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HITRODUCSION

Las especies desi’nadas o consumo-humano requieren de unc: ealidad satis-
factoria, con al fin de garantizar sus cualidades nutricionales y sanifarias. . .
Algunas de elias son mas facilmente perecedera: qua ofras, dependiende dn
s:js caracteristicas fisicas, quiinices v microbioldgicas; entre las prirmeras se
puede mencionar, por ejemplo, el contenido hidrico porcantual que poseen,
pues el metai-olisino microbiano estd condicionado a la actividad del  agua

an &l substrato; es decir, en ¢l alimento.

En ol caso particular dal pescado fresco, es avidente que su iefido muscular

~ constituye un substrato ideal que favorece el desarrollo microbiano y la ac

tHvidad erzlingtica, causando dagradacién de las protelnes.

Entre los responsables de la descomposicidn inicial dal pescado se encuentra,
principalmente, « los micrococos y flavobacterics, las cuales o medida que
transcurre el ticipo, ceden su acclén, por csi decir, o los acromobacterias

y pseudomonas qua poseen mayor efecto putrefactivo y proteolitico. .. .

De lo expuesto, se inflere la importancla de efectuar controles cudirativos

“de astos productos.

El control de la calidad alimentaria presenta tres aspectos: fisico~organol ép
tico, microbioléglco y quiinico, poseyendo cada cual su metocdlagia propia.

AMNTECEDENTES

En nuestro pafs la inspeccién de dlimentos, en casos de dirimencia, recurre

a los andlisis microbiolégicos y quimicos; enfonces es precisamente cuando



sa hace necesario contar con Pstandards® o normas de evaluacién de la ca-
l[idad microbioldaica, pues la finalidad del establecimiento o adopcidn de
normas as determinar si los productos alimenticios son aptos o no parc ¢l con

suino humano.

Para hacer frante a esta oroblamdtica dlimentaria, e Laboratorio de Micg
biclogia de la Direccidn de Investigaciones Tecnoldgieas Pesquaras del
IMARPE ha programade ta preparacidn de los as;oeciﬁcccioneé bésicas que
contribuirdn ol establecinlento de las normcs para la evalueacién de la sani.
dad de tos especies pesquaras en estudio. |
Se ha Intentado, en nuestro medio, la adopeidn de aste tipo de normics, nerc
adn falta comolementarlas. En pafses como Canadld, EE.UU., Holanda, se
ha olaborado “standards® i crobiolégicos tendientes a lo cudlificacidn de i
versos alimantos, incluyendo a clertas especies hidrobioldnicas distintas o las

nuastras.

E Comité do iliciene v MicrobiolosTa de los Alimantos da la Asociacin In-
ternacional de Sociedades da Microbiologla da los Estados Unicos ce Norte
Améilca, ha difundido sugerencics espaciticas en relacidn o las normas de cler

tos grupos de alimentos.

Marxer ha sido uno de los primeros Investigadores-qua en el*afio 1903 tratS de

preparar "stanckrds® da esta naturaleze.



MATERIAL Y METODO
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El presente trabafo se ha llevade o cabo tomando los especimenes

da relativo consumo nepular: ealalla, furel, machate, meruza

~y sardina. Se ha efectuado un promedio de 20 controles por cadle

especie, lo que significa 150 andlisis microbioldgicos an iotal.

La toma de muestras se efectud una o dos veces por semana, segin
ol caso, en ol Terminal Pasquero Zondl del Calloo ¥/o en el Mue-
Ile da Pescadores da este wisme Puerto. Se procurd consecuirlas
de las ambarcaciones misras, con la finalidad de obtener ol dato

de la hora da coptura que tiene validez en osta labor de investiga-

cién,

Una vez on el laboratorio, fueron ligeramente lavadas con agua
potalde y colocadas en un recipiente lirnio. Luego, empleando
instrumental esterilizado se tord 10 grs. de piel y misculo de ca-
da especimen; y o partir de esta sub~muestra se prepard las dilucio

nes correspondlientes.

Se ha realizado dos pruabas o determinaciones microbioldgicas:

1. DMuieracion total de gérmenes viables y

2 MNumeracion mas probable de Fscherichia coli’

La metodologla analitica empleada fue ki de incomporacisn para la

prueha 1 v para la prueba 2, la de colimetria.

El ndmero da pruebaes para cada muestra ha sido varidble en rezén
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La carga microbial psicrofilica tiende a ser mayor que la messfila,
lo cual es consecuente con la temperatura del hebitat de los espe

o4 . .
cimenes. . S ,

La numeracion foi‘ql de gérmenes no guqrd@ relccnan con eﬁ ndmero
de E. coli, aprecidndose que en cseri'os casos este numer@ fue ne@a

fivo y la nuinerocidn muy el evada

Los indices mas frecuentes da las numeraciones totales de gérmanes

corresponden a la quinta potencia.

' examen organol &ptico- no.se correlaciona con los resultados mi-

robjoldgicos.

~La adicidn de '5% de clcrur@ de soduo qi Ploﬁ‘e (,ouni‘ Agar tiene

por finalidad el dotar a los mlcroorgamsmos de las cond.cnones

fisico=quimicas similares o las del habitat marino.

Fromediando los incices medios parci a!es que. corresponden alas

numeraciones a doble temperatura para cada especué“y tomados
con sus meneres exponentes de la Sia. p@i'encm ( Ver Cuadros Mos.
1,2, 3, 4y 5) puede tenerse una mfor"nqcuon prehmmgr aprox <ima

da de cuam!o el pescado pierde su @phi'ud para el consumo.

Esto se & :pllcoz en el sngmeni’a Cuqdro de Promedlos de los lnd|-=

ces con menores exponentes.
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Coballa Vieeeean.. 43x 10” ccaVQ.:
Jurel resceensan 2.7)(165 col/é.
Machate .oveevoea. 46X 1@5 col/g.
Merduza ™ seeaiae Se. B 10° col/g.
Sarding i eveeeees 43X 10° col/g.

5. CONCLUSIONES

5.1

5.4

Las horas después de capturado, tabuladas en este trabajo, no in-

* dican el tiempo que el pescado se encuenita en aptitud de consu-

mo, sino el tiempo en que ya es muy dlio el contenido bacteridl

del mismo, debido principalmente a la carencia de un método ade

" cuado de preservacidn a bordo, que as indispensakle para mante-
h . )

"ner la calidad.

La variacion en ol contenido de E, coli puede ser debida a las con
diciones de higiene en la manipulacidén a bordo o en los recipien-

tes usados en o Terminal Pesquero Zonol del Callao.

LG [} : s o/ s : oo o N e
descomposicién es mds lenta en los especimenes de mayor tameaio.

s o

Ain no se pueda establecer “standards” o normas microbioldgicas

definttivas en razédn de lo réferido an 5.1,



RECOMENDACIONES

5.3

[
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Completar las pruebas para algunas de las especies estudiadas.

Continuar los investigaciones hasta encontrar datos mds precisos
para determinar las especificaciones bésicos de sanidad, prinei-
palmente en las especies que son traidas a bordo de fas enborea~

ciones.

- Correlacionar los resultados con las estaciones del atio.

_ Exdender las investigaciones hacia especies de mayor consumo

" popular.

v Callas, Diciembre de 1974
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Horas de

Septura E. coli 37 C'C‘. 20°C Pfgniedio ()
2 1,00  L5x10  2.0x10  2.2x10
36 Meg. 21010 2ax10)  2.6x10
31 Neg. 1ex10" sxi®  83x10°

29.5  MNeg. 8.1x10° 43x10°  6,2x10
3 1,100 1.3x10°  3.2x10 1.6 % 10°
34 450 Lox10®  25x10° 1.3 x 10°
30 1,100 5.0x10°  8.0x10 7.0 10"
29 MNeg. Lox10®  8.2x10° 2.5 x 10°

. 1,100 4 4.0 10° ?;Zgglgfm==.=,.m:9;.:=19fmm
32.5 540 1.5 % 107
CUADRO N® 2
Jural (T rachurus symmeﬁﬁ cus murphyi )

12 450 1.0x10°  2.0x m 1.5 % 10°
25 23 4510 1.ax10° 8.7 %107
20 2 2.6x10°  5.ix10° 3.8 % 10°
29 1,100 2.9 x mg 3.7 x 10" 2.0 % 10°
36 43 2.4%107  31x10° 1.6 % 10°
2% 2 2.8x10° 1.0x10 5.9 % 10°
29 1,100 1L6x100  7.0x10 3% 10"
18 Neg. 5.4x10°  2.1x10 1.2 % 107
12 4 2.8 x mb 6.4 % 10° 3.6 x m
32 Neg.  1.5x10°  41x10° 1,2x10°
25 278.5 2.2 x 10°
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Machete ( Brevoortia maculata chilcae )
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% Neg. 1.2x10° . es5x10®  sexidd
28 1,100 1.2x10° 1,2%10° 6.6 x 167
2 Neg.  1.3x10° . 1.6 x 10° 8.6 x 10°
% 1,100 7.2x10° 2.0x10°  1.5x10
33.5 1,100 2.4x10°  7.2x10° 3.7 x 10°
29.5 1,100 6.4x10° 14x10  10x10.
29 792.3 5.6 % 10

CUADRO IN® 4
Merluza ( Merluccius gayi peruanus )
29 1,00  52x10°  27x100  3,9x10°
30 1,100 L9x100  “42x10° 3.0x107
29 1 1.0x10 3.0 x 10° 2.0 x 10°
12 9 54x10 . 1ax10® T e7xid®
n- 1,100 43x10° 7.6x10°  5.9x10°
32 28 55x10°  8.8x10 6.1 % 10°
29 s 40x10® . 47x1® 43xid®
27 1,100 2.1x10° Lox10° . 2.0x10°
2.5 1,000 1.9x10 3.5 107 2.7 %10
27 1,00  3.0x10° 4,8x10°  3,9510°
25.6 560 6.9 x 10°
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CUADRD N®

Sarding ( Sardinops sagas sagax )
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CUADRO M°& |
 PROMEDIOS W@)WA,EE§ | :

"

r.)ei'errmndcmnes , .
Num. torah .\,oh 'bras después i ° especime
Especies +20°C) (DLM,P, ) d3:iq coptura _nes anczhzamﬂ
. , A o s
Caballa 1.8x 107 540 22,5 35
Jurel 2,2x 107 . 278.5 - 25 A
T .
.o (@] ~
Machete 5.5 10 23,3 23 25
. A .

Merluza . 6.9x 107 5680 25,6 28
. . 7 ) ; ' :

Sardina . - 4.6x10 1344 28,7 - -z
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ROCTA a) - En este Cuadro ¢ & } 56 pueda visualizar tos resuliados

A T i ——

global es pera cada una de las espasies cn adudio,

b) Los resultados de la Mumeracidn Teidl se refieren a co

s

lonias / gramo.
¢)  Los resultados da E. coli corresponden ol nliness més probable.
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