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El presente trabajo, con algunas modificaciones, ha
sido sustentado por la Dra. Maria Alina Ratto Sala
zar, Encargada del Dpto. Desarrollo de Nuevos Pro
ductos Pesqueros, en el Seminario "Tecnolog{a Yy
Control de Alimentos”, que se realizé durante el Pri
mer Congreso Peruano de Nutricion llevado a cabo del

18 al 24 de marzo de 1972.

L.a Direccidén General Técnica, cree conveniente publi
car este trabajo que enfoca los lineamientos genera-
les, para la aplicacidn de criterios de control de
calidad desde el punto de vista microbiologico, en

los productos pesqueros.
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‘Algunas_consideraciones sobre el Control de Calidad

Microbioléqica de los Productcs Pesqgueros

«
Introduccion

En los paises latinoamericanos, el desarrollo progre-
sivo de la industria alimentaria y el constante aumento
de exportacion de alimentos, sumado a la explosidon de-
mografica esta obligando dsde hace algunos afios a inten
sificar el control microbioldgico e higiene de los ali-

mentos.

La microbiologia de los alimentos, disciplina cientifi

ca que se ha desarrollado en los ultimos 25 afios y cuya

proyeccién futura es muy grande, tiende, junto al estu-
dio fisico-quimico, al control mas completo de los ali-

mentos.

Actualmente, en el campo pesquero, nuestro pa{s realiza
esfuerzos para impulsar la pesca para consumo humano e
intenta ingresar al mercado internacional; en consecuen
cia, es de vital importancia el control de calidad mi-
crdbiolégicag debido a que las autoridades sanitarias
de los ‘vaises importadores plantean una serie de exigen

cias que deben ser satisfechas por el pais exportador.

Importanéia

Debemos. destacar, -en primer lugar, la importancia que
desde el punto de vista sanitario reviste este tipo de
control para la proteccién de la salud. A pesar de no
contar en el pais con informacion estadistica adecuada
sobre las enfermedades de origen alimentario, somos
conscientes de la gravedad del problema que ellas crean

en nuestro territorio.-- Una serie de enfermedades infec



ciccas entericas scn igiiadas_ﬁor la falta de higie
ne de los alimento$, Alogunas cifras czon publicadas

anualmente por las autcridade s sanitarias; sin embargo,

—d

12y centenares de brotes y casos aislados de intoxica-
ciones v toxiinfecciones allmentarlas gue ocurren en
nuestro medio que desgraciadamente no se controlan ni
se hacen conocer debidamente. Esta falta de higiene
'con stituye tambien una de las causas de las diarreas
infantiles, enfermedad de caracteristicas tan alarmentes
en Peru y que son causas del fallecimiento de un eleva

do porcertaje de nifios menoreg de un afio, que mueren

znualmente.
T.as disbacteriosis intestinales tan frecuentes en iouchos
curistas gue nos visitan, tienen como causa probkable la

n de alimentos altamen:e contaminados.

L3 . - .
JCLxo aspecto hace resaltar 1la lmportancia economica de
la higiene de los alimentos, en lo que se refiere por
1la

i
Je harina de pescado) donde la falta de higiene en el
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ndustria pesquera de reduccidén (Fabricas

da a la carencia de métodos adecuadoes de
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pregexrvacicn de la anchoveta abordo de las embarcacio-
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micnto del pescado antes del Procesamiento, origina la
eica por accidn enzimdtica y microbiana,
lo gue centribuye al incremento de la acidez en el acei
n forma de sanguaza: consecuentemente,

- 2 o

- [3 » -
la disminucion de la caliidad de la materia prima.

-

. - - ‘ . . *
Ho podemos dejar de ladc el problema de la contaminacidn

por Salmonellz en la harina de pescado, originado gene-

- - 4. s~ .
ralmente por la falta de medidas sanitarias e higienicas
) . ¢
adecuadaz y gue hcy se trata de superar. Se evitaria,

en muchos casos, que la harina tenga que ser tratada de




. e 2 . s « ”
nuevo (v. g. repasteurizacion al vapor, irradiacion,
o . s N . .
etc.) en los paises importadores, con la conslgulente

pérdida de divisas.

Objetivos

Dos son los principales objetivos del control de la ca-
lidad microbiolégicag ya sea que se trate de los servi-
cios de inspeCcién del gobierno como los de la propia

industria:

1. Determinacion del grado de deterioro de origen mi-

crobiano.

. 2 . < .
2. Prevencion de las enfermedades de origen alimenta-

rio.

. - .
Por otra parte también es necesario tener en cuenta las

condiciones exigidas para la calidad microbiana en gene-

. . - . )
ral, sin relacion directa alguna con la salud o el dete
rioro; es el caso por ejemplo de los mohos en los pro-

ductos enlatados de pescadce a base de tomate.

Se cree generalmente gue el deterioro puede ser evaluado
por un sistema de vigilancia, tcmando muestras, examinég
dolas bacterioldgicamente y rechanzando las partidas que
se muestran defectuosas. Tal sistema no es efectivo y
puede compararse a una autopsia: durante el tiempo que
transcurre desde la tcma de uestras hasta que se obtie
nen los resultados desfavorables, los lotes pueden ha-
ide

ber sido distribu zan consumidos v, por tanto, el

Sy

dafio ya fue hecho. P=ro aun en el caso que los resulta
dos del laboratorio fueran favorables no se puede garan
tizar una verdadera proteccién del consumidor debido a
las deficiencias en el sistema de muestreo, que no re-

flejan la calidad de lo producido.
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a2 2 Contaminacion

—

) ) ' - [ ) - L3 » - i
. ceontrol de la calidad microbiologicz de los preduc
L% pescueres, realizado con fines preventivos, consis
“2 en esencia, en tomar las medidas necesarias pax

B - . 3 - . L3
enminer Los recuentos microbianosz lo mas bajos posibles,

N - - i . . . «
LUATLENCe es numero de microorganismos contaminantes de

- N . v . - 0] , #
prowaceos y previnlendo la proliferacidn de aquelios

rrezencia es inevitable. Bajo este aspecto, es pie
- . 3 . - L
ulr las siguientes fases de contaminacidn vy

n de los micro-organismos en los productos

carga microbiara del pescado como ma

i limani s

terizs prime

) eeaaaria @ aumento de 1os recuentes microbianos
durante el procesamiento
. . . .« 1
<) thorciaria ¢ Trecontaminacion después de acabado

el proceso de elaboracidn

cuaternaria

2

)

contaminacidén y/o0 desarrollo des 1o

14

micro-crganismes durante la prepara

0]

J

s » )
cion culinaria de los produc-os e
queros.

2235 21 control microbioldgico ds tipo preventivo exi
Jird una gestrategia a segquiir v que suele llevarse a ca
jo

<o tomando las siquientes medidas:

| et B 3 . :

a; rzrevencidn de la contaminacidn del pescado comc ma-
teria prima desde la captura, manipuleo, almacena-
mianto y transporte abordo de las embarcaciones pes

: -
greras antes de comenzar el proceso de elaboracion.

- ] . 2 . “‘. Iy .
2} utilizacidon de materias primas de la mejor calidad




n

en relacicn con la carga microbiana
¢) Dprocesamiento adecuado

d) prevencién de la contaminacion de los prcductos pes
quexos, particularmente durante el empaquetado o en-

vasado

¢) almacenamiento, transporte y manipulacion adecuados

de los productos acabados, listos para el consumo

Evidentemente, a este respecto, no todos los micro-orga
nismos tienen la misma significacidén. Se enfatizard el
control de bacterias enteropatdgenas y enterotoxindgenas

L . . .
especificas, para seguridad del consumidor.

Criterios Microbioldgicos y Recomendaciones

El control de la calidad microbioldgica debe ejercerse
a2 nivel de todas las fases de produccidn, a fin de ase
gurar el adecuado mantenimiento de la calidad y la salu

bridad del »nroducto.

En nuestro medic, generalmente, el control microbiolégi—

co del preducto final es el unico dato Z7e que se dispone

para evaluar la calidad. No debemos olvidar que el exa-
. . - > -

men microbiologico de las muestras de los productos pes

queros terminados es interesante, pero solo para aseso-

rar a la produccion y no para alcanzar la calidad micro

. . - s [
Con referencia a estc ultimo ccncepto, resultaria poco
- e . - . ) - S e .
fructifero realizar todans estos examenes y analisis del

producto acabado sin disponer de normas que permitan eva

luar los resultadns obtenidos.



Se insiste mucho, por otra parte, sobre la necesidad
de dictar Normas o "Standard" microbiolégicos para
todos los alimentos. Creemos que si bien es cierto,
estos criterios son extraordinariamente dtiles, eos
‘también verdad que si se dictan normas en forma apre
gurada sin estudios experimentales previos, o si se
trata de adoptar sin fundamento criterios de otros
pa{ses,,ellos resultan en la mayor{a de los casos al-
tamente perjudiciales. '

En primera instancia debiera de dictarse normas micro
bioldgicas de caracter general y que garanticen la ino
cuidad del pescado y sus productos. Posteriormente,
las normas de calidad deberan ser especificas para ca-
da tipo de producto pesquero, scbretodo si ellos estan
destinados al mercado internacional. Est3a claramente
establecido que la aplicacidén de normas estrictas de
calidad es consecuencia de normas de procesamiento tam

bién estrictas.

La obtencidén y aplicacidén de los CRITERIOS MICROBIOLO-
GICCS sobre las Normas es de responsabilidad directa
de los Laboratorios Microbiologicos, tanto de controil

oficial como de investigacidn. |

Debemos recomendar que las autoridades oficiales brin

|
den todo el asesoramiento posible a los industriales
para que éstos puedan resolver sus problemas. Insisti

mos una vez mas en que no basta sefialar al industrial

los defectos de sus productos, sino mostrarle los cami-

nos para eliminarlos. La industria eficiente es funda \

mental para el desarrollo del pais.

Es del esfuerzo mancomunado de todas las Instituciones

. ..
del pais comprometidas en el problema, que surgira el



camino que nos conduzca a elevar el nivel de calidad
de nuestros productos pesqueros, impidiendo que sean
vehiculos de enfermedades, evitando el deterioro de
ellos y su pérdida de calidad, contribuyendo asi en
la medida de nuestras posibilidades, a elevar el in-

dice nutricional del pais.

callao, Junio 1972.
DIRECCION GENERAL TECNICA



