA1-1994. 

 

• NOM-145-SSA1-1995, Productos Cárnicos Troceados Y Curados. 

Productos Cárnicos Curados y Madurados. Disposiciones y 

Especificaciones Sanitarias. 

 
Cuadro 5.  Especificaciones sanitarias, límites máximos microbiológicos del 
producto en punto de venta.  

Productos cárnicos  
Curados  Troceados y curados  Especificaciones  

(LIMITE MAXIMO)  
Madurados  Cocidos  Crudos  Madurados  

Mesofílicos aerobios UFC/g ----- 600 000 --- --- 
Coliformes fecales NMP/g < 3 < 3 --- < 3 
Salmonella spp en 25 g de muestra Ausente Ausente Ausente Ausente 
Staphylococcus aureus UFC/g < 1000 < 1000 < 1000 < 1000 
Fuente:  NOM-145-SSA1-1995 

 

• NOM-194-SSA1-2004. Productos y servicios. Especificaciones sanitarias en 

los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para 

abasto, almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias 

de productos. 

 

Cuadro 6.  Especificaciones sanitarias, límites máximos microbiológicos. 
Mamíferos y aves domésticas. 

Producto E. coli* UFC/g Límite 
máximo 

Salmonella en 
25 g 

Congelado No aplica Ausente 
Refrigerado 1000 Ausente 

Carne molida refrigerada 5000 Ausente 
Envasado al vacío o en atmosfera 

modificada 
No aplica Ausente 

* Como microorganismo indicador 
Fuente:  NOM-194-SSA1-2004 
 
 

Eliminado:   
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• NOM-213-SSA1-2002, Productos y servicios. Productos cárnicos 

procesados. Especificaciones sanitarias. Métodos de prueba. 
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Cuadro 7.  Especificaciones sanitarias del producto, límites máximos para 
microorganismos y parásitos. 

Producto 
Mesófilos 
aerobios 
(UFC/g) 

Coliformes 
fecales 
(NMP/g) 

Salmonella 
spp en 25 g 

Trichinella 
spiralis 

Cisticercos  

Cocidos 10,0001 

60,0002 < 3 Ausente N.A N.A 

Crudos N.A < 3 Ausente Ausente N.A 
Curados N.A N.A Ausente N.A N.A 

Marinados 
o en 

salmuera 
N.A < 3 Ausente N.A N.A 

Fritos N.A N.A N.A N.A Ausente 
1 = en planta 
2 = en punto de venta  
3 = no aplica a madurados crudos 
N.A. = No aplica 
Fuente: NOM-213-SSA1-2002 
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IV. MATERIALES Y MÉTODOS 

El trabajo se realizó en el laboratorio de Microbiología del Departamento de 

Zootecnia de la Universidad Autónoma Chapingo, en el Municipio de Texcoco 

Estado de México, en el periodo de Julio a Septiembre del 2010. 

 

4.1 Origen y tipo de muestras. 

Se consideró obtener muestras de dos tipos de carne de pavo: molida y jamón, y 

dos de res: molida y bistec, los cuales se adquirieron en el Tianguis Orgánico 

Chapingo (TOCh). Se prestó atención en la carne ofrecida al consumidor. En 

ambos casos la carne se consiguió empacada al vacío y congelada. No mencionar 

los nombres de las empresas hablar de granjas de pavo y des res 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Origen y tipos de muestras de carne para análisis 

 

Cabe destacar que en la granja de pavo hay una línea directa, es decir, ellos 

producen el pavo hasta llevarlo a su comercialización. Mientras que en el caso del 

rancho de res  la producción, transformación y empaque se realizan en Veracruz y 

se desconoce la forma en se entrega al encargado para su comercialización.  

Dos productores abastecedores de carne en el TOCh 

  

Res Pavo 

Procedimiento de  
Laboratorio 

Siete fechas de muestreos 
 

Presentaciones 
Carne molida y jamón 

Presentaciones  
Carne molida y bistec 

Con formato:  Fuente: 14 pt

Eliminado: La Rumorosa

Eliminado: Cocotla

Eliminado:   

Eliminado: En la Figura 1, s

Eliminado: ,

Eliminado: en el caso de la 
carne de pavo se compró en el 
puesto de la “Granja Cocotla” y 
para res en el puesto del 
Rancho “La Rumorosa”. 

Eliminado: “

Eliminado: G

Eliminado: Cocotla”

Eliminado:   

Eliminado:   

Eliminado:  “La Rumorosa”
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Debido a que los cortes se encontraban a la venta y no se hallaban en gran 

cantidad, en algunos casos no se encontraron los citados  anteriormente, por tal 

motivo se prescindió de ellos o se sustituyó la carne faltante por otro corte similar. 

 

4.2 Diseño experimental 

Cada tipo de carne se consideró como una unidad experimental, sin repetición al 

momento de muestreo, pero con siete repeticiones con respecto al tiempo. 

Arrojando un total de 28 unidades experimentales.  

 

Las variables a evaluar fueron: 

• Bacterias aerobias 

• Hongos y levaduras 

• Coliformes totales 

• E. coli 

• Salmonella spp. 

 

Los resultados se contrastaron con los parámetros permitidos en las Normas 

sanitarias: NOM-034-SSA1-1993, Productos de la carne. Carne molida moldeada. 

Envasadas; NOM-122-SSA1-1994, Productos de la carne. Productos cárnicos 

curados y cocidos, y curados emulsionados y cocidos; NOM-194-SSA1-2004. 

Especificaciones sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio y 

faenado de animales para abasto, almacenamiento, transporte y expendio. 

Especificaciones sanitarias de productos. 

 

Se analizaron mediante un análisis gráfico, este se realizó por cada 

microorganismo analizado. También se realizó un análisis de estadística 

descriptiva en el que se calculó la media, varianza y desviación estándar. No se 

pudo hacer un análisis de bloques al azar debido a que no se tienen repeticiones 

al momento del muestreo solo hubo repetición con respecto al tiempo. Las 

repeticiones no se pudieron realizar porque no se contaba con el material 

suficiente. 
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4.3 Toma de muestras  

Se realizaron 7 tomas de muestras de carne completamente al azar cada 8 días, 

en las siguientes fechas y se consiguieron los respectivos cortes: 

 

24 de Julio: 

Carne molida de pavo y hamburguesa de res. 

31 de Julio: 

Jamón de pavo, carne molida de pavo, molida Premium de res y bistec de res.  

07 de agosto: 

Jamón de pavo, carne molida de pavo, molida Premium de res y bistec de res.  

14 de agosto: 

Jamón de pavo, carne molida de pavo, molida Premium de res y bistec de res.  

21 de agosto: 

Carne molida de pavo, molida Premium de res y bistec de res.  

28 de agosto: 

Jamón de pavo, carne molida de pavo y para deshebrar de res. 

04 de septiembre: 

Jamón de pavo, carne molida de pavo. 

 

Los paquetes adquiridos fueron de los exhibidos para su venta ya que la 

adquisición de la carne se llevó a cabo como consumidor. Se quería que las 

muestras tomadas fueran de distintas fechas de sacrificio, pero por ciertas 

circunstancias, no se contó con producto nuevo y las muestras tomadas tienen la 

misma fecha de caducidad.  

 

Durante la compra se observaron las condiciones en que la carne es exhibida (en 

refrigeración, vitrina, mesa, etc.) para identificar posibles causas de contaminación 

que puedan alterar el crecimiento de los microorganismos en la carne. Poner la 

descripción y fotos 
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4.4 Inspección de empaques  

Una vez tomadas las muestras se llevaron al laboratorio de Microbiología del 

Departamento de Zootecnia, en donde se registró toda la información indicada en 

las etiquetas,  se  observó y examinó detenidamente los empaques; buscando 

algún factor que pudiera ser causante de alteraciones en la carne o posible 

contaminación, como rasgaduras presencia de aire, agua, material extraño, 

coloración y apariencia de la carne. 

 

4.5 Preparación de las muestras 

Se desinfectó la superficie de los paquetes con alcohol al 70° y se abrieron con las 

medidas higiénicas necesarias, como la desinfección y esterilización del material 

utilizado (cajas petri, tijeras, cuchillos, cucharas, etc.). La esterilización se hizo en 

autoclave a 121º C por 15 minutos.  

 

De los empaques de carne abiertos se realizó un muestreo de cada uno de ellos 

en puntos al azar a fin de obtener 25g de carne, estos se colocaron dentro de una 

caja petri  de vidrio previamente esterilizada y se pesaron en una balanza 

analítica.  

 
Figura 2.  Muestra obtenida en cajas petri de vidrio, previamente estériles. 

 

Eliminado: .
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Los 25 g de muestra tomada se depositaron en un mini vaso de licuadora de 

vidrio, estéril, más 225ml de solución salina estéril al 0.85%. Se licuó a 200 rpm 

por un minuto.  

De acuerdo a lo establecido por la NOM-110-SSA1-199 Preparación y diluciones 

de muestras de alimentos para su análisis microbiológico, se realizaron seis 

diluciones transfiriendo un milímetro de la muestra previa en un tubo de ensaye 

que contenía 9 mL de solución salina estéril al 0.85% y se mezcló con la ayuda de 

un vortex.  

 

4.6  Preparación del Medio de Cultivo 

Para los conteos de este análisis se usaron los siguientes medios de cultivo: 

 Agar Métodos Estándar (AMS). 

 Agar Papa y Dextrosa (PDA). 

  Agar Eosina y Azul de Metileno (EMB). 

 Agar Billis y Rojo Violeta (RVBA)  

 

Cada uno fue preparado de acuerdo a las instrucciones dadas por el fabricante. El 

cual consiste en hidratar el medio, disolver, llevar a ebullición y esterilizar en 

autoclave.  

 

Se transfirieron 20 ml del medio de cultivo asignado a cada una de las cajas petri 

de vidrio estéril, una vez solidificados el medio,  se realizó la inoculación para 

posteriormente ser incubados; excepto el medio RVBA ya que se utilizó la técnica 

de vertido en placa.  

 

4.7 Análisis microbiológico 

En el análisis bacteriológico se determinaron bacterias coliformes totales; 

bacterias totales; Escherichia coli; Hongos y levaduras;  Staphylococcus aureus y 

la presencia de Salmonella; para todos los cortes de los dos tipos de carne.  

 

4.7.1. Escherichia coli, Bacterias aerobias, Hongos y levaduras . 

Eliminado:  
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Para la determinación de E. coli;  Bacterias aerobias; Hongos y levaduras se basó 

en las Normas Mexicanas NOM-092-SSA1-1994, NOM-111-SSA1-1994, 

respectivamente. La técnica que se utilizó fue la del método del número más 

probable (NMP) (Anexo 2). 

 

Se sembraron las diluciones (10-1, 10-2,10-3,10-4,10-5) en agar eosina azul de 

metileno (EMB) para el recuento de E. coli; agar método estándar (AMS)  para 

recuento de bacterias aerobias y agar papa dextrosa (PDA) para hongos y 

levaduras, la inoculación se hizo por duplicado. 

 

Posteriormente se incubaron a 35 °C durante 48 hora s las cajas petri de EMB y 

AMS; las de PDA se incubaron a 25 °C durante 96 a 1 20 horas. El conteo se 

realizó al finalizar el periodo de incubación. 

 

4.7.2. Coliformes totales  

Los análisis fueron basados en la NOM-113-SSA1-1994, Bienes y servicios. 

Método para la cuenta de Microorganismos Coliformes totales en placa. La técnica 

utilizada fue la de vertido en placa (Anexo 3.) 

 

Se transfirió 1 mL de las diluciones (10-1, 10-2,10-3,10-4,10-5 ,10-6) en cajas petri de 

vidrio, estériles por duplicado y previamente identificadas. Después se agregó el 

medio agar  Billis y Rojo Violeta (RVBA). Posteriormente se incubaron a 35 °C 

durante 24 horas. El conteo se realizó terminado el tiempo de incubación.  

 

4.7.3. Salmonella spp.  

Para la detección de Salmonella spp., se siguió el procedimiento descrito en la 

NOM-114-SSA1-1994, ilustrada en la Figura 3. 
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Figura 3. Procedimiento para detectar Salmonella spp. 

 

4.8 Conteo  

Se realizó después de pasar 24 horas de incubación para el caso de Bacterias 

Coliformes totales; 48 horas para E. coli y Bacterias aerobias; 96 a 120 horas para 

Hongos y levaduras, en el caso de microorganismos Coliformes totales sólo se 

consideraron las cajas que tenían entre 25 y 250 colonias. Para los demás casos 

se contaron los puntos que presentaban crecimiento.  El número de colonias de 

cada caja se contó con la ayuda de un contador de colonias de campo oscuro. 

 

4.9 Pruebas adicionales 

Pre-enriquecimiento  
Porción de la prueba, 25 g + 225 mL de caldo 

tetrationato 

Enriquecimiento selectivo  
Cultivo, 1 mL + Caldo tetrationato, 9 mL 

Aislamiento selectivo  
Agar xilosa lisina desoxicolato, Agar Salmonella-Shigella. 

Selección de dos o más colonias 
sospechosas de Salmonella de cada 
placa de agar para las pruebas 
bioquímicas 

Confirmación bioquímica  

24 h ± 2 h, 35 °C 

24 h ± 2 h, 35 °C 

Eliminado: contarón
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Estas se realizaron con el fin de respaldar la identificación presuntiva de los 

microorganismos encontrados. 

 

4.9.1. Tinción 

De manera demostrativa y para sustentar la identificación presuntiva de los 

microorganismos que se encontraron; las colonias representativas se fijaron y 

fueron teñidas por el método de Gram (Anexo 4), posteriormente se observaron al 

microscopio. 

 

4.9.2 Desecho 

Después de haber llevado a cabo los análisis el material se esterilizó en autoclave 

durante 30 minutos a 120º C y 60 bares de presión, para ser desechado y lavado.  
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V. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

5.1 Generalidades  

Los resultados del presente trabajo están expresados en Unidades Formadoras de 

Colonias por gramo (UFC/g) para poder contrastarlos con las especificaciones 

sanitarias de las Normas Oficiales Mexicanas (NOM)d. Las cifras halladas se 

convirtieron a escala logarítmica base diez (Log10). 

 

Durante la toma de muestra se observó lo siguiente: 

LA granja de pavo expide carne de pavo, existe un problema de manejo en el 

tianguis, la carne es transportada en hieleras pero al momento de la venta los  

paquetes congelados no se encuentran en refrigeración, son exhibidos en una 

canasta (Figura 4), por lo tanto la cadena de frío se rompe, lo cual provoca que la 

carne se descongele y se active el crecimiento de microorganismos.  

 
Figura 4.  Venta de carne de pavo “Granja Cocotla. 

Falta la foto de la carne de res 

En el caso de la carne de res, se exhibe en una hielera para su venta, pero los 

paquetes no se encuentran íntegros, esto puede suponerse a que estos son 

arrojados al momento de la entrega lo cual provoca que se rasguen, la carne se trae 

                                                
d
 NOM-034-SSA1-1993, NOM-122-SSA1-1994, NOM-194-SSA1-2004 
 

Con formato: Portugués
(Brasil)

Eliminado: Granja Cocotla, 

Eliminado: frio

Eliminado: la Rumorosa, 

Eliminado:  
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de Veracruz  y aún se desconoce la forma en que se transporta y se entrega al 

encargado.  

Para el caso de coliformes totales no se encontró la Norma en la cual se especifique 

la cantidad permitida de este microorganismo para carne por lo cual se tomó como 

referencia lo determinado por NOM-194-SSA1-2004 en la cual especifica lo permitido 

para E. coli.   

 

5.2 Conteo de Microorganismos 

Los resultados se agruparon de acuerdo al corte en el que fueron encontrados.  

 

5.2.1 Carne molida de pavo 

La carne molida se encontró en los siete muestreos. Los empaques según las 

características observadas (Cuadro 8), se encuentran bien sellados, no hubo 

paquetes rasgados.  

 

Se identificó que no se maneja número de lote, lo cual es un problema ya que si 

existiera una anomalía, inconveniente o queja del producto, esta no se podría 

rastrear para poder contrarrestarla.  

 

Según Arroyo 2008,  la carne molida  provee un ambiente ideal para el crecimiento 

microbiano. Además, podría contener un mayor número de bacterias que el corte 

entero de carne debido a  un área superficial mayor, a la contaminación cruzada y a 

la contaminación proveniente de utensilios y maquinaria no limpiados e higienizados 

adecuadamente. 
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Cuadro 8. Características observadas en el empaque de carne molida de pavo. Envasada al vacío y 
congelada.  

FECHA DE 
TOMA DE 
MUESTRA 

LOTE CONSUMO 
PREFERENTE 

PESO 
(g) OBSERVACIONES  IMAGEN 

 
 

24.07.2010 

 
 

No 

 
 

Ene - 11 

 
 

500 

Empaque sellado 
Con vacío 

Aire escaso en el 
interior. 

Coloración normal. 
 

 
31.07.2010 

 
No 

 
Ene - 11 

 
500 

Empaque sellado 
Presencia escasa de 

aire en el interior. 
Coloración normal. 

 

 
 

07 Agosto 2010 

 
 

No 

 
 

Feb – 11 

 
 

500 

Empaque sellado 
Alta presencia de aire 

en el interior. 
Agua en el interior. 
Coloración normal.  

 
14 Agosto 2010 

 
No Feb -11 500 

Sellado. 
Presencia de aire en el 

interior escasa y  
Coloración normal. 

 

21 Agosto 2010 No Feb-11 500 

Empaque sellado 
Con vacío 

Alta presencia de aire 
en el interior. 

Agua y sangre en el 
interior. 

Coloración normal. 

 

 

28 Agosto 2010 No Feb-11 500 

Empaque sellado 
Alta presencia de aire 

en el interior. 
Presencia de agua. 
Sangre en el interior 
Coloración normal. 

 

 

 
 

04 Septiembre 
2010 No Feb-11 500 

Sellado 
Alta presencia de aire 
en el interior. 
Presencia de agua y 
sangre.   
Coloración magra.   

 
No: No tiene en la etiqueta. 
Fuente : Elaboración propia 

Eliminado: ¶

Eliminado:  Julio 

Eliminado: 1 Julio 
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En el cuadro anterior se puede ver que las muestras tienen la misma fecha de 

caducidad y a medida como se van tomando, la calidad de la carne va disminuyendo, 

por lo tanto, hay un problema de manejo en el tianguis, ya que de los paquetes 

adquiridos unos pudieron haber salido del congelador y posteriormente volvieron a 

congelarse y otros no.  

 

Cuadro 9. Población de microorganismos encontrados en la carne molida de pavo. 

 MICROORGANISMOS  
Bacterias 
aerobias 

Hongos y 
Levaduras 

Bacterias coliformes 
totales 

E. coli FECHA 

Log 10 UFC/g 
24.072010 5.0 4.9 3.6 4.5 
31 Julio 2010 5.8 7.8 6.7 7.8 
07 Agosto 2010 7.8 6.0 3.5 4.6 
14 Agosto 2010 5.8 3.8 3.5 4.3 
21 Agosto 2010 8.7 5.1 5.9 4.4 
28 Agosto 2010 8.7 6.0 4.8 4.7 
04 Septiembre 
2010 8.7 6.2 6.0 5.3 

Media ( ) 7.2 5.7 4.9 5.1 
Varianza (σ2) 2.27 1.4 1.6 1.3 
Desviación  
Estándar (σ) 1.5 1.18 1.26 1.14 

Ojo se separó

Con formato: Izquierda

Con formato: Izquierda

Eliminado: er

Eliminado:  Julio 
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Limites según 
la NOM 6.7a < 1b No determinado 3.7c 
a NOM-034-SSA1-1993 
b NOM-122-SSA1-1994 
c NOM-194-SSA1-2004 
Fuente : Elaboración propia 

 

En el Cuadro 9, se observa la cantidad de microorganismos encontrados, la cual 

varía en los diversos muestreos, en términos relativos la carne no cumple con las 

especificaciones sanitarias de las normas. Sólo en los dos primeros y el cuarto  

muestreos se cumplió con la NOM-034-SSA1-1993 en bacterias aerobias; en 

hongos y levaduras; y  E. coli no se cumplió en ningún muestreo con lo 

especificado en la NOM-122-SSA1-1994 y NOM-194-SSA1-2004, 

respectivamente.   
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5.2.1.1 Bacterias aerobias  Aquí viene a duplicarse la interpretación, tal vez  
mandar al Anexo las gráficas para hacer más fluida la lectura  

En la Figura 5 se observa que de las siete tomas de muestras, en tres se cumplió 

con las especificaciones sanitarias de la NOM-034-SSA1-1993, ya que en el resto 

de los muestreos se rebasa lo especificado en dicha Norma.  

 

Cabe resaltar que en los muestreos en los que se cumplió con la norma la 

presencia de aire en el interior fue escasa. De acuerdo con Frazier  (2000),  el 

crecimiento de microorganismos aerobios en los productos empacados al vacío se 

da en la parte externa entre la corteza y el empaque, donde existe frecuentemente 

una mayor cantidad de humedad. Esto concuerda con el presente estudio ya que 

se pudo observar que los empaques con mayor número de bacterias aerobias 

contenían agua y alta presencia de aire en el interior.  

 

Figura 5. Población de Bacterias aerobias encontradas en la carne molida de pavo a diferentes 
fechas de muestreo. 
Fuente : Elaboración propia 

 

5.2.1.2 Hongos y Levaduras  
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En ninguno de los muestreos se encontraron hongos pero si la presencia de 

levaduras, las cuales se encontraron en gran cantidad, de acuerdo con la NOM-

122-SSA1-1994, dice textualmente “Hongos y levaduras” <10 UFC/g, lo cual es 

demasiado bajo por lo cual se deduce que la Norma solo toma en cuenta a los 

Hongos y no toma en cuenta a las levaduras. 

 

En la Figura 6 se tiene la cantidad de levaduras encontradas, la cual es variable 

en los diferentes muestreos.  Igual que en bacterias aerobias, el segundo 

muestreo fue en el que se encontró mayor cantidad de levaduras y el cuarto 

muestreo es en el que se tiene la  menor cantidad  

 
Figura 6 . Levaduras encontradas en la carne molida de pavo en diferentes fechas de muestreo. 
Fuente:  Elaboración propia 

 

5.2.1.3 Coliformes Totales  y E. coli 

En la Figura 7, para coliformes totales, se puede observar que sólo en tres 

muestreos, primero,  tercer y cuarto se cumplió lo especificado en la NOM-194-

SSA1-2004, la cual sólo especifica el limite sanitario para E. coli como 

microorganismo indicador y no hace referencia para coliformes totales. Para el 

caso de E. coli en ningún muestreo se cumple con dicha norma.  
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Los Coliformes Totales son habitantes típicos del intestino grueso humano y 

animal. Muchas de ellas son capaces de reproducirse fuera del intestino, por lo 

que sirven de indicadores de higiene y contaminación durante el manejo y 

procesamiento de algún alimento (FDA, 1998). Por lo anterior y con los resultados 

obtenidos en el presente estudio se puede asumir que existe un problema de 

higiene en la manipulación de la carne. 

También se puede ver que en el sexto muestreo se tuvo el mismo comportamiento 

tanto para Coliformes Totales como para E. coli,  por lo cual se concluye que la 

contaminación es por heces fecales, ya que de acuerdo con la FDA (1998) E. coli 

es un indicador de contaminación fecal. El problema puede ser en el momento de 

abrir la cloaca, en el cual pueden haber saltado heces. 

Fig
ura 7. Coliformes totales y E. coli  encontrados en carne molida de pavo en las distintas fechas de 
muestreo. 
Fuente:  Elaboración propia 

 

5.2.1.4 Salmonella spp.  Tiene que deja  

De las siete tomas de muestras realizadas en la primera no se encontró cultivo 

sospechoso de Salmonella spp.  en las seis muestras restantes se encontraron 
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cultivos sospechosos, a los cuales se les realizaron las pruebas bioquímicas para 

comprobar la presencia de este microorganismo patógeno en 25 g de muestra.  

 
Figura 8.  Ejemplo de un cultivos sospechosos de ser Salmonella spp. desarrollados en medios 
selectivos: a) Agar Salmonella-Shigella (SS); b) Agar Xilosa Lisina  Desoxicolato (XLD). Observe 
las colonias desarrolladas en los distintos medios. 
 

 

En la Figura 8 se muestra un ejemplo de un cultivo sospechoso de ser Salmonella 

spp. los cuales fueron desarrollados en medios selectivos e inoculadas a partir de 

25 g de muestra de carne molida de pavo. 

  
Figura 9. Colonias presuntivamente positivas de Salmonella desarrolladas en: a) agar triple azúcar 
hierro (TSI) y b) agar hierro lisina (LIA).  

b a 

b a 

REACCIONES OBSERVA DAS: 
a) Agar TSI, en el fondo del tubo se 

observa vire del indicador;  en la 
superficie del medio se observa un 
color rojo más intenso. coloración 
negra a lo largo de la punción. 

b) Agar LIA, se observa intensificación 
del color púrpura. 
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En la  Figura 9 se observan un ejemplo de colonias presuntivamente positivas de 

Salmonella desarrolladas en agar triple azúcar hierro (TSI) y agar hierro lisina 

(LIA).  

 

Cabe resaltar  que las colonias que no resultaban positivas presuntivamente en 

TSI y LIA  no se les realizó la prueba bioquímica en medio SIM. 

 

En la Figura 10 se tiene un ejemplo de colonias desarrolladas en TSI y LIA  que no 

resultaron presuntivamente positivas en Salmonella spp.  

 

F 

 

Figura 10.  Ejemplo de colonias desarrolladas en a) TSI y b) LIA no positivas de Salmonella spp.  

 

De las seis muestras sospechosas, sólo en dos se confirmó la presencia de 

Salmonella spp. encontradas en la segunda y quinta muestrea, es decir, solo en el 

28.5% se encontró la presencia de Salmonella en 25 g de muestra.  

 

La presencia de Salmonella spp. se presentó debido a que en el tiempo en que se 

tomaron las muestras,  julio-septiembre, es la época en la que hay más lluvias y se 

presenta con mayor frecuencia este problema. Para contrarrestar este problema el 

gobierno federal debería de liberar vacunas pero hasta la fecha no lo ha realizado.  

 

b a 
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De acuerdo con Dibico, la reacción de Salmonella typhimurium en medio SIM, es 

positiva, positiva, negativa (+, +, -); es decir, positiva en movilidad, producción de 

Ácido Sulfhídrico y negativo en producción de indol, por lo tanto, se confirmó la 

presencia de este microorganismo patógeno (Cuadro 10).  

 

Cuadro 10. Reacciones observadas en el  medio SIM para la confirmación de Salmonella spp.  

Imagen 

   

Movilidad 
Producción de H 2S 
Producción de indol  

+ 
+ 
- 

- 
- 
- 

      + 
      + 
      + 

                         Fuente: Elaboración propia 

 

Además de la reacción típica de Salmonella spp., también se encontró la 

presencia de Shigella flexneri y Proteus vulgaris, su reacción es negativa  y 

positiva en todas, respectivamente.  

 

En el anexo 5 se muestran las reacciones que llevan a cabo distintos 

microorganismos en el medio SIM. 
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5.2.2 Jamón de pavo 

De acuerdo con la NOM-158-SCFI-2003e, el jamón de pavo es un producto 

alimenticio elaborado  exclusivamente con la carne de los muslos del pavo, 

declarados aptos para consumo humano por la autoridad responsable, de la 

especie Meliagridis gallo-pavo. 

 

Los resultados obtenidos sólo se contrastaron con la NOM-122-SSA1-1994f 

debido a que este producto entra dentro de la categoría de los productos que se 

especifican en dicha norma. 

 

El jamón se encontró en cinco tomas de muestras de las siete que se realizaron. 

De manera general, no se encontraron empaques rotos, pero uno de los 

principales problemas que se detectó en el producto es que el empaque  no trae 

una etiqueta solo trae el logotipo del productor. Esto es un serio problema a la 

hora de identificar la carne, además de que no se informa al consumidor  del 

manejo que se tiene que dar, almacenamiento, fecha de expiración o consumo 

preferente,  el peso y el lote al que pertenece. 

 

En el siguiente cuadro (Cuadro 11), se presentan las características observadas 

en los empaques de jamón adquiridos. 

 

 

 

 

 

                                                
e
 NOM-158-SCFI-2003, Jamón-Denominación y clasificación comercial, especificaciones 
fisicoquímicas, microbiológicas, organolépticas, información comercial y métodos de prueba.  
f
 NOM-122-SSA1-1994, Bienes y servicios. Productos de la carne. Productos cárnicos curados y 
cocidos, y curados emulsionados y cocidos. Especificaciones sanitarias. 
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Cuadro 11.  Características observadas en el empaque de jamón de pavo. Envasado al vacío. 

FECHA DE 
TOMA DE 
MUESTRA 

LOTE CONSUMO 
PREFERENTE 

PESO 
(g) OBSERVACIONES  IMAGEN 

 
 

31 Julio 
2010 

 
 

No 

 
 

No 
especificado 

 
 

No 

Empaque sellado. 
Sin etiqueta 

Alta presencia de 
aire en el interior 

Agua en el interior. 
Coloración normal. 

 
 

 
 
 

07 Agosto 
2010 

 
 
 

No 

 
 
 

No 
especificado 

 
 
 

No 

Empaque sin 
etiqueta, sellado. 

Agua en el interior. 
Poco aire en el 

interior. 
Punto rojo, 

manchas blancas. 
Coloración normal. 

 

14 Agosto 
2010 No No 

especificado No 

Empaque sellado, 
sin etiqueta. 

Agua en el interior. 
Con vacío 

 

28 Agosto 
2010 No No 

especificado No 

Empaque sellado, 
sin etiqueta. 

Coloración normal. 
Agua y aire en el 

interior. 
 

 

04 
Septiembre 

2010 
No No 

especificado No 

Empaque sellado 
sin rasgaduras. 

Coloración normal 
Aire en el interior. 
Manchas blancas  

Fuente: Elaboración propia 

 

En términos generales el jamón de pavo no cumple con las especificaciones 

indicadas en la NOM-122-SSA1-1994. Como se puede observar (Cuadro 12), para 

el caso de bacterias aerobias, sólo se cumplió en el tercer muestreo con dicha 

norma. Para E. coli no se cumplió en ninguno de los muestreos ya que en  la 

norma antes mencionada se indica que este microorganismo debe ser negativo.   

 

Tabla con formato
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Cuadro 12. Población de microorganismos encontrados en el jamón de  pavo. 

 MICROORGANISMO  
Bacterias 
aerobias 

Hongos y 
Levaduras  

Bacterias 
coliformes totales 

E. coli 
FECHA 

Log 10 UFC/g  
31 Julio 2010 7.6 7.1 6.4 6.8 

07 Agosto 2010 7.1 4.9 4.5 4.9 
14 Agosto 2010 5.5 4.8 3.1 4.8 
28 Agosto 2010 8.7 6.0 6.0 3.9 
04 Septiembre 

2010 8.7 6.2 4.5 3.1 

Media 7.5 5.8 4.9 4.7 
Varianza (σ2) 1.41 0.74 1.4 1.53 
Desviación  
Estándar (σ) 1.19 0.86 1.18 1.24 

Limites según 
la NOM 5.8b < 1 b No determinado Negativo b 

b
 NOM-122-SSA1-1994 

Fuente:  Elaboración propia 
 

5.2.2.1 Bacterias aerobias 

La población de bacterias aerobias en el jamón de pavo fue descendiendo en los 

tres primeros muestreos, en el tercer muestreo es en el que se cumple con lo 

especificado en la norma antes mencionada. A partir de dicho toma de muestra la 

población aumento y esta se mantuvo en 8.7 UFC/g en base logarítmica 10 (Log10) 

(Figura 11). 

 

Según Rodríguez (2009), las carnes cocidas y curadas empacadas al vacío no son 

productos estériles pero se pueden producir con un mínimo de carga microbiana y 

mediante la refrigeración evitar su desarrollo. Por lo anterior, la carne no fue 

producida con las condiciones de higiene necesarias por lo que existe 

contaminación en el producto antes de ser empacada.  
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Figura 11. Población de Bacterias aerobias encontradas en el jamón de pavo empacado al vacío, 
en diferentes fechas de muestreo. 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
5.2.2.2. Hongos y Levaduras 

En el conteo de levaduras se tuvo la misma tendencia que en las bacterias 

aerobias (Figura 12), en las tres primeras tomas de muestras disminuye y 

posteriormente aumenta, pero en este caso no se mantiene constante, la cantidad 

encontrada va aumentando.  
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Figura 12. Población de Levaduras encontradas en el jamón de pavo empacado al vacío, en 
diferentes fechas de muestreo.  
Fuente: Elaboración propia. 
 

 

5.2.2.3 Salmonella 

De los cinco muestreos en el que se adquirió jamón  sólo en el primer muestreo se 

encontraron colonias sospechosas de Salmonella spp.  

 

De acuerdo con la NOM-114-SSA1-1994, para conocer las colonias sospechosas 

de Salmonella spp., en el medio SS, las colonias pueden ser translúcidas, 

ocasionalmente opacas. Algunas colonias dan centro negro. Las colonias 

fermentadoras de la lactosa son rojas;  en el medio XLD, las colonias son rosas o 

rojas las cuales pueden ser transparentes con o sin centro negro. En algunos 

casos las colonias pueden aparecer completamente negras (Figura 13).  
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Figura 13. Colonias microbianas sospechosas de ser Salmonella desarrolladas en medios 
selectivos: a) Agar SS; b) Agar XLD.  

 

En el resto de las muestras, las colonias encontradas en los medios selectivos no 

fueron sospechosas de Salmonella spp., (Figura 14).  

 

En algunos casos las colonias desarrolladas en el medio SS eran rosadas, lo cual 

indicaba presencia de bacterias fermentadoras de lactosa, de acuerdo con Dibico, 

corresponde a la presencia de E. coli.  

  

 
 

Figura 14.  Ejemplo de colonias microbianas no sospechosas de ser Salmonella 
desarrolladas en medios selectivos: a) Agar SS; b) Agar XLD. Colonias.  
 
 

a b 

a b 

Con formato: Fuente: 11 pt

Con formato: Fuente: 11 pt

Con formato: Fuente: 11 pt
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La colonia sospechosa de Salmonella resultó presuntivamente positiva en el 

medio agar triple azúcar hierro (TSI) (Figura 15), por lo cual, se le realizó la prueba 

bioquímica en medio SIM para confirmar la presencia o ausencia de esta bacteria 

patógena. 

 
 

Figura 15. Colonia presuntivamente positiva de Salmonella desarrollada en agar triple azúcar 
hierro (TSI).Obsérvese el color rojo más intenso y la coloración negra a lo largo de la punción. 
 
 
 
De los cinco muestreos realizados sólo en el primero se encontró un cultivo 

sospecho de Salmonella, el cual resulto positivo (Cuadro 13). Es decir, en el 20% 

se encontró la presencia de Salmonella en 25 g  de muestra.  
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Cuadro 13. Prueba bioquímica  en medio SIM para confirmar la presencia de Salmonella en jamón 
de pavo. Observe la reacción que se tuvo en dicho medio la cual es típico de Salmonella. 

Imagen 

  
Movilidad 
Producción de H 2S 
Producción de indol  

+ 
+ 
- 

                                            Fuente:  Elaboración propia 

 

5.2.3 Hamburguesas de res 

Esta carne fue adquirida como sustituta de la carne de res, ya que es similar, es 

carne molida moldeada. De acuerdo con la NOM-034-SSA1-1993, la carne molida 

moldeada, es cortada y pasada por un molino o picadora, adicionada de otros 

ingredientes, moldeada, envasada y conservada para su venta al público. 

 

Al igual que la carne molida de res, este producto es altamente degradable por 

microorganismos debido a que las sustancias nutritivas están de forma libre y la 

superficie de contacto es mayor que los cortes convencionales. 

 

La muestra fue adquirida el 7 de mayo de 2010 y se mantuvo en congelación 

hasta el 24 de julio del mismo año, que fue cuando se le realizaron los análisis a 

dicha muestra.  Durante este lapso de tiempo la muestra cambio de color, además 

de que el empaque estaba rasgado y tenía gran cantidad de aire en el interior 

(Cuadro 14).  
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Cuadro 14 . Característica observada en el empaque de Hamburguesas de res. Envasada al vacío 
y congelada. 
FECHA DE 
TOMA DE 
MUESTRA 

LOTE CONSUMO 
PREFERENTE PIEZAS OBSERVACIONES IMAGEN 

24 de julio 
2010 CR48 300910 5 

Empaque rasgado 
Alto contenido de aire 
en el interior.  
Presencia de agua.  

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Este producto no está dentro de las normas (Cuadro 15), lo que indica que tuvo un 

mal manejo, el empaque no estaba integro, y se encontró rasgado. También pudo 

contaminarse durante la molienda de la carne, debido a que el molino no estaba 

bien limpio y no se tiene la higiene adecuada. 

 
 
Cuadro 15. Población de microorganismos encontrados en Hamburguesas de res. 

 MICROORGANISMO  
Bacterias 
aerobias 

Hongos y 
Levaduras  

Bacterias 
coliformes totales 

E. coli FECHA 

Log 10 UFC/g  
24 Julio 2010 8.7 5.8 4.8 4.1 

Limites según 
la NOM 6.7a < 1b No determinado 3.7c 

a NOM-034-SSA1-1993 
b NOM-122-SSA1-1994 
c NOM-194-SSA1-2004 
Fuente: Elaboración propia. 
 
5.2.3.1 Bacterias aerobias 

En la figura 16, se observa que en la única toma de muestra que se realizó a la 

carne de hamburguesa, ésta no cumple con las norma, esto puede deberse a que 

el empaque no estaba integro, además de que contenía una gran cantidad de aire 

en el interior, el cual es un factor para que los microorganismos se desarrollen.  
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LA forma de gráfica debería cambiarse a barras pata  ver mejor el resultado (no lo puedo 
cambiar, porque está pegado como imagen.  
 
Figura 16. Población de bacterias aerobias encontradas en hamburguesa de res empacada al 
vacío.  
Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
5.2.3.2 Hongos y Levaduras 

La cantidad encontrada de levaduras fue menor con respecto a las bacterias 

aerobias (Figura 17), esto puede ser debido a que tanto las bacterias como las 

levaduras son antagonistas unas entre otras. Así, las propiedades organolépticas 

como la vida de anaquel se deteriora. 
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Figura 17. Población de levaduras encontradas en hamburguesa de res empacada al vacío. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
Ver comentario anterior 
 

5.2.3.3 Coliformes totales y E. coli 

La cantidad encontrada de coliformes totales es menor que la de E. coli,  pero en 

ambos casos no se cumple con la norma (Figura 18).  

 

Con respecto a estos resultados se puede asumir un problema de higiene durante 

la manipulación de carne así como las instalaciones de matanza, el 

almacenamiento, transporte y venta.  
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Figura 18. Población de coliformes totales y E.coli encontrada en hamburguesa de res empacada 
al vacío. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
 
 
5.2.3.4. Salmonella spp.  

El único muestreo en el que se obtuvo carne de hamburguesa de res, fue 

sospechoso de tener Salmonella (Figura 19), por lo cual, se realizó la prueba 

bioquímica, confirmar la presencia de dicha bacteria ya que podría ser otra 

bacteria que se desarrolla igual, como por ejemplo Proteus vulgaris. 

Figura 19. 

Colonias microbianas sospechosas de ser Salmonella desarrolladas en medios selectivos: 
a) Agar SS; b) Agar XLD, inoculadas a partir de muestra de Hamburguesas de res.  

 

 
b a 

Con formato: Fuente: 11 pt
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En la confirmación bioquímica se comprobó la presencia de Salmonella en 25 g de 

muestra (Cuadro 16).  

 

Cuadro 16. Prueba bioquímica realizada en medio SIM para confirmar la presencia de 
Salmonella en hamburguesas de res.  

Imagen 

 

Movilidad 
Producción de H 2S 
Producción de indol  

+ 

+ 

- 

                                               Fuente:  Elaboración propia. 

 

5.2.4 Carne molida Premium de res 

La carne molida premium de res se encontró en sólo cuatro tomas de muestras de 

las siete que se realizaron.  

 

Como se mencionó anteriormente,  la carne molida  provee un ambiente ideal para 

el crecimiento microbiano ya que es un producto altamente degradable por 

microorganismos debido a que las sustancias nutritivas están de forma libre y la 

superficie de contacto es mayor que los cortes convencionales. 

 

Con formato: Fuente: 11 pt

Con formato: Fuente: Cursiva
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En este producto se encontraron distintas anomalías, unos empaques estaban 

rotos, contenían gran cantidad de aire y agua en el interior y en algunos casos 

sangre tanto en el interior como en el exterior (Cuadro 17).  

 

Cuadro 17.  Características observadas en el empaque de carne molida  premium de res. 
Envasada al vacío y congelada. 

FECHA DE 
TOMA DE 
MUESTRA 

LOTE CONSUMO 
PREFERENTE 

PESO 
(g) OBSERVACIONES  IMAGEN 

 
31 Julio 2010 

 
CR04 

 
301210 

 
500 

Sellado. 
Agua en el interior. 

Sangre en el exterior. 
Aire en el interior. 

Coloración normal.  

 
 
 

07 Agosto 
2010 

 
 
 

CR04 

 
 
 

301210 

 
 
 

500 

Sellado 
Con vacío 

Aire y agua  en el 
interior. 

Sangre en el exterior. 
Coloración normal. 
Magra en las orillas. 

 
  

14 agosto 
2010 

 
 
 

CR04 

 
 
 

301210 

 
 
 

500 

Sellado con sangre en 
el exterior. 

Aire y agua en el 
interior. 

Coloración verdosa 
en la parte que no se 

encontraba 
congelada.  

21 agosto 
2010 CR04 301210 500 

Empaque sellado. 
Presencia de aire en 

el interior alta. 
Hielo rosado 

Coloración magra. 

 
Fuente: Elaboración propia. 
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La carne molida premium de res no cumplió con las normas en ninguno de las 

muestras en los que estuvo presente (Cuadro 18).  

 

Cuadro 18. Población de microorganismos encontrados en Carne molida premium de res. 

 MICROORGANISMO  
Bacterias 
Totales 

Hongos y 
Levaduras 

Bacterias 
coliformes totales  

E. coli FECHA 

Log 10 UFC/g 
31 Julio 2010 8.0 8.0 6.8 7.8 

07 Agosto 2010 8.2 8.0 6.2 4.3 
14 agosto 2010 7.8 5.3 5.7 5.2 
21 agosto 2010 8.7 7.1 7.6 6.9 

Media 8.2 7.1 6.6 6.1 
Varianza (σ2) 0.1 1.2 0.5 1.9 
Desviación  

Estándar (σ) 0.3 1.1 0.7 1.37 

Limites según 
la NOM 6.7a < 1b No determinado 3.7c 

a NOM-034-SSA1-1993 
b NOM-122-SSA1-1994 
c NOM-194-SSA1-2004 
Fuente: Elaboración propia. 
 
 
 
De acuerdo a los resultados, se puede decir que el manejo del producto es 

deficiente, las muestras tomadas corresponden al mismo lote y conforme se van 

tomando éstas la calidad va disminuyendo. Se pretendía que las muestras 

tomadas fueran de distintos lotes, debido a ciertas circunstancias no hubo 

producto nuevo, por lo tanto, las muestras tomadas fueron del mismo lote. 

 
 
5.2.4.1 Bacterias aerobias 

Como se puede observar (Figura 20), en los tres primeros muestreos no existe 

mucha diferencia entre la cantidad encontrada de microorganismos. La mayor 

cantidad de bacterias aerobias fue en el cuarto muestreo, en el cual el empaque 

contenía alta presencia de aire en el interior, lo cual ayuda a que las bacterias se 

desarrollen. Además de que la coloración de la carne no era normal.  
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Figura 20.  Población de bacterias aerobias encontradas en la carne molida premium de res 
empacada al vacío y congelada, en diferentes fechas de muestreo.  
Fuente: Elaboración propia. 
 
 
 
5.2.4.2 Hongos y Levaduras 

Las levaduras encontradas tuvieron un comportamiento similar al de las bacterias 

aerobias, excepto en el cuarto muestreo que es en donde se tuvo el mayor 

contenido de bacterias aerobias (Figura 21). La disminución de levaduras con 

respecto a las bacterias aerobias puede deberse a que son antagonistas unas con 

otras.  
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Figura 21.  Población de levaduras encontradas en la carne molida premium de res empacada al 
vacío y congelada, en diferentes fechas de muestreo.  
Fuente: Elaboración propia.  
 
 
 
5.2.4.3 Coliformes totales y E. coli 

En ninguno de los dos casos, no se cumple con la NOM-194-SSA1-2004 (Figura 

22). Para el caso de E. coli, en el segundo muestreo se estuvo cerca de cumplir 

con lo especificado en dicha norma.  También se puede  ver que en el tercero y 

cuarto muestreo, se tiene un comportamiento similar a las figuras anteriores en 

dichos muestreos, por lo cual se puede deducir que la carne tuvo el mismo 

manejo. 
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Figura 22. Población de bacterias coliformes totales y E. coli encontradas en la carne molida 
premium de res empacada al vacío y congelada, en diferentes fechas de muestreo. 
 
 
 
5.2.4.4.  Salmonella spp. 

En todas las tomas de muestras se encontraron cultivos sospechosos de 

Salmonella (Figura 23). De los cuales se confirmó que en tres de los cuatro 

muestreos había presencia de Salmonella en 25 g de muestra (Cuadro 19), se 

presentaron las reacciones típicas de dicha bacteria en el medio SIM. En el 75% 

de las muestras analizadas hay presencia de Salmonella.  

 

Figura 23. Ejemplo de  colonias microbianas sospechosas de ser Salmonella, 
desarrolladas en medios selectivos: a) Agar SS; b) Agar XLD, inoculadas a partir de 
muestra de carne molida Premium de res. 

a b 
Con formato: Fuente: 11 pt

Eliminado:  %
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Cuadro 19. Prueba bioquímica realizada en medio SIM para confirmar la presencia de Salmonella 
en carne molida Premium de res.  

Imagen 

  

Movilidad 
Producción de H 2S 

Producción de indol  

+ 

+ 

- 

+            + 

+            + 

-             - 

                             Fuente:  Elaboración propia. 
 

5.2.5 Carne para deshebrar de res 

La carne para deshebrar de res se adquirió como sustituto del bistec de res, 

debido a que son cortes similares. 

 

El paquete de este producto se encontró rasgado, además tenía presencia de  

sangre, agua y aire en el interior (Cuadro 20), las cuales son factores favorables 

para que los microorganismos se desarrollen.  

 

Cuadro 20.  Característica observada en el empaque de carne para deshebrar de res. Envasada al 
vacío y congelada. 

FECHA DE 
TOMA DE 
MUESTRA 

LOTE CONSUMO 
PREFERENTE 

PESO 
(g) OBSERVACIONES  IMAGEN 

 
 

28 Agosto 
2010 

CR03 301210 500 

Empaque rasgado. 
Con presencia de 

sangre y agua en el 
interior. 

Alto contenido de aire. 
Coloración normal. 
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La carne no cumple con lo especificado en las normas sanitarias (Cuadro 21), esto 

puede deberse a las anomalías encontradas no se contaba con un empaque 

íntegro, lo cual ayuda a que los microorganismos se desarrollen. 

  

Cuadro 21. Población de microorganismos encontrados en Carne para deshebrar de  res. 

 MICROORGANISMO  
Bacterias 
Totales 

Hongos y 
Levaduras  

Bacterias 
coliformes totales E. coli FECHA 

Log 10 UFC/g  
28 Agosto 2010 8.7 7.2 6.3 4.1 
Limites según 

la NOM 6.7a < 1b No determinado 3.7c 
a NOM-034-SSA1-1993 
b NOM-122-SSA1-1994 
c NOM-194-SSA1-2004 
Fuente:  Elaboración propia 
 

 

5.2.5.1 Bacterias aerobias 

Debido a la cantidad de aire encontrada en el interior del empaque las bacterias 

aerobias se desarrollaron, por lo tanto  no se cumple con la NOM-034-SSA1-1993 

(Figura 24). Por lo tanto, se puede decir que el empaque es un factor muy 

importante para que el producto se mantenga en condiciones adecuadas y no se 

desarrollen los microorganismos.  
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Figura 24.  Población de bacterias aerobias encontradas en la carne para deshebrar de res 
empacada al vacío y congelada. 
Fuente:  Elaboración propia 
 
Ver recomendación anterior 
 
5.2.5.2 Hongos y Levaduras 

En la Figura 25 se puede ver que la cantidad de levaduras encontradas fue menor 

a la de bacterias aerobias, esto como ya se menciona anteriormente pudo deberse 

a que las bacterias como las levaduras son antagonistas unas entre otras.  

 
Figura 25.  Población de levaduras encontradas en la carne para deshebrar de res empacada al 
vacío y congelada. 
Fuente:  Elaboración propia. 
 
5.2.5.3 Coliformes Totales y E. coli 
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Como se puede observar en la Figura 26, la cantidad de coliformes totales es 

mayor que  la de E. coli, pero en ambos casos no entran dentro de las 

especificaciones de la Norma sanitaria. Para el caso de E. coli, está casi estaba 

dentro de lo que especifica la norma por lo tanto se puede decir que existe un 

problema de contaminación durante el manejo de la carne y no es por heces 

fecales.  

 

Figura 26.  Población de coliformes totales y E. coli encontradas en la carne para deshebrar de res 
empacada al vacío y congelada. 
Fuente: Elaboración propia. 
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5.2.5.4 Salmonella spp. 
 

  
Figura 27. Colonias microbianas sospechosas de ser Salmonella desarrolladas en medios 
selectivos: a) Agar SS; b) Agar XLD, inoculadas a partir de muestra para deshebrar de res. 
 

 

En el muestreo realizado se encontró un cultivo sospechoso de Salmonella (Figura 

27), el cual se confirmó con la realización de la prueba bioquímica, en la  que se 

identificó la reacción típica de dicha bacteria patógena en el medio SIM (Cuadro 

22), quiere decir, que existe la presencia de Salmonella spp., en 25g de muestra.  

 

Cuadro 22. Prueba bioquímica realizada en medio SIM para confirmar la presencia de Salmonella 
en carne para deshebrar de res.  

Imagen 

 

Movilidad 
Producción de H 2S 

+          + 

+          + 

a b 
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Producción de indol  -       - 

5.2.6 Bistec de res 

El bistec de res, sólo se encontró en cuatro tomas de muestras al igual que la 

carne molida premium de res, ya que se encontraron sujetos a la disponibilidad del 

producto en el tianguis, por lo que no se contó con este corte en los demás tomas 

de muestras. El riesgo de contaminación de este tipo de cortes es menor en 

comparación con la carne molida ya que en esta carne la superficie de contacto es 

menor, y los jugos nutritivos se mantienen en su mayoría en la parte interna del 

corte. 

 

Cuadro 23.  Características observadas en el empaque de bistec de res. Envasado al vacío y 

congelado. 

FECHA DE 
TOMA DE 
MUESTRA 

LOTE CONSUMO 
PREFERENTE 

PESO 
(g) OBSERVACIONES  IMAGEN 

 
 
 

31.07 2010 

 
 
 

CR04 

 
 
 

30.12.2010 

 
 
 

500 

Empaque sellado. 
Con rasgaduras. 

Presencia de aire en 
el interior. 

Sangre en el interior y 
exterior. 

Color normal 

 

 

 

 

 
 
 

07.08.2010 

 
 
 

CR04 

 
 
 

30.12.2010 

 
 
 

500 

Empaque sellado 
Con rasgaduras. 

Presencia de aire en 
el interior. 

Sangre en el interior y 
exterior. 

Color normal 

 

 

 
 

14.082010 
CR04 30.12.2010 

 
 

500 

Empaque sellado con 
presencia de 
rasgaduras. 

Alto contenido de aire 
en el interior. 

Sangre en el interior y 
exterior. 

Color normal. 

 

21.08.2010 CR03 30.12.2010 500 

Empaque sellado con 
rasgaduras. 

Alta presencia de aire 
en el interior 
Hielo rosado 

Coloración normal. 

 

Fuente: Elaboración propia. 

Eliminado: 1 Julio

Eliminado:  Agosto 

Eliminado:  agosto 

Eliminado: 1 agosto 
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En los empaques analizados (Cuadro 23) se encontraron varios problemas, entre 

los más destacables son la presencia de aire, agua y rasgaduras. 

 

La presencia de aire se hace constante en todos los análisis y se nota que a 

mayor cantidad de aire en el empaque, mayor es el número de bacterias aerobias. 

 

En el análisis se encontró que tampoco cumple con las especificaciones de las 

normas sanitarias (Cuadro 24), aunque comparado con la carne molida premium 

de res, este corte tiene menor cantidad de microorganismos. 

 

 

Cuadro 24. Población de microorganismos encontrados en bistec de res. 

 MICROORGANISMOS  
Bacterias 
Totales 

Hongos y 
Levaduras  

Bacterias 
coliformes totales 

E. coli FECHA 

Log 10 UFC/g 
31 Julio 2010 8.1 7.8 6.6 7.8 

07 Agosto 2010 7.2 5.9 4.6 7.0 
14 agosto 2010 7.0 4.7 4.7 4.2 
21 agosto 2010 8.7 6.6 6.7 6.1 
Media 7.75 6.25 5.65 6.3 
Varianza (σ2) 0.47 1.26 1 1.8 
Desviación  
Estándar (σ) 0.69 1.12 1 1.34 

Limites según 
la NOM 6.7a < 1b No determinado 3.7c 
a NOM-034-SSA1-1993 
b NOM-122-SSA1-1994 
c NOM-194-SSA1-2004 
Fuente:  Elaboración propia.
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5.2.6.1 Bacterias aerobias 

En la Figura 28, se observa que los conteos realizados en bacterias aerobias 

rebasan lo permitido por la norma, aunque en el segundo y tercer muestreo estos 

pudieron haber estado dentro de lo permitido por la Norma de sanidad.  

 

En el cuarto muestreo es en el que se encontró la mayor cantidad de estos 

microorganismos, debido a que en este empaque contenía  hielo rosado y una alta 

cantidad de aire, las cuales son condiciones que permiten que se desarrollen las 

Bacterias aerobias.  

 

 
Figura 28.  Población de bacterias aerobias encontradas en el bistec de res empacado al vacío y 
congelado. 
Fuente : Elaboración propia. 
 

5.2.6.2 Hongos y Levaduras 

La cantidad de levaduras encontradas es mucho mayor a lo establecido por la 

norma de sanidad (Figura 29).  

Se observa una curva similar a la de bacterias aerobias, en los tres primeros 

muestreos la cantidad de levaduras encontradas disminuye y posteriormente 

vuelve aumentar.  
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Figura 29.  Población de levaduras encontradas en el bistec de res empacado al vacío y congelado. 
 

5.2.6.3 Coliformes Totales y E. coli 

En ambas graficas se tiene un comportamiento similar a la de las figuras 

anteriores, en el cual en los tres primeros la cantidad de microorganismos va 

descendiendo y posteriormente aumenta. 

 

En el tercer muestreo E. coli casi entra dentro de los parámetros permitidos por la 

norma sanitaria.  

 

En el tercero y cuarto muestreo no hay tanta diferencia entre la cantidad 

encontrada de coliformes y E. coli por lo que se puede asumir una contaminación 

por materia fecal, así como durante el manejo de la carne.  
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Figura 30.  Población de coliformes totales y E. coli encontradas en bistec de res empacado al 
vacío y congelado. En diferentes fechas de muestreo. 
Fuente:  Elaboración propia. 
 
 

5.2.6.4 Salmonella spp.  

En este corte, en todas las muestras se encontraron cultivos sospechosos de 

Salmonella (Figura 31).  

  
Figura 31.  Ejemplo de colonias microbianas sospechosas de  Salmonella desarrolladas en medios 
selectivos: a) Agar SS; b) Agar XLD, inoculadas a partir de muestra de bistec de res. 

a b 
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En las pruebas bioquímicas se encontró que en todas las muestras había 

presencia de Salmonella en 25 g de muestra (Cuadro 25). Es decir, el 100% de las 

muestras tuvieron Salmonella spp. 

 

La norma específica que cualquier carne sospechosa de contener Salmonella, 

debe ser retirada del mercado ya que es un potencial riesgo de salud, mientras 

que las NOM no mencionan algo sobre P.vulgaris aunque Ramírez (1995) 

menciona el bajo potencial de peligro de esta bacteria. 

 

Cuadro 25.  Prueba bioquímica realizada en medio SIM para confirmar la presencia de Salmonella 
spp.,  en bistec de res.  

Imagen 

  
 

 
Movilidad 
Producción de H 2S 
Producción de indol  

+ 
+ 
- 

+ 
+ 
- 

+ 
+ 
- 

+ 
+ 
- 

                      Fuente:  Elaboración propia. 
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VI. CONCLUSIONES 

Los recuentos de bacterias aerobias, hongos y levaduras, coliformes totales, E. 

coli sobrepasaron en X de los XX casos analisados los límites permitidos por las 

normas establecidas, esto indica un mal manejo de los distintos cortes de carne 

durante el proceso post-sacrificio. 

 

Debido al alto contenido de bacterias aerobias o aerobios totales, se deduce que 

las buenas prácticas de higiene no se están llevando a cabo correctamente.  

 

El manejo de la carne es deficiente, ya que se encontró contaminación por polvo 

como de materia fecal. 

 

La presencia de Salmonella  spp., representa un peligro potencial para el 

consumidor de este tipo de productos. De acuerdo con las normas deberían ser 

descartadas para su venta.  

 

Se puede confirmar un deficiente manejo del producto sobre todo en el tianguis.  

 

La falta de refrigeración de los empaques durante su exhibición para su venta es 

un factor que favorece el desarrollo de los microorganismos.  

 

La presencia de agua, aire, sangre en el interior de los empaques favorece el 

crecimiento de bacterias tanto aerobias como anaerobias. 

 

El empaque debe de mantenerse integro para evitar la contaminación ambiental  y 

la proliferación de microorganismos en la carne.  

 

El rompimiento de la cadena de frio favorece el crecimiento de los 

microorganismos. 
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VII. RECOMENDACIONES 

Debe mantenerse la cadena de frío durante la exhibición de la carne para su 

venta, además de manipular adecuadamente los paquetes congelados para evitar 

la descongelación y rasgadura de estos.   

 

Proporcionar en la etiqueta la información indicada por las  Normas (Lote, Fecha 

de consumo preferente, peso, etc.)  

 

Limpiar y desinfectar periódicamente los utensilios que se utilizan durante el 

manejo de la carne como son cuchillos, molino, etc.  

 

Dar un adiestramiento apropiado al personal que maneja alimentos y una 

adecuada supervisión de ese personal.  

 

Verificar que los empaques se mantengan íntegros,  que estén completamente al 

vacío y sin alteraciones que puedan ayudar al desarrollo de los microorganismos. 

 

La presencia de Salmonella sugiere la necesidad de implementar medidas de 

control no solo en la etapa de procesamientos sino también a nivel de granja y 

distribución.  

 

Es necesario implementar y en todo caso mejorar las buenas prácticas de 

manufactura, higiene personal y seguir las regulaciones que provee el Código de 

Alimentos.  

 

Evitar la contaminación cruzada, no mezclando utensilios o alimentos sucios a 

áreas inocuas. 

 

Eliminado: frio
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Realizar evaluaciones sanitarias periódicas así como tratar de implementar el 

sistema HACCP 

 

Ojo: Verónica ya se compró un congelador
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IX. ANEXOS 

Anexo 1.  Enfermedades producidas por diferentes especies de Salmonella. 
Enfermedad 

humana 

Agente 

etiológico 

Huésped 

natural 

Observaciones 

Fiebre tifoidea S. Thyphosa Hombre 
Transmisión portadores 
humanos, moscas; también 
por alimentos y agua 

Fiebre 
paratifoidea 

S. paratyphi 
S. 

schottmuelleri 
S. hirshfeldii 

Hombre 

Denominado también S. 
paratyphi A, S. paratyphi B, S. 
paratyphi C. 

Gastroenteritis 
aguda S. typhimurium Roedores 

Patógeno de los roedores, en 
los que causa una infección 
del tipo tifoirdeo. 

S. 
choleraesuis 

Suidos y 
otros 

animales 

Invasor secundario en el 
cólera del cerdo; transmisión 
al hombre por la carne 
contaminada. 

S. oranienburg 
Pollos y otras 

aves 
Transmisión al hombre por 
huevos secos. 

S. montevideo 
Algunas aves 
y mamíferos 

Transmisión al hombre por 
algunos productos de huevo 
seco. 

Gastroenteritis o 
fiebre entérica 

S. newport 
Ratas, 

puercos, 
pollos y aves 

Transmisión al hombre en 
carne y huevos. 

S. enterididis 
Muchos 

animales y 
aves 

Se encuentra en la carne y 
los huevos, especialmente 
huevos de pata. Gastroenteritis 

S. anatum Aves 
Se encuentra en huevos 
secos. 

Gastroenteritis S. gallinarum Aves 

Causa tifoidea aviar: una 
variedad S. pullorum, causa la 
diarrea blanca aviar de los 
pollos. 

Fuente: Pelczar y Reid (1966) 
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Anexo 2.  Técnica del número más probable (NMP). 
 

• Placas Petri: Utilizando un marcador, dividir la placa petri en cinco zonas de 

igual tamaño. Usar una placa por cada muestra. Rotule cada zona con el 

factor de dilución a ser inculado: 

 
• Inoculación. Transfiera 5 µl de la dilución apropiada al área 

correspondiente. Repita esta operación cinco veces por cada dilución: 

 

• Permita que el inóculo seque sobre el medio de crecimiento.  Invierta la 

placa e incube. 

• Evaluación de crecimiento: Para cada dilución en ascendencia evalué el 

crecimiento o no crecimiento sobre cada réplica inoculada.  
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Anexo 3. Técnica de vertido en placa. 
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Anexo 4. Tinción de Gram 
 

1. Hacer el frotis bacteriano 
2. Agregar una gota de cristal violeta y esperar un minuto. 
3. Enjuagar la preparación con agua y eliminar esta. 
4. Aplicar la solución de lugol (KI, 1) (Solución mordiente). Esperar un minuto. 
5. Enjuagar con la mezcla alcohol-cetona (1:1), hasta que no se observe el 

colorante. 
6. Aplicar safranina, esperar un minuto y enjuagar.  

 

 
 
.  
Anexo 5.  Control de Actividad de los microorganismos en el medio SIM.  

RESULTADO 
MICROORGANISMO CEPA 

Movilidad  Indol  Sulfhídrico  
Escherichia coli ATCC 25922 + + - 
Salmonella typhimurium ATCC 14028 + - + 
Proteus vulgaris ATCC 8427 + + + 
Shigella flexneri ATCC 12022 

o 9199 
- - - 

Fuente : Dibico, S.A. de C.V. 
 

 


