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| INTRODUCCION |

Como consecuencia de la presencia universal de los microorganismos en
todo;v. los rincones del medio ambiente, estos llegan a interactuar en la
composicién de la mayoria de los alimentos y revisten importancia como flora
microbiana deseable e indeseable, llegando a conformar tres principales grupos
de microorganismos sobre los cuales el control de calidad lleva a cabo su
principal funcion; asi tenemos que los alimentos pueden presentar
microorganismos que afectan sus caracteristicas organolépticas (bacterias
causantes de alteracion ), bacterias patégenas y otras que se agrupan en funcién
de caracteristicas morfologicas, fisiolégicas y ecolégicas confoermando el grupo de
los microorganismos indicadores ( Fehlhaber,1995; Frazier, 1993, Fernandez,
1981).

Desde el momento que los vegetales se cosechan o recogen, y que los
animales se capturany se sacrifican, comienzan a pasar por una serie de etapas
de descomposicién progresiva, la cual puede ser muy lenta, como en las semillas
0 nueces 0 muy rapida como en el caso de la camne y el pescado. Todo lo que
vive requiere nutrimento por lo que, las bacterias. levaduras, hongos, insectos y
roedores competiran constantemente con el hombre para consumir su provision
de alimentos ( Potter, 1978).

Todos los alimentos presentan una composicién quimica caracteristica que

ios hace, hasta cierto punto, seleccionar el tipo de flora que los va a contaminar y



Artave Enpisena TY). MPacactia o (losvias Jerodoerién
Eopecialided sa Visrobiolagie

dependiendo de la capacidad de cada uno para contrarrestar el ataque o lograr
multiplicarse, respectivamente, serédn los resultados de esa interaccion. Los
factores que pueden frenar el desarrollo | microbiano en los alimentos comprenden
el pH , la actividad de agua, el potencial de éxido-reduccion . los elementos
nutritivos, la presencia de compuestos antibacterianos inherentes y la estructura
biolégica como primer mecanismo de defensa al actuar como barrera mecanica
para los microorganismos ( Frazier , 1993). La flora indeseable puede conducir a
los alimentos al inevitable deterioro del mismo al utilizar sus componentes como
fuente de nutrientes para su propio crecimiento, producir modificaciones
enzimaticas que ocasionan sabores anormales por transformaciéon de
determinadas compuestos o sintesis de otros nuevos, en ese momento el
alimento se hace inadecuado para ser consumido por el hombre.

Las causas principales de la descomposicién de los alimentos incluyen una
diversidad de factores como el crecimiento y actividad de microorganismos,
actividad de enzimas naturales, insectos, parasitos y roedores, temperatura aita o
baja, humedad o sequedad, aire, luz y el tiempo los cuales pueden actuar
simultdneamente para descomponer los alimentos en el campo, bodega o

almacenamiento( Brown,1971; Fehlhaber, 1995; Frazier, 1993;Potter 1978 ).

Las pérdidas economicas por el deterioro microbiano y la incidencia de
enfermedades, por el consumo de alimentos contaminados, ha conducido al
establecimiento de mecanismos de control que conlleven a la obtencidén de

alimentos libres de microorganismos sapréfitos y patégenos para alargar su vida
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de anaquel y hacerlos totalmente inocucs para los consumidores (Fehlhaber,
1995). La mejor forma de evitar el deterioro de los alimentos, segun algunos,
consiste en mantener el animal o la planta vivos hasta que se vaya a consumir, |0
cual seria algo dificil de llevar a acabo o bien, si hay que sacrificar la fuente
alimenticia, limpiarlo, cubrirlo y enfriarlo lo cual retardaria por un tiempo corto la
alteracién. Para la conservacion practica de los alimentos por periodos de tiempo
mas largos es necesario considerar otros métodos cuya finalidad principal sea la
inactivacion © control de los microorganismos que $on la causa principal de la
descomposicion ( Potter, 1978 ).

Las técnicas de conservacion iniciaimente practicadas fueron la salazén,
ahumado y secado, experimentando un notable cambio con el inicio de la
industrializacion. Los metodos de procesado, manipulacién y conservacion de
alimentos han evolucionado empiricamente, siendo un primer intento del hombre
de crear un método de conservacion el ideado por Nicholas Appert al procesar
alimentos perecederos envasados en recipientes de vidrio y someterios a
temperatura elevada (Fehlhaber,1995; Silliker,1980; Stumbo, 1973).

Los métodos modernos de conservacién conjuntan los procedimientos
antiguos con las técnicas nuevas aunadas con practicas de higiene que
incrementan el tiempo de vida Util del alimento, por lo tanto, el manejo aséptico,
calor, bajas temperaturas , deshidratacion, alta presion osmoética, radiaciones,
entre otros, constituyen procesos seguros y confiables para abtener alimentos
estables al deterioro microbiano. Cualquiera de estos procesos puede causar

también deterioro a los alimentos de manera que es una cuestion de equilibrio
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gue se basa en el calculo de los términos medios en cuanto a dosis y tratamiento.

(Potter 1978; Pelczar 1982).

La temperatura elevada es uno de los métodos mas seguros y faciles para
conservar alimentos. Con |la aplicacion programada de temperaturas elevadas se
pretende matar a los microorganismos e inactivar las enzimas presentes en los
alimentos garantizando asi su conservacion. A fin de conservar los alimentos por
medio del calor en forma segura, es necesario canccer la combinacion de tiempa
y temperatura necesarios para destruir las bacterias mas resistentes que
pudieran estar presentes en el alimento en estudio y cuales son las
caracteristicas de la penetracion del calor que exhibe el alimento y si esta
envasado determinar el impacto que llegara a tener el tipo de empaque ( Potter,
1978).

Existen diferentes tipos de tratamientos térmicos para los alimentos
dependiendo del objetivo que se persiga: esterilizacion , esterilizacién comercial 0
pasteurizacion y en cada unc de ellos se establece una temperatura y tiempo en
el que se cumplira el propdsito deseado como es eliminar todo tipo de
microorganisma, destruir los causantes de alteracibn o matar solamente
patégenos, respectivamente. En cualquiera de los casos y dependiendo del tipo
de alimento que se esté procesando, puede existir la posibilidad de sobrevivencia
bacteriana tanto por resistencia de los microorganismos como por alguna
deficiencia en el tratamiento, por tal motivo, rara vez. se emplea un soélo

procedimiento de conservacion cuando se produce un alimento, generalmente
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se aplica una combinacidn de agentes fisicos y quimicos para conferir mayor
estabilidad ( Faille, 1997 ).

La resistencia térmica de algunas bacterias esféricas como Enterococcus
y Micrococcus y esporuladas como Bacillus y Clostridium , asi como el medio o
composicion del alimento que contaminan, son también importantes en los
procesos de conservacidn por aitas temperaturas, sobre todo cuando el
tratamiento no se realiza adecuadamente o la carga microbiana es muy elevada
ya que existe la posibilidad que lleguen a permanecer y ocasionen alteraciones ©
problemas de salud al consumidor. Sin embargo, un tratamiento llevado a cabo
eficientemente puede impedir el desarrollo de microorganismos o su
sobrevivencia, mas adn si se esteriliza por calor himedo y utilizando un buen
método de empaque, sobre todo si el alimentc a conservar es empacado ©
envasado en recipientes que impidan nuevamente |la intéraccion directa de los

microorganismos { Frazier,1993; Hutton ,1991).

Los materiales para envasado alimentaric deberan cumplir ciertas
caracteristicas que vienen condicionadas fundamentalmente por |la naturaleza del
alimento a envasar, ya que cada producto alimenticio presenta caracteristicas
determinadas que condicionan el tipo de empaque a utilizar, los estudios de
compatibilidad envase-alimento se realizan para evitar las modificaciones
organolépticas que puedan producirse en el alimento, como consecuencia de
reacciones en su envase y los aspectos toxicologicos que pudieran derivarse por
el use de materiales de envasado téxicos o susceptibles de serlo al llevarse a

cabo reacciones entre empaque y alimento ( Bell, 1982 ).
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El empaque debe proteger al alimento de influencias que rebajen su
calidad, de descomposiciones prematuras y mermas de peso entre su produccién
y el consumidor, durante el transporte, depdsito y salida al mercado. Esta funcion
protectora se dirige sobre todo contra agentes externos como suciedad,
microorganismos, parasitos, sustancias toxicas, modificaciones del aroma y sabor,
captacion de humedad y contra la desecacion ( Phifer, 1992 ).

Los recipientes para el empaque se fabrican con materiales de papel,
aluminio, hojalata, vidrio o plastico. Dentro de este ultimo, los de propileno y
celofan pueden resultar adecuados dependiendo su efectividad de un sellado
apropiado, de la integridad que presente la pelicula utilizada, sobre todo si
presenta defectos de fabricacion, o bien que el tamarno del poro sea tal que
permita que una bacteria con dimensiones menores y movilidad adecuada pueda
penetrar y entrar en contacto con el alimento, dando inicio a la alteracion del
mismo ( Fehlhaber,1895 ).

Las peliculas de plastico pueden emplearse en monocapas o0 capas
multiples y ambas pueden diferir en la permeabilidad al oxigeno, vapor de agua y
estabilidad al calor, entre otros. El grado de permeabilidad al oxigeno de un
material utilizado para el empaque de alimentos es dato de gran importancia para
la conservacion de su calidad. Las peliculas de cloruro de polivinilo (CPV),
polietileno (PE), polipropileno (PP) y poliesterol (CPS), son muy permeables al
oxigeno. Los materiales de empaque plastico en capa sencilla (CPV y PE) se
emplean para envolver came troceada en tiendas de autoservicio y para

almacenamiento en congelacién. En cambio, las peliculas mditiples son inas o
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menos impermeables y se prefieren para la conservacidon de alimentos en
general. Una forma especial de pelicula multiple son las bolsas encogibles que
cuando se someten al calor se adhieren al alimento al que se adaptan como una
"piel" ( Blumenthal, 1997; Fehlhaber,1995 ).

' El PP es uno de los polimeros de mayor produccion, superado
anicamente por los polietilenos y el PVC. Se le procesa por exirusion, moldeo,
compresion y termoformado para hacer fibras, peliculas y gran variedad de
articulos que requieren mayor resistencia térmica que los polietilenos. Compite
tanto con materiales baratos como con otres de mayor costo, come |os metales y
las fibras naturales. Los proveedores de articulos meédicos, farmacéuticos y
cosmeticos aprovechan las ventajas del PP sobre el vidrio y los metales para
muchos productos desechables. La tendencia actual es modificar sus propiedades
para hacerlo mas tenaz o mas rigido o mas flexible, segun la aplicacion ( Ureta,
1889).

El PP es un termoplastico que pertenece a |la familia de las poliolefinas y se
obtiene a través de la polimerizacion del propileno mismo que se obtiene a partir
de la refinacion del petroleo o gas natural. Dentro de las propiedades que llega a
presentar, estd su resistencia a la temperatura (140 °C) por periodos cortos sin
deformarse, traslucido ( trasmitancia de 70 - 75 %), resistente a &cidos y bases
fuertes o débiles y su pelicula biorientada imparte propiedades mecanicas de
barrera a la humedad , nitrogeno, CO, , aire, oxigeno resistente a la tension,
presenta un excelente rango de elongacion y transparencia superiores a cualquier

otro método de obtencién de peliculas lo que permite su uso con grandes ventajas



Artare Saplscza V. Yianstrin o8 Clonsins Jstredoesién
Saposialidad ov Ylicvebilologin

en el envasado industrial de productos secos como botanas, pastas, galletas,
pasteles y golosinas y despuntando en los uitimos anos como unc de los
materiales poliméricos de mas aceptacién en un numero creciente de
aplicaciones. Sus buenas prestaciones en relacibn con su precio lo han
convertido en uno de los objetivos de investigacion de industrias que se dedican a
la produccion. De todos los plésticos estandar, el PP es en estos momentos el
gue esta registrando el mayor indice de crecimiento y la razén mas contundente
de su éxito es sin lugar a dudas, su versatilidad y el continuo desarrollo de grados
gue le permiten introducirse en todo tipo de mercados. Con PP se fabrica desde
un parachoques hasta el tejido que recubre, por la parte interior., los pafiales de
los bebés, pasando por tuberias, fibras, cajas, envases y un larguisimo etcétera
que hace pensar que se trata de un producto joven en fase de crecimiento ( Rev.
de plast. Modernos, Wittcoff 1985; Wittcoff 1991 ).

Considerando sus multiples usos y cualidades, el PP puede ser una buena
alternativa de empleo para conservacion de alimentos empacados ya que
presenta grandes ventajas para envasarlos conservandoc sus propiedades
organolépticas sin grandes modificaciones. De esta manera invade
continuamente mercados y desplaza materiales tradicionales como vidrio, madera
y metales. Para mayor eficiencia en |a conservacion de alimentos empacados en
peliculas de PP es muy importante considerar |a efectividad del sello del envase
o paquete que contiene el alimento; el sellado mas usual se realiza al aplicar
calor en las superficies de contacto de las peliculas utilizadas. Sin embargo, este

tipo de sellcs estan expuestos a presentar defectos tales como arrugas en las
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peliculas, inclusibn de materiales extrafos (incluyendo al alimento mismo) Yy
danos mecénicos después del sellado; los cuales pueden comprometer la barrera
microbiana del empaque( Safvi, 1996 ).

Debido a lo econdmico de estos materiales ya existen en el mercado una
gran variedad de productos empaca-dos en bolsas de plastico, celofan o PP, pero
que presentan una segunda alternativa de conservacion y el empaque solamente
actua como envase o barrera impermeable a la humedad; asi, observamos
anaqueles que expenden galletas, frituras u otras golosinas o bien alimentos
perecederos que tienen que mantenerse en refrigeracidn para mantenerse
estables. Por tal motivo, en este estudio el tratamiento y el tipo de empaque de
alimentos perecederos que se pretende implementar, garantizara su
almacenamiento a temperatura ambiente e incrementara su vida de anaquel sin
que se presenten signos de alteracién microbiolégica u organoléptica durante un
periodo considerable de tiempo comparado con el que pudieran permanecer sin

deterioro si no se procesan o tratan de la forma que se pretende patentar.
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I ANTECEDENTES I

Incidencia de microorganismos en los alimentos

La interacciéon de los microorganismos con los alimentos que el hombre
consume es un proceso natural que puede conducir al deterioro de los mismos o
hacerlos potencialmente peligrosos si el gérmen que interactia es de caracter
patogeno; en este sentido, diversas investigaciones se enfocan a la detecciéon de
bacterias patégenas unas muy conocidas y otras no tanto pero que se han
relacionado con enfermedades por el consumo de agua y alimentos; este es el
caso de Arcobacter butzleri y Helycobacter pylori que se han aislado de casos
de enteritis en humanos y cuya fuente mas probable ha sido el agua, los
alimentos y el contacto de persona a persona { Wesley et al., 1996 ).

La produccién de toxinas por algunos microorganismos en los alimentos
puede terminar en una intoxicacion por la persona que lo ingiera; algunos quesos
gue pueden servir como vehiculo para la transmisidon de enterotoxina de
Staphylococcus aureus que es termoestable y puede estar activa durante
mucho tiempo. Los niveles elevados de S. aureus en la leche cruda que se
emplea para la fabricaciéon de quesos hace que éstos tengan una alta incidencia
del microorganismo y si son ingeridos ocasione brotes de intoxicacion
estafilocécica. Por tal motivo, se llevé a cabo un estudio del comportamiento de

S. aureus durante la comercializacion de dos tipos de quesos, inoculando la

10
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bacteria en la leche empleada para la elaboracion de los mismos. Con esto
demostraron que el microorganismo se adapta a las condiciones de acidez que se
presentan durante el almacenamiento, [legando a incrementar su nimero durante
los primeros dias de comercializacion y esto los hace peligrosos para el consumo
(Assis et al., 1995 ).

Al llevar a cabo |la comparacion de la efectividad de 3 métodos para el
aislamiento de S. aureus se demostrdé que la técnica de Van Doorne fue con la
que mayor porcentaje de aislamientos se obtuvieron, destacando la importancia
del uso de un medio de enriquecimiento cuando se analizan productos que hayan
sido sometidos a cualquier tipo de tratamiento que puedan afectar la viabilidad de
las células o estén ocasionando alguna forma de inhibicién sobre los
microorganismos que se pretenden determinar ( Uscanga et al., 1994 ).

Las enfermedades gastrointestinales hoy en dia se han incrementado
grandemente y representan un grave problema para las autoridades sanitarias
sobre todo en paises subdesarrollados. Los alimentos que se involucran en la
transmision agentes patogenos pueden ser tanto de fuente animal como vegetal,
como por ejemplo, la gastroenteritis por Campylobacter jejuni se ha asociado al
consumo de leche, came de cerdo, de res y de pollo que no fueron
suficientemente cocinadas por o que, analizando diversos alimentos se
determiné el efecto de los medios de enriquecimiento y selectivos sobre la
recuperacion de esta bacteria, encontrando que la combinacién del caldo Rama y
Agar Rama fue |la que mayor éxito tuve en la deteccion de Campylobacter jejuni

(Castillo, 1993). El consumo de emparedados conteniendo carne de res

11
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contaminada con E. coli Q157:H7 provocd 2 brotes de colitis hemorrégica en
1982 por lo que constantemente se llevan cabo investigaciones acerca de la
incidencia y sobrevivencia de esta cepa en los alimentos, para determinar el
efecto de pH, acidulantes y temperatura en su prevalencia en came de res y en
donde se ha concluido que el Acido acético es mas efectivo que el acido citrico y
acido lactico para inhibir a dicha bacteria, y, que la muerte es mas rapida a pH
acido ( 5.9 y 4.7) cuando se incuban a 5 °C ( Abdul-Raouf et al., 1993 ).

Por otra parte, la ocurrencia de E. coli productora de toxina Shiga ( SLT )
ha sido estudiada en came fresca, pollo y mariscos empacados en
supermercados resultando un 17 % de colonias positivas a la secuencia
homologa de SLT | y/o SLT II8 ( Samadpour et al., 1995 ). Oftros alimentos como
el queso pueden también ser involucrados en la transmisién de E. coli O157:H7 y
a esto llegan como conclusion después de analizar 100 muestras de diferentes
guesos y encontrar una fuerte contaminacion en el analisis de rutina en los tipo
Chihuahua, Panela, Frescal y Manchego y el aislamiento de 128 cepas de E. coli
de las cuales se encontraron serotipos enteropatégenos clasicos, facultativos y
probablemente también E. coli enterotoxigénica { Sosa et al., 1988).

Estudiando al misma micreorganismo, se verificd la influencia de pH , Aw,
Temperatura y medio de recuperacion sobre la sobrevivencia de Escherichia
coli 0157:H7 en caldo soya tripticasa y salami procesado concluyendo que la
recuperacion de |a bacteria disminuyd en agar Mac Conkey sorbitol cuando las
células fueron calentadas en caldo soya tripticasa con pH y Aw reducido por un

periodo largo de tiempo y en el salami inoculado con la bacteria y calentado, con
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Aw entre 0.85 - 090, pH de 48 y 46 y almacenado por 32 dias a 5°C
determinaron que una baja cantidad de la bacteria no es de peligro, pero si hay de
10" - 10° células por gramo probablemente sea un riesgo para la salud después
del calentamiento y almacenamiento del alimento bajo las mismas condiciones
( Ro;:elle et al, 1996 ). Investigacion similar fue realizada para determinar |a
sobrevivencia de esta bacteria y sus caracteristicas de crecimiento en medios de
cultivo con diferentes concentraciones de sal y pH en embutidos secos y
fermentados concluyendo que si hay una poblacion inicial de 10 UFC/g del
patdégenc en el alimento el organismo puede sobrevivir a la fermentacién, secado
y almacenamiento del embutido aun y cuando se le haya adicionado un cultive
iniciador { Glass et al., 1992 ).

Los mariscos y pescados también son involucrados en |a transmision de
diversos gérmenes patogenos como Vibrio cholerae y V. parahaemolyticus, por
tal razén se determind la incidencia del segundo en pescado, ostién y camaron
crudos, colectande muestras durante aproximadamente un afio en diversos
centros de abastecimiento. En el estudio se obtuvo una pasitividad global de 45.6
% con una incidencia mayor en las muestras de pescado, con la inclusion de dos
métodos de aislamiento y durante los meses de verano ( Torres et al.,, 1993 ).

Para determinar la frecuencia de aislamiento de Clostridium perfringens
a pariir de pozole, comida tipica mexicana de maiz y carme de cerdo se
analizaron determinando un porcentaje de aislamiento de 52.8 % de |las muestras
de pozole y concluyendo que la incidencia fue tanta debido a la adicién de

cabeza de cerdo proveniente del mercado y que un 5.77 % de las muestras
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resultaron con riesgo potencial para la salud debido a su contenido de la bacteria
(Rodas et al., 1992 ).

Investigada en los ultimos afios como patégeno de alimentos, Listeria
monocytogenes también ha sido recuperada de alimentos marinos y de otra gran
diversidad de alimentos incluyendo vegetales; sin embargo, un estudio llevado a
cabo saobre la incidencia de esta bacteria en vegetales frescos y congelados
como brdcoli, zanahoria, lechuga, coliflor y papa indicé todo lo contrario, ya que
al analizar las muestras, no lograron realizar ningun aislamiento (Petran et

al.. 1988 ).

Conservacion de alimentos

El esfuerzo por obtener alimentos mas estables al deterioro y libres de
microorganismos patégenos, ha llevado a los procesadores de came a
tmplementar nuevos e innovadores tratamientos antimicrobianos para
incorporarlos a sus procesos de matanza antes de la refrigeracion de la res
muerta. El lavado con agua caliente a temperaturas mayores de 70 °C ha sido
estudiado como método de higiene con el fin de reducir la poblacidn bacteriana
en came de res. La inoculacién de E. coli 0157:H7 , Listeria innocua y
Clostridium sporogenes en came de res que fué posteriormente lavada con
agua caliente y vapor al vacio, demostrd que ambos tratamientos fueron

igualmente efectivos al reducir la poblacion de bacterias presentes. La
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combinacion de vapor al vacio seguida de lavado con agua caliente produjo
consistentemente mayor disminucién ( Dorsa et al., 1997 ) .

Similarmente, también se estable que la pasteurizacién al vapor es un
método efectivo para reducir la incidencia de patégenos sobre |a superficie de
came fresca y la combinacian del tratamiento con agua caliente al vacio o rociado
con &cido lactico 2% resulta con mayores reducciones de L. monocytogenes, E.
coli 0157:H7 y Salmonelia typhimurium ( Phebus et al., 1997 ) Agi mismo, la
investigacion del efecto sinérgico del uso de temperatura y pH elevado para la
destruccion de E. coli 0157:H7 y S. enteritidis resulté una interaccion altamente
significativa al destruir ambos patdgenos gram negativos rapidamente,
concluyendo, que esta tecnologia "alka-térmica” puede ser usada comercialmente
para |la conservacion de varios productos crudos ( Teo et al_, 1996 ).

La inactivacion térmica de Mycobacterium paratuberculosis en leche de
vaca inoculada con 107 y 10° UFC/ml y sometida a pasteurizacion por método
gstandar ( 63.5 °C/30’ ) y por uitrapasteurizacién (71.7 °C/ 15 seg) condujo a
determinar que cuando hay grandes numeros de la bacteria en la muestra se
incrementa la posibilidad de sobrevivencia de la misma por cualquiera de los dos
métodos de pasteurizacion ensayados ( Grant et al.,1996 ).

Para determinar la sobrevivencia de L. monocytogenes al cocimiento
comercial de rollos de pavo y pedazos de pollo, se inocularon concentraciones
de 107 de la bacteria en las muestras y éstas se empacaron al vacio en bolsas
Cryovac para luego tratarlas térmicamente a 68 °C y 74 °C y almacenarlas a 4 °C.

Los resultados demostraron que el microorganismu no sobrevivid a las
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condiciones de calentamiento a que fueron sometidas las muestras ( Line et al,,
1992 ), igualmente, la poblacion de L. monocytogenes en mariscos inoculados
interna y externamente se redujo a cuentas menores de 10 UFC / g, después de
haberlos sometido a un tratamiento de alta temperatura ( Mccarthy et al., 1997 ).
También se ha investigado la resistencia térmica de bacterias como Aeromonas
hydrophila suspendida en huevo entero liquido crudo y se ha determinado que
las curvas de reduccion decimal indican valores D de 5.02 a 5.590, similares a
los de otras bacterias esporuladas. Esto indica que el medio de suspension es
critico para la sobrevivencia o destruccién de los microorganismos ( Schuman et
al., 1897 ).

Para estudiar la sobrevivencia de Sa/monella montevideo G 4639 durante
el almacenamiento de tomates tratados con soluciones de cloro se inoculé a la
bacteria superficialmente y se almaceno el alimento a diferentes temperaturas por
18 dias. Los resultados demostraron que a 20 y 30 °C por 7 y 1 dia,
respectivamente, hubo un incremento de la carga de la bacteria cﬁando se usd
una solucién clorinada entre 60 y 110 ppm/ 2 min mientras que a 10 °C no se
detectaron cambios significativos en la cantidad del microorganismo iniciaimente
inoculados, recomendando mantener dichos vegetales a menos de 10 °C después
de una aplicacion de cloro a 200 ppm ( Zhuang et al.,, 1996 ).

Oftra investigacion se realizé para verificar la conservacion de rebanadas
de bologna de pavo inoculadas superficialmente con Listeria monocytogenes,
empacadas al vacio con varias formulaciones de aditivos y almacenadas a 4 °C.

Los resultados demostraron que el acetato de sodio fue el que mas poder
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inhibitorio tuvo contra |la bacteria, por lo que proponen el uso de 0.5 % de éste
aditivo en combinacién con 2 % de lactato de sodio y 0.26 % de sorbato de
potasio, para ocasionar una disminucién considerable de L. monocytogenes en
este tipo de alimentos. ( Wederquist et al., 1994 ).

Estudio muy similar llevaron a cabo Hudson y Mott (1953) inoculando L.
monocytogenes , Aeromonas hydrophila y Yersinia enterocolitica en carne
cocida empacada al vacio y alimacenada a 5 y 10 ° C bajo condiciones aerébicas.
Con excepcion de A. hydrophifa, bajo condiciones de anaerobiosis a 10°C y en
donde la inhibicién por bacterias acido lacticas pudo haber ocurrido, todas las
demas bacterias desarrollaron adecuadamente.

El uso de radiaciones comoe un método de conservacion de alimentos se ha
implementado ultimamente como una alternativa en paises como Beélgica, Francia,
Japon y Suiza. El proceso involucra la exposicion del alimento a dosis especifica
de radiacion ionizante de ® Co vy ésta inicia una serie de eventos que al final
llevan a la muerte de la bacteria incrementando la estabilidad del alimento al
disminuir el numero de saprdofitos y patogenos que estén contaminandolo. En
1985 la Food and Drug Administration aprobd el uso de radiacion (1.0 kGy ) para
controlar Trichinella espiralis en carne de puerco y Salmonella en carme de
pollo ( 3.0 kGy). ( Abu-Tarboush et al., 1996, Rocelle et al., 1996).

Debido a recientes brotes de enfermedades por alimentos asociadas con la
ingesta de carne maolida inadecuadamente cocida y contaminada con Escherichia
coli 0157:H7 se ha despertado |a inquietud del uso de radiaciones ionizantes

para la seguridad de este alimento. Varios estudios han demostrado que Ia
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radiacion puede ser efectiva para controlar patégenos humanos tales como
Salmonelia, Campylobacter, E. coli, Listeria monocytogenes y Clostridium
botulinum ( Rocelle et al., 1996, Thayer et al., 1993 ).

Como consecuencia de esto, el uso de radiaciones para control de
microbiclégico de alimentos ha sido empleado para irradiar pescado con
diferentes dosis y almacenaric a 2 + 2°C durante 20 dias para determinar su
calidad microbioldgica y sensorial al cabo del almacenamiento. Los resultados
demostraron que las dosis de 3.0 y 4.5. KGy prolongaron la aceptabilidad
sensorial e incrementaron la calidad microbiologica del pescado por 8 dias,
comparados con los controtes. La dosis administrada también fué suficiente para
la eliminacién de Salmonella sPP. La de 6.0 y 10.0 KGy llevaron a cabo una
reduccion en la cuenta de bacterias psicrotréficas pero también afectaron al
alimento ( Abu-Tarboush et al., 1996).

Por otra parte Hutton et al ( 1991 ) estudiaron el efecto del pH y NaCl
sobre la resistencia al calor de esporas bacterianas encontrando que las de
Clostridium sporogenes y C. botulinum fueron menos resistentes cuando se
calentaron en un medio de suspensién con pH bajo. El valor D de la poblacién de
esporas disminuyd en un 50% cuando se calenté en buffer pH 5.0 comparade con
el de pH 7.0. La adicion de NaCl en un 2.0 % en el medio de recuperacion redujo
el numero de unidades formadoras de colonias en una poblacion de esporas
calentadas en un buffer pH 5.0.

Similarmente y con el fin de determinar e! efecto combinado de calor, pH y

temperatura de incubacidn sobre esporas de Clostridium botulinum no
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proteolitico Graham et al., ( 1996 ) encontré resultados negativos después que las
esporas eran calentadas a 75 °C pero en muestras adicionadas con lisozima
obtuvieron recuperacion de estas en el medio anaerobico calentado a 85 °C y

90°C.

Empaque de alimentos

En un futuro, el uso de empaques para alimentos perecederos y
procesados al calor continuara en crecimiento para lograr obtener alimentos
estables vy libres de patégenos. La incorp_oracic')n de agentes antimicrobianos
naturales dentro de los materiales de empaques pueden inhibir o retardar el
crecimiento microbiano de la superficie segun se encuentre disuelto.

Los materiales de envasado de tipo plastico pueden presentar defectos en
sus membranas que permiten la entrada de microorganismaos, por lo que Safvi et
al, (1996) utilizando un sistema de microscopio acustico de barrido laser (SLAM)
determinaron los defectos de empaque hechos a propoésito y de diferente tamaiio
en peliculas de polietileno y bolsas de plastico para empacar alimentos. Los
resultados demostraron que el SLAM puede detectar rapidamente los defectos de
menos de 10 pm de espesor que fueron los mas pequenos que se examinaron.

Una de las principales razones para el uso de empaques de
alimentos es prevenir su contaminacién. Sin embargo, la contaminacién por parte
del empaque hacia el alimento se puede |levar a cabo aunque los materiales
poliméricos son generalmente considerados inertes, la absorcién puede ser

asociada con su uso ( Babic et al., 1993, Baner et al., 19991). El empaque puede
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por si mismo contaminar el producto actuando como una fuente de sustancias
quimicas que pueden migrar al alimento, esta interaccion que ocurre entre el
alimento y el empaque ha sido ampliamente estudiada y enfocada a la migracion
de compuestos del plastico hacia el producto( Rishet al.,1988) pero poco se ha
investigado de la absorcién de compuestos del alimento en el plastico. Acerca de
esto, Letinski y Halek (1992) demostraron que las peliculas de PP de diferente
cristalinidad llegaron a absorber los compuestos responsabies del sabor citrico, d-
limoneno y |-carvone en un 75 % t 17 % respectivamente, concluyendo que la
polaridad del compuesto, la cristalinidad del polimero y la presencia de otros
sabores influyen en el proceso de absorcion. Investigacién similar fué reportada
por Nielsen et al (1992) y ademéas mencionan que el tamafo de la molécula
también influye en dicho efecto y que las moléculas mas grandes sen mayormente
absorbidas en |a estructura de las fibras de la pelicula.

El empaque con atmésfera modificada es una importante técnica para
alargar la vida de almacén de frutas y vegetales . La composicion del gas que
rodea al producto es modificado de acuerdo a los requerimientos del mismo
llegando a mantener su calidad a baja concentracion de oxigeno y alta
concentracion de bidxido de carbono( Yang, C.C. y M.S. Chinnan, 1988 ).

Las peliculas semipermeables son las mas populares para crear atmosfera
modificada y de acuerdo a Talasila et al., (1995) es necesario considerar los
cambios gue pudieran ocurrir dentro del empaque por la presion que se liegara a
generar, cuidar el efecto de la temperatura, productos de la respiracion del

vegetal o fruta y la permeabilidad del film.
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Baner et al (1991), también evaluaron |la absorcibn de aromas por
materiales de empaque poliméricos como cloruro de polivinilideno, poliéster
metalizado, alcohol vinil etileno y hoja de aluminio concluyendo que hubo
retencion de aromas en los 4 materiales probados, con sélo pequefias diferencias
entre cada uno de ellos. La absorcion de compuestos por las peliculas de
empaque es muy variado y analizando este fenémeno Phifer,D.W. y C.A. Costello
(1992) encontraron que el PP Meltblown tuvo mayor capacidad de absorcion de
aceites de coco, algodon, oliva, maiz, alazar y girasol, comparado con el poliéster
y papel toalla. Esto se debe, concluyen, a que el espacio entre fibras del PP es
mas grande y facilita la fijacion del aceite por un mecanismo tipo capilaridad, lo
cual puede ser explotado en la industrializacion de alimentos bajos en grasas; en
la destruccién de bacterias patdogenas por fijacidon de bacteriocinas en los poros
de las peliculas, tal y como lo investigd Ming et al (1997) al fabricar bolsas de
plastico con pediocinas, mismas que se emplearon para empacar carne de res y
de pollo inoculada con L. monocytogenes y que produjeron inhibicion total de la
bacteria después de 12 semanas de almacenamiento a 4 °C.

Klapes et ai., (1987) investigaron el efecto de bolsas de PP usadas como
empaques quirurgicos en integra esterilidad, envolviendo , esterilizando y
almacenando las muestras. La mitad de los paquetes se protegieron contra el
polvo antes de almacenar. A intervalos mensuales por un afo, se abrieron y
analizaron microbiolégicamente encontrando que nc hubo tendencia hacia el

incremento de contaminacion.
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| HIPOTESIS |

Suponemos que al empacar, frijol cocido, carne de pollo, pescado, carne
molida y salsa en bolsas de PP y someterlos a un proceso de esterilizacion
(121 ° C por 15 minutos), se podrén conservar a temperatura ambiente por un
periodo largo de tiempo sin que sufran deterioro por microorganismes ni cambios

en sus propiedades organolépticas.
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IOBJETIVO GENERAL '

Determinar la calidad microbiolégica de alimentos perecederos empacados

en peliculas flexibles de PP y mantenidos a temperatura ambiente.
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| OBJETIVOS ESPECIFICOS |

® Determinar la efectividad contra el deteriore microbiano de un nuevo proceso

de empague y conservacion de alimentos perecederos.

® Verificar la calidad microbioldgica del producto empacado, mediante cuentas e

incidencia de microorganismos.

24



Arrwio Eapiorn V. Masstrie ax Clessin VDmsaciol y misoden
i en st et

I MATERIAL Y METODOS I

EXPERIMENTO 1:
Preparacién de las muestras y tratamiento

Los alimentos empleados para este estudio fueron los que consideramos
de mayor consumo en la poblacién y los que mayor probabilidad de alteracion
tienen si no son adecuadamente conservados mediante un método y tratamiento
gue sea efectivo; por lo tanto se escogieron alimentos econdmicos, de alto
consumo , semiperecederos y muy perecederos como, came de pollo, carmne
molida de res, pescado, frijoles y salsa para determinar el efecto conservador del
metodo gue se propane.,

Para preparar los alimentos a estudiar se sometieron a un procesc de
coccidn normal sazonando dnica y exclusivamente con sal de mesa, en el caso de
las carnes; con sal, ajo y cebolla para los frijoles y los ingredientes adecuados
para la realizacidén de la salsa. El tiempo de cocimiento fue variable y dependié
totalmente del alimento. Posteriormente y una vez frio se colocaron 25 g de cada
uno de ellos en diferentes tipos de bolsas de PP. Las peliculas empleadas fueron
de 25 u, 35 uy 35 u tipo comercial con las cuales se elaboraron las bolsas para
empaque mismas que fueron cerradas con un sellador térmico horizontal,
revisando que no quedaran fugas, sobre todo en aguellos alimentos con- una
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cierta cantidad de agua como los frijoles y la salsa, y para lo cual se les aplico
una nueva sellada con otro doblez; enseguida, las muestras empacadas se
colocaron en recipientes de aluminio y se sometieron al proceso de esterilizacion
por calor himedo a 121 © C/ 15 ' utilizando una olla de presién. Cabe mencionar
que de cada alimento se prepararon 40 muestras para hacer un total de 200
empaques que se analizaron microbiolégicamente ademas de las muestras
testigo que constaron de los mismos alimentos empacados pero sin tratamiento
de esterilizacién. Estas muestras testigo se checaron de la misma manera que las
muestras cada 24 horas a partir de la hora cero y se opté por terminar el analisis

al detectar contaminacion en el producto.

Analisis microbiolégico

Inmediatamente después del proceso de esterilizacién las muestras se
almacenaron a temperatura ambiente y 5 muestras de cada tipo de alimento y
diferente bolsa de PP se analizaron cada 24 horas iniciando desde {as 0 horas
hasta 7 dias. Cuando las muestras presentaron signos visibles de alteracion o

cuentas microbianas elevadas se desecharon para seguirse analizando.

Los parédmetros microbiolégicos llevados a cabo a cada una de las
muestras consistieron de. cuenta de bacterias mesofilicas aerobias, cuenta de
organismos coliformes, cuenta de hongos y levaduras para determinar la calidad

sanitaria del alimento y ademas posibles fallas del empaque si se hubiera
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realizado inadecuadamente el sellado quedando fugas que permitieran el
intercambio gaseoso o por si los poros de la pelicula de PP no se hubieran
cerrado y permitieran la entrada de contaminacion y de oxigeno que influyera en
el desarrollo de los microorganismos.

Ademas, considerando el efecto del calor sobre la expulsion del oxigeno y
la realizacién de un ambiente anaerébico en el interior del empaque, también se
analizaron las muestras siguiendo la metodologia para alimentos envasados en
recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico, determinando
sélo cualitativamente a mesofilos anaerobios, termdfilos anaerobios, mesdfilos
aerobios y termofilos aerobios.

Las determinaciones microbiolégicas fueron realizadas de acuerdo a las
Normas Oficiales Mexicanas publicadas en el Diario Oficial de la Federacion y
que corresponden a NOM -092-SSA1-1994, NOM-111-SSA1-1994, NOM-113-
SSA1-1994 y NOM-130-SSA1-1995.

Para determinar las cuentas microbianas de mesofilicos, coliformes y
hongos se pesaron 11 g de las muestras bajo condiciones de asepsia y
esterilidad, limpiando y desinfectando perfectamente el empaque por fuera y
abriendo con tijeras flameadas con aicohol. La muestra se extrajo con una
espatula de aluminio estéril y se colocé en un frasco de licuadora para
homogeneizarla con el buffer de fosfatos pH 7.2. Este paso constituy6 la dilucién
1:10 de la cual se colocé 1 ml a 3 cajas de petri y a cada se les adicioné 20 ml de
agar para cuenta en placa, agar bilis rojo violeta y agar papa dextrosa ( Bioxon )

este ultimo acidificado con acido tartarico 10%. Se homogeneizé la muestra con

27



AArture Laploons WD Yusutria o Clonsias Mmerial § mitodes
Sopaciolidad se Vpmcobiologio

el medio de cultivo. Se dejé solidificar y se incubé a 37°C/48 h para los
mesofilicos y coliformes y 25°C/96 h para los hongos. La cuenta se llevd a cabo

utilizando un contador de colonias Quebec¢ 3330.

Para las pruebas cualitativas se colocd 1 g de muestra a cada uno 4 tubos
de caldo parpura de bromocresol y caldo higado; a este dltimo, antes de sembrar,
se calentdé para eliminacion del oxigeno, se dejé atemperar y se le agregé la
muestra; posteriormente se estratificd con 4 ml de agar-agar 2% para crear el
ambiente anaertbico. La incubacion se realizé a 37°C y 55°C para determinar
mesdfilos y termdfilos aerobios y anaerobios. Los tubos positivos se confirmaron
por resiembra en los mismos medios de cultivo y bajo las mismas condiciones de

temperatura de incubacion.

EXPERIMENTO 2:

Las bolsas de PP que resultaron con mayor eficacia de empaque para los
alimentos estudiados, con respecto a su calidad microbiolégica y apariencia
externa, se utilizaron nuevamente para empacar los mismos productcs y
exponerlos durante un tiempo de aimacenamiento que abarcé hasta 14 dias. Se
monitorearon microbiolégicamente por medio de los mismos parametraos
realizados en el experimento 1, analizando cada 48 horas las muestras, cada una
con 3 repeticiones. Los alimentos que resultaron microbiolégicamente estables y

con caracteristicas organolépticas adecuadas fueron carne de pollo, pescado y
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frijoles y la bolsa de empaque que mejor se comporté fue la de 35 1 y 35 p tipo

comercial.

Disefio experimental:

Consistid en probar tres diferentes grosores de peliculas de PP para
conservar 5 alimentos cocidos mediante su empaque y esterilizacion en bolsas

fabricadas con dicho material, en forma de bloques al azar ya que cada alimento

se estudid con cada pelicula.
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RESULTADOS

Un total de 200 muestras de pollo, came molida, pescado, frijoles y salsa ,
listas para consumo, preparados para conservarse mediante un nuevo tipo de
empaque, fueron analizadas para determinar el efecto del nuevo método sobre la
carga microbiana y consecuente calidad microbiolégica de los alimentos en
estudio. De cada alimento se analizaron 40 muestras diariamente mediante las
cuenta de bacterias aerobias, hongos y coliformes y a la vez como un alimento
tratado térmicamente y empacado en un recipiente de cierre hermético. Las
cuentas microbianas para cada alimento empacado en su diferente pelicula se
muestiran en las Tablas 1 a 16 del apéndice 1. Cada muestra llevé su testigo
diario que se analizb igualmente con los mismos parametros y mismas
condiciones encontrando escasa contaminacion bacteriana a las cero horas la cual
se incrementd 24 horas después, trayendo como consecuencia signos visibles y
perceptibles de alteracion como agriado, viscosidad y reblandecimiento del
alimento. Estos resultados se muestran en la Tabla 16-20 del apéndice 1.

El experimento 2 se realizé unicamente con las dos pelicuias de 35 p que
fueron las que mejor se comportaron durante el experimento anterior, y con ellas
se empacaron nuevamente frijoles, pollo y pescado dando resultados
satisfactorios después de analizarlos cada 48 horas durante 14 dias; los testigos

sin embargo experimentaron los mismos procesos de alteracién que ocurrieron
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con las muestras analizadas inicialmente. Los resultados de ese segundo

experimento se muestran en la Tabla 21-26.

En ninguna de las muestras de pollo, pescado, came molida, y frijoles se
detectd contaminacién microbiana de ningln tipo, obteniendo resultados menores
a 10 UFC/g. En las muestras de salsa, por el contrario, se detectaron cuentas de
mesaofilicos aerobios y coliformes que afectaban las condiciones microbioldgicas
del producto. En [a salsa empacada en PP 25 p la contaminacion se detecté a
partir de las 48 horas en cuentas de miles de colonias por gramo de muestra. En
la empacada en PP 35, se detectd contaminacion a las 72 h aunque con cuentas
mas bajas y resultados muy similares se obtuvieron con el PP 35 p comercial. Al
analizar estadisticamente los resultados de la muestra de salsa con sus
respectivos empaques y graficar el promedio de las UFC/g contra el tiempo se
observé una asociacién altamente significativa entre la cantidad de bacterias

totales y el tiempo de almacenamiento (Fig. 1,2,3).
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Fig 1.- Diagrama de dispersion y iinea de tendencia del promedio de UFC/g
de mesofilicos aerobios respecto al tiempo en salsa empacada
en PP de 25 micras

31



Arve Loplaoza V). YDesstria s Ciessien Posultaben
Lapesiatided on Y)yicvohiclogia

16000 -

14000 y =-00103x3 + 3.1631x? - 155.87x %
12000 ] R =0.8479 . . A2
.

10000 -+ ".'
o 5000 - =
Q 60004 e
= 4000 "

2000 - ,.-—’

o + S P .
20009 Tre.24 _..-a8” 72 86 120 144 168 102
<4000
TEMPO

Fig 2.- Diagrama de dispersion y linea de tendencia del promedio de UFC/g
de mesofilicos aercbios respecto al tiempo en salsa empacada
en PP de 35 micras
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Fig 3.- Diagrama de dispersion y linea de tendencia del promedio de UFC/g de mesofilicos
aerobios respecto al tiempo en salsa empacada
en PP de 35 micras comercial

Los resultados cualitativos de las muestras analizadas como alimentos
envasados en recipientes de cierre hermeético resultaron negativos para todas las
muestras excepto, nuevamente, para las muestras de salsa en donde se detecto
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la presencia de mesofilicos aerabios a partir de las 48 h en las empacadas en PP
25 u lo cual concordé con la cuenta en placa de los mismos y de termofilicos
aerobios y mesofilicos anaerobios a partir de las 120 h. En el empaque con PP
35 n se detectd contaminacion a partir de las 72 h en la cuenta total y en la
incidencia de mesofilicos aerobios y anaerobios, aunque en estos Litimos ya no se
detectaron en los Ultimos 3 dias . En el empaque 35 u tipo comercial se presentd
la misma situacion pero con muestras positivas de mesofilicos anaerobios hasta
las 168 h. estos resultados son mostrados en la Tabla 1-16.

Las muestras testigo de la mayoria de los alimentos presentaron escasa
contaminacién bacteriana a las 0 horas, pero a las 24 horas las cuentas se
incrementaron a niveles que ya no fue posible cuantificar, ademas de signos
visibles y perceptibles de alteracion, como agriado, viscosidad y reblandecimiento

de los alimentos; esto dio la pauta para no seguir [levando a cabo el andlisis.

La elaboracién de las bolsas de PP para ser usadas como empaque se
realizaron en el laboratorio a partir de peliculas de diferentes micras de grueso y
no se tuvo problema al sellar térmicamente Ias peliculas para llevar a cabo el
empaque del alimento, sélo que desde un principio nos dimos cuenta que la
pelicula de PP de 25 u era un poco mas fragil al proceso de sellado térmico y en
general a la temperatura ya que al sacarlas del tratamiento de esterilizacion se

sentian algo mas flacidas que las de 35 p.
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Después de analizar microbiolégicamente los alimentos empacados, los
resultados nos condujeron a pensar que los métodos de conservacion
efectivamente son una buena herramienta para evitar la alteracion de los
alimentos debido a la interaccion de los microorganismos en su superficie o en su
interior, ya que es bien sabido que tan pronto como se da muerte a los animales o
peces, 0 se cosechan las plantas, las atacan bacterias, levaduras y hongos y el
primer efecto de ello es la modificacién del sabor lo cual hace inaceptable al
alimento. Una consecuencia mas importante aun, seria que esos alimentos
estuvieran contaminades con microorganismos patdégenos que causaran
enfermedad al consumidor. Por consiguiente, los alimentos no pueden
conservarse largo tiempo a menos que el metabolismo de su contaminacion se
detenga o cuando menos se retarde; afortunadamente, la existencia de una gran
diversidad de farmas de conservacion de alimentcs nos hace tener mayor
estabilidad de los mismos y menos pérdidas econdmicas ya que al eliminar la
carga microbiana el alimento se mantendra estable y si ademas se protege de una
nueva contaminacién, podemos obtener productos muy estables al deterioro y
mas aun inocuos para el hombre ya que estariamos hablando de un producto libre
de gérmenes.

Los alimentos tratados con el proceso que se utilizd en este estudio,
pueden llegar a tener la competencia en el mercado de algunos otros alimentos,
que pudieran presentar cierta similitud en el tipo de empaque y propiedades
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organolépticas semejantes, pero con la gran diferencia del precio y del tiempo de
vida util que nuestro alimento puede presentar ya que la vida de anaquel se
duplica o friplica sin necesidad de tener que mantener en refrigeracion. Un
ejemplo de este tipo de alimentos son los frijoles empacados en balsas de
polietiieno que se tienen que refrigerar para mayor conservacion y adn asi, la
alteracién se hace evidente debido quiza a la contaminacion del equipo al
momento de envasar , con microorganiSmos que pueden crecer a temperaturas
bajas ( psicrotrofos ) o debido tambiéen, a malas practicas de higiene por parte de
los manipuladores.

Aunque la conservacion con temperatura baja es muy efectiva, no existe la
seguridad de que todos los microorganismos sean eliminados del alimento;
algunos, los mas sensibles a la congelacion puede que llegaran a morir pero otros,
los mas resistentes, o las esporas microbianas persistiran. Esto no sucede cuando
se emplean temperaturas elevadas como altemativa de control, ya que
tedricamente se dice que a una temperatura alta superior a la 6ptima que un
microorganismo soporta hay muerte, por lo tanto, cualquier proceso que involucre
esta accidon, dard como resultado alimentos mas estables. Este es el caso del
proceso de conservacion que se desea proponer en donde el fundamento
establece que la temperatura de esterilizacion (121°C/15 min) destruira cualquier
microorganismo que esté contaminando y por lo tanto, el alimento altamente
susceptible al deterioro , se conservara por un periodo de vida de anaquel tan
largo como lo permita el empaque de PP ya que mientras éste se mantenga

intacto, sin sufrir rupturas o despegue del sellado, no habra posibilidad de
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contaminacion del producto que se encuentra dentro de |a pelicula y por lo tanto
se mantendra sin alteracion.

El analisis microbiolégico de la carne de pollo, carne molida, pescado y
frijoles resultd con cuentas microbianas menores a 10 células /g durante los 8 dias
que duré el experimento # 1 y esto, ademas de garantizar su inocuidad también
nos dice de un periodo largo de inalterabilidad de los alimentos como se demostré
en el experimento 2. El proceso es un método sencillo y accesible ya que el
empaque realizado con peliculas de PP es econdmico y con muy buenas
propiedades dentro de las que destacan su resistencia al calor lo cual lo hizo mas
adecuado para este estudio, ademas del facil manejo de los alimentos una vez
que fueron empacados ya que no se requieren de grandes cuidados al momento
del embaizaje, carga o transporte como la pudiera necesitar un alimento envasado
en recipiente de metal o vidrio.

Por otra parte, el hecho de haber obtenido resultados con cuentas bajas al
inicio del estudio, en todas las muestras testigos, nos indica que las practicas de
higiene persistentes durante la preparacién, cocimiento, empaque y sellado de las
muestras fueron totaimente cuidadas y adecuadas; esto puede ser importante ya
que una mayor contaminacién probablemente resulte en una mayor sobrevivencia
sobre todo cuando el tratamiento no se realiza adecuadamente y entonces, el
alimento aungue esté empacado y aislado de la contaminacién se alterarda no
prontamente, pero si en menor tiempo que aquel procesado adecuadamente.
Afortunadamente la carga microbiana inicial de los alimentos analizados , segun
las muestras testigo, estaba en una cuenta inicial tal que el tratamiento de
esterilizacién fue probablemente hasta muy severo, de manera que es posible que
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hasta con menos temperatura o menos tiempo se puedan obtener los mismos
resultados y afectar minimamente las propiedades organolépticas de los alimentos
conservados si es que se afectan.

Ademas de toda la ventaja del tratamiento con respecto a la obtencion de
un alimento muy estable al deterioro microbiano otra punto a favor del producto
final seria su bajo costo ya que no se requiere de gran inversion para llevar a cabo
este método de conservacion y si se obtiene un producto muy estable y ademas
manejable para casos en [os que no se cuenta con las condiciones de
refrigeracion para mantener mientras se consume o cocina; para cuestiones de
emergencia en donde el preparar alimentos resulta imposible o para estados de
alerta o desastre en donde resulta algo dificil proveer de alimentos inocuos y
estables a las personas o simplemente para dias de esparcimiento y diversion en
donde el consumo de comida preparada y consumida tiempo después puede
terminar en un vomito, una diarea o0 una intoxicacién por haber estado
contaminada con Staphyloccoccus aureus, Clostridium perfringens o
Clostridium botulinum y esto , se evitaria facilmente si para todos estos casos y
otros, se emplean para consumo alimentos estables como los que segun los

analisis microbiolégicos se obtienen mediante esta nueva forma de conservacion.
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| CONCLUSIONES I

1) El nuevo método de conservacion, consistente en utilizar peliculas de PP como

empaque para alimentos perecederos y esterilizarlos, origina productos que
mantenidos al medio ambiente, pueden permanecer inalterables al menos 14

dias.

2) El proceso de conservacion que se propone, fue 100 % efectivo para los
alimentos sdlidos ( frijoles, pollo, pescado) en cuanto a su calidad

microbiolégica y propiedades organolépticas .

3)En la carne molida también fue efectivo excepto en algunas condiciones

organolepticas que no fueron satisfechas.

4) La salsa no satisfizo los parametros microbiologicos y organoclépticos por lo que

no es recomendable este proceso para su conservacion.
5) El proceso de conservacién representa un beneficio para las poblaciones de
escasos recursos ya que no se requiere la refrigeracion o congelacion para

mantener ¢l alimento en buenas condiciones para su consumo.

6) El nuevo método de conservacion es un proceso sencillo y econdmico para ser

implementado tanto a nivel experimental como a nivel industrial.
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TABLA .- RESULTADQS MICROBIOLOGICOS DE FRIJOL COCIDO Y EMPACADO
EN POLIPROPILENO 25 1 »

FECHA MESOFILICOS |COLIFORMES | HONGOS | TERMOFILICOS | TERMOFILICOS [MESOFILICOS | MESOFILICOS
DE MUESTREQ | AERQBIOS TOTALES |YLEVADURAS| AEROBIOS & | ANAEROBIOS | AEROBIOS & | ANAEROBIOS #

0 0 0 negativo negative negativo negativo
20-Abr-98 0 0 0 negativo nagativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
cero horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 n;ogaﬁvo negativo negativo negativo
[¢] 0 0 negativo negativo negaﬁvo negativo
21-Abr-98 0 0 0 negativo negativo negatvo negativo
0 0 0 negativo " negativo negativo negativo
24 horas 0 0 0 negative negativo negativo negatrvo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
22-Abr-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
48 horas 0 0 0 negative negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negative negativo negativo negativo
23-Abr-98 0 0 0 negative negativo negativo negativo
0 0 0 negatva negativo negativo negahvo
72 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
[¢] 0 0 negativo negalivo negativo negabve
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
24-Abr-98 0 0 0 negativa negativo negativo negativo
[1] 0 o] negativo negativo negative negative
86 horas 0 ] 0 negativo negative negativo negative
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
a 0 0 negativo negativo negativo negativo
25-Abr-98 0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negative
120 horas ) 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
[¥] 0 0 negativo negativo nagativo negativo
26-Abr-98 0 0 0 negativo negativo negativo negative
0 4] 0 negativo negativo negativa negativo
144 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 [+] 0 negativo negativo negativo negative
27-Abr-98 Q 0 ] negativo negativo negativo negative
0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
168 horas 0 {1 (1] negativo negativo negativo negativo
0 Q 0 negative negativo ne;ahvo n_egativo

* Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm? de presién
& Analizados como alimento envasado en recipiente de cierre harmético y tratadoes dérmicamente



TABLA 2.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE FRUOL COCIDO Y EMPACADO

EN POLIPROPILENO 36 . »
FECHA MESOFILICOS | COLIFORMES | HONGOS TERMOFILICOS | TERMOFILICOS | MESCFILICOS | MESOFILICOS
DE MUESTREQ| AEROBIOS TOTALES |YLEVADURAS| AEROBIOS & | ANAEROSIOS 4] AEROBICS & | ANAEROBIOS &

"} 0 0 negativo negativo negatvo negativo
20-Abr-88 0 o] 0 negativo negativo negatvo negabvo
0 0 0 negativo negativa negativo negativo
cero horas 0 0 0 negativo negative negativo negatvo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negatrvo negativo
21-Abr-S8 0 0 a negativo negative negativo negativo
0 0 Q negativo negativo negativo negativo
24 horas 0 0 0 negativo negativo negatvo negativo
0 0 Q negatvo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo nagativo negativo negativo
22-Abr-98 0 0 0 negativo nogative negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
48 horas 0 0 a negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negative negativo negativo
23-Abr-88 0 0 0 negativo negativo negative negativo
o] 0 0 negativo negativo negative negativo
72 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negative negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
24-Abr-88 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 o] negativo negativo negative negativo
96 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
Q 0 0 negativo negativo negativo nagativo
i} 0 0 negativo negativo negativo negativo
25-Abr-98 0 0 0 neganvo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
120 horas 0 [¢] 0 negativo negative negativo negativo
Q Q 0 negative negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
26-Abr-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
Q 0 0 negativo negativo negativo negativo
144 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo __negativo negative negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
27-Abi-98 0 o] 0 negativo negativo negatvo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
168 horas 0 0 0 negativo negatrvo negabvo negativo
0 0 0 negatvo negatrvo negative negativo

* Proceso. 121°C por 15 minutss a 15 libras / cm? de presion
& Analizados como alimento envasado en recipiente de cierme hermetico y tratados térmicamente




TABLA 3.- RESULTADQS MICROBIOLOGICOS DE FRUOL COGIDO Y EMPAGADO
EN POLIPROPILENO 35 i TIPO COMERCIAL*®

FECHA MESOFILICOS |COLIFORMES | HONGOS | TERMOFILICOS | TERMOF|LICOS | MESOFILICOS | MESOFILICOS
DE MUESTREQ | AEROBIOS TOTALES |Y LEVADURAS| AEROBIOS & | ANAEROBIOS &| AEROBIOS & | ANAERCBICS o

0 0 0 negative negatrvo negativo negativo
20-Abr-98 0 0 0 negativo negativo negativo negatve
0 0 0 negativo negativo negativo negative
cero horas 0 0 0 negativo negativo negativo no;aﬁvo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo oeg_aﬁvo negativo
21-Abr-88 ] 0 0 negativo negativo negativo negativoe
o 0 0 negativo negativo negativo he;ativo
24 horas 0 0 D negativo negativo negativa negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negatvo negativo
22-Abr-98 0 0 0 negativo negetvo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
48 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
23-Abr-98 ] 0 4] negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negative negativo negativo
72 haras 0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
(4] Q 0 negativo negative negativo negativo
0 0 0 negative negatvo negativo negativo
24-Abr-98 0 0 0 negativo negativa negativo negativo
0 0 (1] negativo negativo negative negativoe
96 horas 0 0 Q0 negativo negativo negative negative
0 0 0 negativo negatvo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo nagativo negativa
25-Abr-98 0 0 0 negative negativo negativo negativo
0 0 [3] negativo negatrvo negativo negativo
120 horas 0 0 1] negativo negativo negatvo negativo
1) 0 0 negahvo negativo negativo negative
Q 0 0 negativo negativo negativo negativo
26-Abr-88 (3] 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 1} 0 negativo negativo nagativo negativo
144 horas 4] 0 0 negative negativo negativa negative
0 1] 0 negaﬁvo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negatvo negativo negativo
27-Abr-98 0 0 0 negativo negativo negativo nes-;ahvo
0 0 0 negativo negatvo negativo negativo
168 horas 0 0 0 negativa negativo negativo negatrvo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo

* Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm?® de presién
4 Analizados como alimento envasado an recipiente de cierte harmeético y fratades térmicamente




TABLA 4.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE POLLO COCIDO Y EMPACADO
POLIPROPILENG 26 1 *

FECHA MESOFILICOS | COLIFORMES | HONGOS | TERMOFILICOS TERMOFILICOS | MESOFILICOS | MESOFILICOS
DE MUESTREO | AEROBIOS TOTALES Y LEVADURAS| AEROBIOS & | ANAEROBIOS o] AEROBIOS & | ANAEROBIOS &

0 0 0 negativo negativo nagativo negativo
7-May-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 Q negativo ne;auw negative negativo
cero horas 0 0 0 negativo “hegativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negative negstive negativo
8-May-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negative negativo
24 horas 0 0 0 negativo negativo negative negatvo
0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
0 0 Q negativo negativo negative negativo
9-May-98 0 0 Q nagabvo negative negative nogativo
0 0 0 negativo negeativo negativo negative
48 horas 0 o] 0 negativo negativo negativo negatvo
8] 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
10-May-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 Q fegative nagatvo negativo negativo
72 horas o] 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 Q negativo negative negative negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
11-May-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 Q negativo negativo negatrvo negativo
96 horas 0 0 0 negativo negativo nogativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo nagativo
0 0 Q nagativo negativo negativo negatvo
12-May-98 0 0 0 negativo negativo negativo negabvo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
120 horas 0 0 0 negahvo negativo negativo negativo
0 Q 0 negativo nagativo negativo negatvo
i) 0 Q negativo negativo negativo negativa
13-May-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
] 0 0 negativo negative negativo negativo
144 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
Q 0 0 negativo negativo negativo negativo
a t] 0 negativo negativo negative negativo
14-May-88 0 D 0 negativo negativo negaﬁvo nagatvo
0 0 0 negabvo negativo negativo negativo
168 heoras 0 0 0 negativo negativo negativo negative
0 0 1] negativo nagativo negativo negativo

* Proceso: 121°C por 15 minutes a 15 libras / cm2 de prasién
§ Analizados como alimento envasado en recipients de ciame hermatico y tratadoa térmicamente



TABLA §.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE POLLO COCIDO Y EMPACADO

EN POLIPROPILENO 35  »
FECHA MESOFILICOS | COLIFORMES | HONGOS | TERMOFILICOS | TERMOFILICOS | MESOFILICOS | MESOFILICOS
DE MUESTREO | AEROBIOS TOTALES |YLEVADURAS| AEROBIOS & | ANAEROBIOS &| AEROBIOS & | ANAERORBIOS &

0 0 g negative negativo negative negativo
7-May-98 0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
0 0 Q negativo negativo regativo negative
cero horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 ne_gau‘vo negativo negalivo negativo
Q 0 0 negativo negativo negativo negativo
8-May-98 0 0 0 negativo negativo nogative negativo
0 0 0 nagativo negatvo negativo negatvo
24 hovras D 0 0 negativo negative negativo ﬁmo
0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
a 0 0 negativo negativo negative negativo
9-May-98 0 0 0 negativo negativ negative negativo
0 0 0 negatvo negativo negativo negatvo
48 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negative negatvo
0 g 0 negativo negativo negativo negativo
10-May-98 g ) 8] negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negatvo _negativo
72 horas 0 0 Q negativo negativo negative negativo
D P o negativo negativo negativo . negativo
1] 0 0 negativo negativo negativo rnegatvo
11-May-98 0 g Q negativo niegativo negatvo negativo
4 0 0 hegativo nagative negativo negativo
96 horas a Q 0 negativo negativo nagativo negativo
0 0 0 negabvo negativo L_q:gb'vo negativo
0 0 0 negativo negative negativo negativo
12-May-88 0 [1] 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo nogativo negativo negativo
120 horas 0 0 0 negativo negativo negatvo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
13-May-28 0 a 0 negativo negativo negativo negativo
Q 0 0 negativo negatvo negabvo negativo
144 horas 0 0 D negatrvo negativo negative negativo
0 Q0 0 negativo nagativo negativo nogativo
0 0 0 negativa negativo megativo negativo
14-May-98 0 0 0 negatvo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negative negativo negativo
168 horas 0 0 0 negativo negativo negativo neganve
0 0 Q negativo negativo negativo negativo

* Proceso; 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm2 dé Presion
& Analizades como alimento envasado en recipients de cierre hermético y tratados térmicaments




TABLA 6.-RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE POLLO COCIDO Y EMPACADO
EN POLIPROPILENO 35 4 TIPO COMERCIAL®

FECHA MESOFILICOS | COLIFORMES | HONGOS TERMOFILICOS | TERMOFILICGOS [ MESOFILICOS | MESCFILICOS
DE MUESTREO | AEROBIOS TOTALES |Y LEVADURAS| AEROBIOS & | ANAEROBIOS &| AEROBIOS & | ANAEROBIOS &

0 0 0 negativo negativo negativo negative
7-May-98 0 0 0 negativo negativo negative negatvo
0 0 0 negative negatvo negativo negativo
cero horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negative negatwo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
8-May-98 ) 0 0 negatvo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
24 horas Q 0 0 negative negativo negativo negativo
a 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
9-May-98 0 0 a negativo negsativo negative negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
48 horas 0 0 0 negativo negative negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
10-May-88 0 0 0 negativo negativo negativo negativa
4] 0 0 negative negativo negativo negativo
72 horas 0 0 [¢] negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negative
0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
11-May-98 o 0 0 negativo negativo negahve negativo
0 0 Q negativo negativo negative negativo
96 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negative
0 0 0 negativo negativo negative negativo
Q 0 0 negative negativo negativo negativo
12-May-98 o 0 0 negativo negativo negativo negativa
Q o] 0 negativo negativo negativo negativo
120 horas 0 [*] 0 negativo negativo negativo negative
0 0 0 negahvo negativo negativo negativo
[} Q 0 negativo negativo negativo negativo
13-May-98 0 0 0 negativo negativo naegativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
144 horas D 0 ) negativo negétivo negativo negativo
(0] 0 0 negative negativo negativo negativo
4 0 0 negativo negativo negativo negativo
14-May-98 0 D 0 negativo negativo negativo negaiivo
0 0 0 negativo negative negativo negatrvo
188 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negavo
0 [} D negativo negative negativo negativo

* Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm’ de presion
§ Anali2ados como alimento envasado en recipients de cieme hammético y fratades térmicaments




TABLA 7.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE SALSA VERDE EMPACADA
EN POUIPROPILENO 26 1 «

FECHA MESOFILICOS | COLIFORMES | HONGOS [ TERMOFILICOS | TERMOFILICOS | MESOFILICOS | MESOFILICOS
DE MUESTREQ | AEROBIOS TOTALES |YLEVADURAS] AEROBIOS 4 | ANAEROBIOS 4] AEROCBIOS & [ ANAEROBIOS &

0 0 0 negative negativo negativo negativo
Z5~Jun-88 0 0 0 negativo negativo negative negabvo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
cero horas 0 0 0 negativo negativo negative negativo
0 Q ) nogativo neg-;ﬁvo negativo negahivo
0 0 0 negativo nogativo negativo negativo
26-Jun-98 D 0 Q negativa negativo negativo negativo
1] 0 0 negativo negativo negatwvo negatvo
24 horas 0 0 0 nagativo negativo negativo negativo
0 0 0 negatve negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
27-4un-88 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
48 horas 4500 0 0 negativo negativo positivo negatvo
4000 0 Q fegative negative positivo positivo
[] 5] Q0 negativo negative negative negativo
28-Jun-98 0 0 0 regativo negatyo negativo negativo
0 0 0 nagativo negativo negativo negativo
72 horas 65000 0 Q0 negativo negativo positivo negativo
65000 0 0 negativo negatvo positivo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
29-Jun-98 0 0 0 negativo negativo negativa negativo
0 D Q negativo negativo negativo negahvo
96 horas 65000 0 0 negativo negativo positivo negativo
65000 0 0 negativo negativo positivo negativo
3] 0 0 negativo negativo negaftiva negativo
30-Jun-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
55000 0 0 positivo negativo positivo positivo
120 horas 55000 0 0 negativo nogativo positivo positivo
60 0 0 negativo negativo negative negativo
0 1] 0 negativo negativo negativo negativa
1~Jul-88 0 0 0 negative negativo negativo negativo
65000 20 0 positive negativo positive positivo
144 horas 55000 0 0 negativo negativo positivo positivo
70 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
2-Jul-88 0 0 Q negativo negativo negative negativo
85000 0 0 positivo negativo positivo positivo
168 horas 85000 0 0 negativo negativo positivo positivo
655000 0 0 negativo negativo positivo negativo

* Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm® de presién
& Analizados como alimento envasado en recipients de cierre hermético y tratados tdrmicamente




TABLA 8.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE SALSA VERDE EMPACADA
EN POLIPROPILENO 35 1, »

FECHA MESOFILICOS | COLIFORMES HONGOS TERMOFILICOS [ TERMOFILICOS | MESOFILICOS | MESOFILICOS
DE MUESTREO AEROBIOS TOTALES Y LEVADURAS AEROBIOS & ANAEROBIOS ¢ | AEROBIOS & | ANAEROBIOS 4

0 0 0 negativo negativo negativo negativo
25~Jun-88 0 0 0 negativo negativo negativo negative
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
caro horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
0 0 0 negativo negativo negatvo negativo
26-Jun-98 0 0 0 hegativo negativo nag-;ﬁvo negativo
0 Q 0 negativo regativo TeSatlvo negatvo
24 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo nagativo
0 0 o] negativo negativo negativo negativo
27-Jun-98 0 0 0 negstivo negativo negativo negative
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
48 horas 0 0 0 negativo negative negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
0 0 0 negativo negativo negativo negative
28-Jun-88 0 0 0 negatvo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
72 horas 0 0 0 negative negativo nepativo negatvo
1200 0 0 negativo negativo positivo positvo
0 Q 8] nagative fegativo negatvo negauvo
28-Jun-98 0 0 0 negativo negativo riegativo negativo
0 0 0 negativa negativo negativo negativo
96 horas Q o] 0 negativo negativo negativo negativo
1200 0 0 negativo negativo pomvn posifive
D D 0 negativo negativo negativo negativo
30-Jun-98 [} (1] 0 negativo negativo negativo negatve
85000 20 0 negativo negativo positivo negative
120 horas 880 0 0 negativo negativo positivo negativo
260 3] Q negativo negativo positivo negatvo
4] 0 0 negatve negativo negativo negative
1-Jul-88 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
65000 20 0 negativo nagativo pasitivo negativo
144 horas 900 D 0 negativo negativo positivo negatvo
300 0 0 negativo negativo positivo negativo
0 1] [i] negativo negativo nagativo negativo
2-Jul-38 0 0 0 negativo negativo nagatvo negativo
65000 20 0 negahvo negativo positivo negativo
168 horas 900 0 0 negativo negativo positivo negativo
900 0 0 negativo negativo positivo negativo

* Proceso: 121°C por 15 minutos 2 15 libras / cm? de presién
§ Analizados come alimento envasado en recipients de ciere hermético y tratadoes térmicaments




TABLA 9.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE $ALSA VERDE EMPACADA
EN POLIPROPILENO 35 1 TIPO COMERCIAL *

FECHA MESOFILICOS |COLIFORMES | HONGOS | TERMOFILICGS | TERMOFILICOS | MESOFILICOS | MESOFILICOS

DE MUESTREQ{ AEROBIOS TOTALES [YLEVADURAS| AEROBIOS& | ANAEROBICS » | AEROBIOS & | ANAEROBIOS &
0 9 0 negativo negative negativo negativo
25-Jun-98 0 0 0 negativo “negativo negativo negativo
0 0 0 negativa negativo negativo negativo
cero horas 0 0 0 negetivo negativo negativo negativo
0 0 0 negativa negativo negativo negativo
[ 0 0 negativo negativo negativo negativo
26-Jun-98 0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo ' negativo
24 horas 0 0 0 negative negativo negativo negativo
0 D 0 negativo negativo negativo negativo
[ Q 0 negativo nagativo negativo negative
27-Jun-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
48 horas 0 0 0 negativo negatvo negativo negatvo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
28-Jun-88 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
72 horas 0 Q 0 negativo negativo negativo negative
1400 0 0 negativo negativo positvo positivo
0 0 Q negative negativo negativo negativo
28-Jun-98 0 0 0 negativo nagativo nagativo negativo
0 0 0 negativo negative nogativo negativo
96 horas 0 0 0 negativo negativo negative negativo
1400 0 0 negativo negativo positive positivo
0 0 0 negativo negativo nagativo negativo
30-Jun-98 0 0 0 negativo hegativo negative negativo
500 0 0 negativo negativo negativo neganhvo
120 horas 400 0 0 negatvo negativo negativo negativo
400 0 Q nagativo nhegativo nagativo negativo
0 0 0 negativo negativo negative negativo
1-Jul-98 0 0 [4] negativo negativo negative negative
600 0 0 negativo negativa positivo negativo
144 horas 400 0 0 negativo negativo positivo positiva
400 0 Q negativo _nhegativo positivo positive
0 0 0 negativo nagatvg negativo negative
2-Jul-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
600 0 0 negativo negativo positive positivo
168 horas S00 D Q negative nagativo positivo positivo
800 0 Q negativo negativo positive positivo

* Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm2 de presion
& Analizados como alimento envasado en recipiente de ciee harrnético y tratados tarmicamente




TABLA 10.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE PESCADO COCIDO EMPAGADO

EN POLIPROPILENO 26 p*
FECHA MESOFILICOS |COLIFORMES | HONGOS TERMOFILICOS | TERMOFILICOS | MESORILICOS MESOFILICOS
DE MUESTREQ ] AEROBICS TOTALES | YLEVADURAS] AEROBICS & | ANAEROBICS & | AEROBICS & | ANAEROBIOS &

0 0 0 negativo negativo negativo nagativo
11-Jul-98 0 0 o negativo negativo negativo negatvo
0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
cero horas 0 0 0 negativo negative negative negativo
0 0 0 negativo negatvo negativo negativo
2] 0 0 negativo negativo negativo negativo
12-Jul-S8 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negative negativa negativo
24 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negahbvo
a 0 0 negative negativo negativo fegativo
0 o] 0 negativo negativo negatvo negativo
13-Jul-98 0 0 Q negativo negativo negative negativo
D 0 0 negativo negativo negativo nagativo
48 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
14-Jul-88 ] 0 0 negative negativo negativo negativo
s} 0 O negatvo negativo negativo negativo
72 horas 0 D 0 negg‘vo negatrvo negativo negativo
0 0 Y negativo negativo negativo negativo
0 0 Q negativo negativo negativo negativo
15-Jul-98 0 Q 0 negative negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativa negativo negativo
96 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativa negativo negativo
0 3] 0 negativo negative negaﬁvo negativo
16-Jul-88 1] 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
120 horas 0 0 0 negative negativo negativo negativo
8] 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0] negativo negativo negaﬁvo negativo
17-Jul-98 0 0 0 negativo ‘negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
144 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 Q negativo negativo negativo negativo
0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
18-Jul-98 [t} (1] 0 negativo negativo negativo negativo
0 Q 0 negahvo negativo negatvo negativo
168 horas 0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo

* Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm? de presién
& Analizados como alimente envasado en recipients de cierre hermético y tratades tbrmicaments




TABLA 11.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE PESCADO COCIDO Y EMPACADO

EN POLIPROPILENO 35 u*
FECHA MESOFILICOS | COLIFORMES | HONGOS | TERMOFILICOS | TERMOFILICOS | MESORILICOS | MESOFILICOS
DE MUESTREO | AERQBIOS TOTALES | YLEVADURAS| AEROBIOS & | ANAFROBIOS & | AEROBIOS & | ANAEROBIOS &

0 0 0 negativo negativo negativo negativo
11-Jul-88 0 0 0 negativo negativo negatvo negative
0 0 0 negativo negativo negativo neg-a_trvo
cero horas 0 0 0 negativo negativo negativo negalivo
0 0 0 negativo negabivo negative negativo
0 [1] 0 negativo negativo negative negative
12-Jul-98 1] 0 0 negative negativo negativo negativo
0 0 0 negative negativo negativo negativo
24 horas 0 0 0 negative negativo negative negativo
Q Q 0 negativo negativo regatvo negative
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
13~Jul-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negative negativo
48 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo __Negative
0 0 D negativo negativo negativo negativo
14-Jul-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
72 horas 0 Q ] negativo negativo negativo negative
0 Q Q negativo negativo negativo negativo
0 0 Q negabvo negativo negativo negativo
15-Jul-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
96 horas Q 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
16-Jul-98 0 0 0 negativo negahvo negativo negative
0 ] 0 negativo negativo negativo " negativo
120 hotas 0 0 0 negativa negativo negativo negativo
o] 0 0 negative negativo negaﬁvo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
17-Jul-88 1] 0 a negativo negatvo negativo negativo
Y] 0 0 hegativo negativo negativo negativo
144 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 Q negativo negativo negaﬁvo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
18-Jul-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negatvo negativo negatrvo
168 horas 0 0 0 negabivo negativo negativo negativo
0 0 8] negativo negativo negative negative

* Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm® de presion
& Analizados como alimento envasado en recipients de cierre hermético y tratados tdrmicaments




TABLA 12.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE PESCADO COCIDO Y EMPACADO
EN POLIPROPILENO 36 y TIPO COMERCIAL*

FECHA MESOFILICOS |COLIFCRMES | HONGOS TERMOFILICCS | TERMOFILICOS | MESOFILICOS | MESOFILICOS
DE MUESTREQ | AEROBIOS TOTALES | YLEVADURAS| AEROBIOS 4 | ANAEROBIOS &« | AEROBIOS & | ANAEROBIOS &

0 0 0 negativo negativo negativo negativo
11-Jul-88 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
") 0 0 nhegativo negativo negativo negatrvo
cero horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 Q negativo negativo negative negativo
12-Jul-s8 0 0 0 negativo " negativo negativo negativo
[} 0 0 negativo negativo negativo negativo
24 horas a 0 0 negativo negativo negativo negativo
Q o Q negativo negativo negativo negativo
0 0 0 hegativo nagativo negativo negativo
13-Jul-98 0 0 0 negativo negativo negativo negative
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
48 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
1] 0 0 nagativo negativo negativo negative
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
14:Jul-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
[1] 0 0 negativo negativo negativo negativo
72 horas 0 0 0 negativa negativo negative negativo
Q 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 Q negativo negativo negativo negatvo
15-Jul-98 Q 9 0 negativo negativo negativo negativo
(1] ] 0 negative negativo negativo negativo
96 horas 0 0 0 nagativo negahvo negativo negative
0 Q 0 nagativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
16-Jul-98 0 0 0 negativo negativo negativo hegativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
120 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
17~Jul-98 0 0 0 negativo negativo neganvo negative
0 0 0 negativo negativo negativo negativa
144 horas 0 0 0 negative negativo negativo negativo
0 Q 0 negativo negatvo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
18-Jul-98 2] 0 0 negativo negativo negativo negative
0 0 0 negative negativo negativo negativo
168 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
Q ¢] 0 negative negativa negatve negativo

* Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm? de presion
& Analizades como alimento envasado en recipiente de cierre hermético y tratados tarmicaments




TABLA 13.- RESULTADOS MICROBIOLQGICOS DE CARNE DE RES MOLIDA COCIDA Y EMPACADA

EN POLIPROPILENO 26 1~
FECHA MESOFILICOS [COLIFORMES | HONGOS | TERMOFILICOS | TERMOFILICOS | MESOFILICOS | MESOFILICOS
DE MUESTREQ ] AEROBIOS TOTALES | YLEVADURAS] AEROBIOS& | ANAEROBIOS & | AEROBIOS & | ANAEROBIOS &

0 0 0 negativo negativo negativo negativo
3-Jun-88 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negative negativo negativo negaftive
cero horas [+] 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
4-Jun-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negative negativo negativo negativo
24 horas 0 4] 0 negativo negative negative negativo
0 0 ¢] negativo negaﬁvo negaﬁvo nggaﬁvo
0 0 0 fegativo negativo negativo negativo
5-Jun-88 0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
0 0 0 negativo negativo negativo negative
48 horas 0 0 0 negativo negative negative negativo
0 0 0 negatrvo negativo negativo negativo
5 s o Degaleo hogivo hegaivo hegeive
§-Jun-93 0 [ 0 negativo negative negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
72 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
Q 0 0 negativo negative negativo negativo
7-~lun-98 0 0 0 negativo negativo negativo negatva
a 0 0 negativo negativo negative negativo
96 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
Q 0 0 negativo negativo negativo negativo
] 0 1] negativo negativo negativo negativo
8-Jun-S8 0 o) 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negatvo negatvo negativo negativo
12Q horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negative
0 5] 0 negativo negativo negativo negativo
S-Jun-98 o ] 0 negahvo negativo negativo negatvo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
144 horas 0 0 0 negativo noegativo nagativo negative
[¢) 0 0 negativo negativo negativo negatve
1] 0 0 negativo naegativo negativo negativo
10-Jun-88 0 0 0 negativo nagativo negativo negativo
0 0 0 negalivo negativo negativo negativo
168 horas [¢] 0 0 negativo negatvo negativo negativo
0 Q 0 negativo negativo negativo negativo

“ Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm2 de presién
A Analizades como alimento envasado en recipiente de cierre hermético y tratados térmicamente




TABLA 14.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE CARNE DE RES MOLIDA COCIDA Y EMPACADA

EN POLIPROPILENQ 36 p*
FECHA MESOFILICOS |COLIFORMES | HONGOS TERMOFILICOS | TERMOFILICOS | MESOFILICOS | MESCFILICOS
DE MUESTRECQ | AEROBIOS TOTALES |YLEVADURAS| AERCBIOSa | ANAEROBIOS a | AEROBIOS & | ANAEROBICS a

0 0 0 negativo negative negativo negativo
3-lun-68 0 0 [ negativo negativo negative nagativo
°] 0 0 negativo negativo negativo negativo
cero horas 4] 0 0 _negative hegativo negativo neg-aTvo
) 0 [V} negativo negative nﬂo negativo
] [¢] [1] negative negativo negativo negative
4-Jun-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
24 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
o 0 0 negativo negative negativo negative
0 0 0 negl;ﬁvo negativo negativo negativo
5-Jun-88 0 0 0 negativo negativo negativo “negativo
0 a 9 hegativo negativo negativo negatrvo
48 horas 0 0 0 negatvo negativo negativa negative
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
8-Jun-58 0 0 0 negativo negatvo negativa negativo
0 [y 0 negativo negativo negativo negativo
72 horas 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negative negative negative
7~Jun-S8 0 o] 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
96 horas 0 Q [1] negativo negativo negativo negativo
) 0 0 negative negative negatno negatrvo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
8-Jun-58 0 0 1] negativo negativo negativo negativo
] 0 0 negativo negativo negativa negativo
120 horas 0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
(1] 0 1) negativo negativo negativo negative
Q 0 Q negativo negative negativo negativo
9-Jun-88 Q 0 ] negative negative negativo negatrvo
0 0 0 negativo negativo negativo negative
144 horas g 4] 0 negativo negativo no;ahvo negativo
4] 0 0 negativo negativo negativo negativo
a 1] 0 negativo negativo negativo negative
10Jun-98 Q 4] 1] negatvo negativo negativo negativo
6] [4] 0 negativo negativo negativo negativo
168 horas 0 0 0 negabvo negativo negativo negativo
0 4] 0 negative negative negativo negativo

* Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / em? de presion
4 Analizades como alimento envasado en recipients de cierre hermético y tratados téarmicamente



TABLA 15.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE CARNE DE RES MOLIDA COCIDA Y EMPACADA

EN POLIPROPILENO 2§ p TIPO COMERCIAL *

FECHA MESOFILICOS | COLIFORMES HONGOS TERMOFILICOS | TERMOFILICOS | MESOFILICOS MESCFILICOS
DE MUESTREO| AEROBIOCS TOTALES | YLEVADURAS| AEROBIOS & | ANAEROBIOS 4| AEROBIOCS & | ANAEROBIOS &

(8] (o] (1) negabvo negativo negativo negatvo
3-Jun-98 0 0 0 negativo negativo negativo negatvo
0 0 0 negatvo negatrvo negativo negabvo
carp horas 0 0 0 negativo negativo negative negatvo
0 0 0 negativo negativo negative negativoe
0 0 0 negativo negativo negativo negabvo
4<Jun-S8 0 Q 0 negativo negatvo negativo negatvo
0 0 0 negabivo negativo negativo * negativo
24 horas 0 0 0 negative negativo negahve negabvo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativa negativo negativa negativo
5-Jun-988 1] 0 0 negatvo _negativo negatvo negativo
1] D 0 negative negativo negalivo negativo
48 horas 0 0 0 negativo negativo negabvo negative
0 0 0 negatvo negativo negativo negabvo
0 0 0 negativo negatvo negatvo negatrvo
6-Jun-98 0 4] Q negativo negativo negatvo negativo
Q 0 0 negativo negativo negatvo negativo
72 horas 0 D 0 negativo negativo negatvo negatvo
0 0 0 negativo negabvo negativo negativo
0 Q Q negativo negativo negativo negative
7-Jun-98 Q 0 D negatvo negativo negatvo negatve
0 0 0 negativo negative negativo negative
96 horas 0 0 0 negativo negabvo negativo negativo
Q Q 0 negativo negatve negativo negativo
0 0 0 negatvo nagafivo negativo negative
8-Jun-98 0 0 Q negahvo negativo negativo negativo
0 Q 0 negativo negative negativo negativa
120 horas Q0 0 0 negativo negabvo negativo negabvo
0 (8] 0 negabvo negabvo negativo neggtivo
0 0 [4] negabvo negativo negativo negativo
8-Jun-98 0 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 o] negativo negativo negatvo negativo
144 horas (o} 0 0 negativo negativo negativo negativo
0 0 0 negativo negative negatrvo negativo
0 0 0 negativo negativo negativo negativo
10-Jun-88 0 0 0 negatvo negatvo negativo negativo
0 0 0 negative negativo negabvo negativo
188 horas 0 Q 0 negativo negativo negativo negativo
0 1] 0 negativo negativo negabvo negativo

* Proceso: 121°C por 15 minutos a 15 libras / cm? de presién
4 Analizados como alimento envasado en recipiente de cierre hermético y tratados ¥rmicamente




TABLA 18.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS TESTIGO DE FRIJOL COCIDO Y EMPACADO EN

PELICULA DE POLIPROPILENO DE DIFERENTE MICRAS DE ESPESOR

PELICULA DE POLIPROPILENO DE 25

Fecha de Mesoﬁlpoos Coliformes | Hongos | Levaduras |. Analisis como alimento de cierre hermético
muestreo | aerobios totales Mesafilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaerobios aerobios anaerobios
20/1v/1998 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo
21/1V/1998 > 85,000 4,300 <10 <10 Positivo Positivo Positivo Positivo
PELICULA DE POLIPROPILENO DE 35 u
Fecha de Mescfilicos | Coliformes | Hongos | Levaduras Andlisis como alimento de cierre hermético
muestrec | / aenqbion lotales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaerobios aerobios anaerobios
20/IV/1998 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo
21/1v/1998 > 65,000 - 2,200 <10 <10 Positivo Positivo Positivo Positivo
PELICULA DE POLIPROPILENO DE 35 y COMERCIAL
Fecha de | Mescofflicos | Coliformes | Hongos | Levaduras Andlisis como alimento de cierre hermético
muestreq aerobios totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaerobios aerobios anaerobios
20/1V/1998 1,400 1,200 <10 <10 Positivo Positivo Positivo Positivo
21/1V/1998 > 65,000 1,700 <10 <10 Positivo Positivo Positivo Positivo

OBSERVACIONES: A las 24 horas de almacenamiento las muestras presentaron afteracion y cuentas microbianas elevadas por
lo que se suspendiod su andlisis.




TABLA 17.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS TESTIGO DE POLLO COCIDO Y EMPACADO EN

PELICULA DE POLIPROPILENO DE DIFERENTE MICRAS DE ESPESOR

PELICULA DE POLIPROFILENO DE 25 p

Fechade | Mesofilicos | Coliformes | Hongos | Levaduras Andlisis como alimento de cierre hermético
muestreo | aerobios totales Mesofilicos | Mescfilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaeraobios aercbios anaerobios
7/ViI1998 1,400 <10 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo
8/V/1998 > 65,000 500 <10 <10 Positivo Positivo Negativo Negativo
PELICULA DE POLIPROPILENO DE 35 p
Fecha de Mesofllicos | Coliformes | Hongos | Levaduras Anélisis como alimento de cierre harmético
muestreo aerobios totales Mesofilicos | Mescfilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaerobios aerobios anaercbios
71998 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo
8/v/1998 > 65,000 <10 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo
PELICULA DE POLIPROPILENO DE 35 y COMERCIAL
Fechade | Mesofilicos | Coliformes | Hongos | Levaduras Andlisis como alimento de cierre hermético
muestreo aerotios totales Mesofiticos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaerobios aerobios anaerobios
7/V/1998 240 <10 800 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo
8/V/1998 > 65,000 80 800 <10 Positivo Positivo Negativo Negativo

OBSERVACIONES: A las 24 horas de almacenamiento las muestras presentaron alteracion y cuentas microbianas elevadas por

lo que se suspendid su analisis.



TABLA 18.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS TESTIGO DE CARNE MOLIDA DE RES COCIDA Y

EMPACADA EN PELICULA DE POLIPROPILENO DE DIFERENTE MICRAS DE ESPESOR

PELICULA DE POLIPROPILENC DE 25 p

Fechade | Mesofllicos | Coliformes | Hongos | Levaduras Anslisis como alimento de cierre hermético

st | Eetobios totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaerobios aerobios anaerobios

3/V1/1998 8,400 120 <10 <10 Positivo Positivo Negativo Negativo

4/V1/1998 > 65,000 > 65,000 <10 <10 Paositivo Positivo Negativo Negativo

PELICULA DE POLIPROPILENQO DE 35

Fechade | Mesofilicos | Coliformes | Hongos | Levaduras Analisis como alimento de cierre hermético

Muestreo apraplos totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofflicos | Termofilicos
aerobios anaerobios aerobios anaerobios

3/V1/1998 3,500 <10 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo

4/V1/1998 > 65,000 100 <10 <10 Positivo Positivo Negativo Negativo

PELICULA DE POLIPROPILENO DE 35 |y COMERCIAL

Fecha de | Mesofilicos | Coliformes | Hongos | Levaduras Andlisis como alimento de ciefre hermético

PUest et =aereics e Mesafilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaerobios aerobios anaerobios

3/V1/1998 5,100 <10 <10 <10 Positivo Negative Negativo Negativo

4/V1/1998 > 65,000 <10 <10 <10 Positivo Positivo Negativo Negativo

OBSERVACIONES: A las 24 horas de almacenamiento las muestras presentaron alteracion y cuentas microbianas elevadas por

lo que se suspendié su andlisis.



TABLA 19.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS TESTIGO DE SALSA VERDE GUISADA Y
EMPACADA EN PELICULA DE POLIPROPILENO DE DIFERENTE MICRAS DE ESPESOR

PELICULA DE POLIPROPILENO DE 25 u
Fecha de Mesofilicos | Coliformes Hongos | Levaduras Anilisis como alimento de cierre hermético
muestreo aerobios totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaerobios aerobios anaerobios
25/VU/1998 14,000 500 <10 <10 Pesitivo Positivo Negativo Negativo
26/V1/1598 670,000 7,000 <10 58,000 Positive Positivo Negativo Nepativo
PELICULA DE POLIPROPILENO DE 35 u
Fecha de Mesofilicos Coliformes Hongos | Levaduras Analigis como alimento de cierre hermético
muestrea aerobios totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
acrobios anaerobios acrobios anaerobios
25/V1/1998 14,000 <10 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo
26/V1/1998 480,000 9,200 <10 1,800 Positiva Positivo Negativo Negativo
PELICULA DE POLIPROPILENO DE 35 u COMERCIAL
Fecha de Mesofilicos Coliformes Hongos | Levaduras Andlisis como alimento de cierre hermético
muestree asgobids totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
acrobios anaerobios aeTobios anaerobios
25/V1/1998 12,000 <10 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo
26/V1/1998 320,000 9200 <10 <10 Positivo Positivo Negativo Negalivo

OBSERVACIONES: A las 24 horas de almacenamiento las muestras presentaron alteracién y cuentas microbianas elevadas por

lo que se suspendid su analisis.



TABLA 20.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS TESTIGO DE PESCADO COCIDO Y EMPACADO EN
PELICULA DE POLIPROPILENO DE DIFERENTE MICRAS DE ESPESOR

PELICULA DE POLIPROPILENO DE 25 u
Fecha de Mesofilicos Coliformes Hongos | Levaduras Anélisis como alimento de cierre hermético
muestreo aerobios totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaerobios aerobios anaerobjos
11/VI/1998 1,400 <10 <10 < 10 Positivo Negativo Negativo Negativo
12/VI/1998 > 65,000 600 <10 <10 Positivo Positivo Negativo Negativo
PELICULA DE POLIPROPILENO DE 35 p
Fecha de Mesofilicos Colifermes Hongos | Levaduras Andlisis como alimento de cierre hermético
muestreo serobios totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios angerobios aercbios anaerobios
11/VI/1998 1,100 <10 <10 <10 Positivo Negalivo Negativo _Negativo
12/V1/1998 > 65,000 500 <10 <10 Positive Positivo Negativo Negative
PELICULA DE POLIPROPILENOQ DE 35 u COMERCIAL
Fecha de Mesofilicos Coliformes Hongos | Levaduras Analsis como alimento de cierre hermético
ToMEStres acrobios totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
aeroblos anaerobios agTobios anaerobjos
11/VI/1998 240 80 <10 <10 Positivo Positivo Negativo Negativo
12/VI/1998 < 65,000 500 <10 <10 Positivo Positivo Negativo Negativo

OBSERVACIONES: A las 24 horas de almacenamiento las muestras presentaron alteracion y cuentas microbianas elevadas por

lo que se suspendid su anélisis.




TABLA 21.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS DE FRIJOL COCIDO, EMPACADO EN PELICULA DE

POLIPROPILENO DE 35 MICRAS DE ESPESOR Y ANALIZADO CADA 48 HORAS DURANTE 14 DIAS

Periodo de | Mesofflices Coliformes |Hongos |Levaduras Analisis como alimento de cierre hermético

inimsasill e ol Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
B hiores aerobios anaerobios aerobios anaerobios

0 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 < 10 Negativo Negativo Negativo Negativo

48 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

96 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo _Negativo

144 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

192 <10 <10 <10 <10 Negativo _Negative Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

240 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

288 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 _Negativo Negativo Negativo Negativo

TESTIGOS
Periodo de | Mesofilicos Coliformes | Hongos | Levaduras Anélisis como alimento de cierre hermético

Mipean  |merepios iien Mesofilicos | Mescfilicos | Termofilicos | Termofilicos
en Horas aerobios anaerobios aerobios anaerobios

0 <10 <10 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo

48 540,000 12,000 <10 120,000 Positivo Positivo Positivo _Negativo




TABLA 22.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS DE POLLO COCIDO Y EMPACADO EN PELICULA
DE POLIPROPILENO DE 35 MICRAS DE ESPESOR Y ANALIZADO CADA 48 HORAS DURANTE 14 DIAS

Periodo de | Mesofilicos Coliformes |Hongos | Levaduras Analisis como alimento de cierre hermético

Aimacan | agfebos tkales Mesofilicos | Mesdfilicos | Termofilicos | Termofilicos
en Horas aerobios anaerobios aerobios anaerobios

0 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo _Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

48 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

96 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

144 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

192 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negative Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

240 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

288 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negative Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

TESTIGOS
Periodo de | Mesofilicos Coliformes | Hongos | Levaduras Analisis como alimento de cierre hermético

Adrasc | Sesbis Tkules Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
en Horas aerobios | anaerobios aerobios anaerobios

0 S0 <10 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo

48 230, 000 800 100 120,000 Positivo Positivo Negativo Negativo




TABLA 23.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS DE PESCADO COCIDO Y EMPACADO EN PELICULA
DE POLIPROPILENO DE 35 MICRAS DE ESPESOR Y ANALIZADO CADA 48 HORAS DURANTE 16 DIAS

Periodo de | Mesofilicos Coliformes |Hongos | Levaduras Analisis como alimento de cierre hermético

Almacen || gercbies bkl Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
en Horas aerobios anaerobios aerobios anaerobios

0 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 _Negativo Negativo Negativo Negativo

48 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

86 <10 <10 <10 <10 Negative Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

144 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

192 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo _Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

240 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo _Negativo Negativo Negativo

288 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negative Negativo

<10 <10 <10 <19 Negativo Negativo Negativo Negativo

TESTIGOS
Periodo de | Mesofilicos Coliformes | Hongos [ Levaduras Anélisis como alimento de cierre hermético

Alrghcel | senolios totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
en Horas aerobics | anaerobios aerobios anaerobios

0 35 <10 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo

48 340,000 3,500 <10 110,000 Positivo Positivo Positivo Negativo




TABLA 24.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS DE FRIJOL COCIDO Y EMPACADO EN PELICULA
DE POLIPROPILENO COMERCIAL DE 35 MICRAS DE ESPESOR Y ANALIZADO CADA 48 HORAS DURANTE 16 DIAS

Perlodo de | Mesofilicos Coliformes | Hongos |Levaduras Analisis como alimento de cierre hermético

pumacen | aerobios iotales Mescfilicos | Mescfilicos | Termofilicos | Termofilicos
aerobios anaerabios aerobios anaerobios

0 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo _Negativo Negativo

48 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

96 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

144 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 _Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negative Negativo Negativo Negativo

192 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<190 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo ‘Negativo

240 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo | Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

288 < 10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

TESTIGOS
Periodo de | Mesofilicos Coliformes | Hongos | Levaduras Analisis como alimento de cierre hermético

el ot RsiEs Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
en Horas aerobios anaerobios aerobios anaerobios

0 230 <10 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo

48 55,000 20 200 28,000 Positivo Positivo Negativo Negativo




TABLA 25.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS DE POLLO COCIDO Y EMPACADO EN PELICULA
DE POLIPROPILENO COMERCIAL DE 35 MICRAS DE ESPESOR Y ANALIZADO CADA 48 HORAS DURANTE 16 DIAS

Periodo de | Mesofilicos Coliformes |Hongos |Levaduras Andlisis como alimento de cierre hermético

Almacen | Bernios Lo Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
en Horas aerobios | anaerobios | aerobios anaerobios

0 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negjativo _Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

48 <10 <10 <10 <10 _Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

96 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

144 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

192 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

240 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo _Negativo

288 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

[ TESTIGOS
Periodo de | Mesofilicos Coliformes |Hongos |Levaduras Anélisis como alimento de cierre hermético

Almacen | asrobios Yotales Mescfilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofilicos
en Horas aerobios | anaerobios aerobios anaerobios

0 120 <10 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo

48 350, 000 640 20 10,000 Positivo Positivo Negativo Negativo




TABLA 26.- RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS DE PESCADCO COCIDO Y EMPACADO EN

PELICULA DE POLIPROPILENO COMERCIAL DE 35 MICRAS DE ESPESOR Y ANALIZADO CADA 48 HORAS DURANTE 16

DIAS
Periodo de | Mesofilicos Coliformes |Hongos |Levaduras Andlisis como alimento de cierre hermético

Altnaceny  (eembics totales Mesofilicos | Mesofilicos | Termofflicos | Termofilicos
e Haray aerobios anaerobios aerobios anaercbios

0 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

48 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

86 <10 <10 <10 <10 Negativo _Negativo Negativo Negativo

<10 -, & <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

144 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

192 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Nepativo

240 <10 <10 <10 <10 Negativo Nepativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

288 <10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 < 10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

<10 <10 <10 <10 Negativo Negativo Negativo Negativo

TESTIGOS
Periodo de | Mesofilicos Coliformes |Hongos |Levaduras Andlisis como alimento de cierre hermético

Alveeen: | erolios e Mesofilicos | Mesofilicos | Termofilicos | Termofflicos
en Horas aerobios anaerobios aerobios anaerobios

0 300 20 <10 <10 Positivo Negativo Negativo Negativo

48 82,000 1,800 <10 12,000 Positivo Positivo Negativo Negativo







