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. INFORMES TECNICOS- CIENTIFICOS

CONTAMINACION MICOLOGICA DE LA HARINA DE PESCADO

OMAR SILVA RODRIGUEZ

{Hiclogo de la " Divisién de investigacién Hidrobioiégica de
Ja Direccién Generul de Investigacién Cientifica y Tecrolo

gica.)

CONSIDERACIONES GENERALES:

La fmportancia del estudio de fa Mi
cologla (honges} es v aspecio micro =
biolégico que reviste gran importancia
en la contaminacidn de los productos=
alimentlcios, y en particular en fa ha=
rina de pescade, er la que se han veni
do reclizando cierios estudios. algunos
de los cuates se preden considerar de
gran intexds.,

Los hongos son microciganismos genc
ralmente plcricelulares y morocelula -
res que se encuentran aitamente disemi_
nados en el ambiente, en espera de con
diciores favorables para fcgrar una 6=
pida proliferacién. La faita de medidas
de preservaciér e higiv:.e bdsica con =
tribuyen eficazmenie al aumenio de su
diseminacién e incidencia de contami=
nacién en los produsics de pescodo, par
ticulormente en los harinas da &tos.

Ef crecimiznto “erdoderomerte mok:
stvo de la irdustria de horine de pasco-

-3

do, aparte de los bereficios econémi -
cos que esto roporta at paf3, ia aglome
racién de las fébricos on diferentes =
puertos pesqueros como Callae, Chan ~
cay, Huacho, Sune, Chimbote etc., =
agravan el problema de las contamina=
ciones micsiicas y polucién atmosféri =
cu.

El indice de crecimionto de la pro =
daccidn de harine de pescado acurrido,
hacen maditar sobre el probiema con -
mayor detenimiento y nos hace recomen_
dar una apreciaclén mds exacta de su =
importancia er lo que a contaminacién
por hongos del producto <o ﬁeﬁere; el -
mismo que en términos generales, depen
den de las condiciones metecrolégicas ;-
iugores de almaceramiento y ic topogra
fla de las zenas industriales, que favor_e_
cer ko dissesicn v -omociénde los -

TLOXS o2 T VTS 26 Yorocs, Jie



conocidos como saprofitos desarrollan ~
un papel importante en las transforma -

ciones clclicas de la materia orgdnica,

de diferentes compuestos orgdnicos com

plejos, por accién de un sistema de en~
zimas, y un grupo de ellos closificados
comb ageni'es‘: micdticos patégenos para
el hombre (Actinomices), Céndida, Geo
trichum, Coccidiodes, Histoplasma Blas~
tomyces, Sporotrichum), pueden llegado

el caso, convertirse en poderosos agen«

tes etlolégicos infectantes, que en ohios

regiones del mundo han ocastonado ver—
daderas epidemics de infeccién micssica
latentes o subclthicas, con evoluciones—
lentos de semanas, meses y afios, que de
rivan en casos clfnicos de urticarias, ri-
fitis alérgicas y dermatitis alérgicas por
contacto, por losalergencs fingicos; de-

tectcble por cutirreccciones positives o

pruebas inmunolégicas reveicdoras de an -

ticuerpos sensibilizantes que llegon o -~
determinarse por reacciones de lcborato
rio de aglutinaciones, precipitaciones =
y fljacién de cohplemenfq, .

Ultimos estudios en zonas “no epidé -
micas® como en Maryland, Frederick, =
en pruebas practicadaes en escuelas de
nifios, de histoplasmina en la piel, dan

cuenta de unaelevado incidencia da -

o3 ioplasmosis, del orden del 26 .5%
de reacciones positivas, en 917 esco
lares y 42..4% en un segundo grupo
de 1.007 alumios .

CONDICIONES AMBIENTALES:

Los zonas del Calleo, Chancay) -

Supe, Chimbote, etc., por la gran -
concentracién de los complejos indos
teiviizadcsde elaboracisn y almace~
namiento de la Harino de Pescado -
hacen de &stas dreas lugares clta -
mente poluladas en especial de es -
poras micéticos, que por condicio -
nes de luminosided, temperatura, -
humedad pH, concentrados nutri anie -
tas  y tipo de envase, determinan

un faéil crecimiento que puede de -

sembocar en repercusionas serias -

en los ps‘oducfosrehbomdos de ta -
anchoveta, es decir en la harina de
pescado, y udn en pescados elabora
dos, tipos seco salado y ahumado -
mai preservados y peor almacena -
dos, como Rhizopus nigricans, As~
pergiilius glavcus, Mucor mucedo-
Botrytes grisea, Thomnidium sp. —
(Jarvis N° [950),
ALGUNAS EXPERIENCIAS:
Durante mi permanemaic en lo -

seccién de microbiologlo <21 Lobo—




ratorio Teenolbgico gei Callao, se ha =
podido apreciar en los madios nuiridos-
bacteriol8gicos para el aislamiento de
gérmenes, en los andlisis de ruting de =
Bstos productos tanto en haring, un por=
centaje relativemente alto de contami=
nacién por hongos fiiameniasos v en se=
gundo lugar pero con igual importancia
una incidencia menor de hongos fevady-
riformes. En medios de agares (Gel ob-
tenido de algas marinas del grupo de los
Rhodoficcos) simplemente nutridos, se -
han podido constatar como los de mayor
frecuencia, los géneros Penicillium, As~
pergillius, Fusarium; Alternaria y Mucor,
sin embargo, no debemos olvidar que = .
exisie un némerc muy importante de hon
gos de los géneros Tetracocosporium, =
Asteroma, Nigrospora, Mycelia, Fusi -
dium, Qospora, que por s limitaciones
de funciones, de la seccién no se Hegé
o estudios completos para sy informa -
cién. '

Dentro de las contaminaciones por =
hongos levaduriformes podemos citar =
como los de meyor importancia por su =
incidencic, o os géneros Saccharomy=
ces, Candida y Torula.

De todo esto, asi’ como de las obser—

vaciones realizadas tanio en el laborato

-

oan

T

rio, como lds almacenes de los -
harincs de pescado fo mayor conta =
minacién cbadecion o hongos de ti=
po filamentoso.

METODO DE CLASIFICACION:

ia closificacion de esios microor
panisiacs se basa en los mecanismos
de desarroiic, tamafio, color y dispg
sicién de la formacidn de las espo =
ras a portir de los filamentos.

Con el estudio del tipo de colo =
nic microscépica en los medios usua
les de laboratorio, permite su agru-
pamiento en hongos tipo filomento-
so, seudolevadura y levadura. Ob-
servando la estiuctura de colonia, -
mccroscpica su comportamiento me
tobslico, reproduccidn y la morfolo
gfa microscépica (formas de los es~
noras), se verifica la clasificacién=
de &stos. Los hongos filamentosos -
como yc hemos sefialado anierior =
mente que son las mds frecuentes -
en las contaminaciones de las hari-
nas de pescado, las colonics presen
tan filamentos filiformes o cuyo fi-
lamento individual se le denomina-
hifa, y, la mase colectiva de hifas—
reciben el nombre de micelio pro =

ductar de clomidosporas y esporas, o

=fa




condiciones conidioforos y conidios.
METODOS Y MEDIOS DE CULTIVO:

Los hongos se cultivan en medios bac

teriolSgicos especializados, a tempezre:
tura ambiente o en estufa (22° C) y co~
mo son de desarroilo fento los culfivos=
deben conservarse durante una o dos se
manacs protegidas de lo desecacién. Las
preparaciones microscdpicas para su ob
servacién deben hacerse con el mihimo
posible de desorganizacién del hongo-
o por diseccién cuidadosa de sus partes
Fara los examenes microbiol6gicos =
de las muestras de harina dstas deben ~
ser realizadas considerando las medidas
de asepcia mds escrupulosas; deben tra
tar de obtenerse un ndmero de muestras
representatives de! lote a examinar, pa
ra lo cual se usard envases de vidrio de
boca ancha y espdiulas esterilizadas; y
de inmediato después de recoiectada la
muestra y taponados los frascos se tras=
ladarén ol laboratorio, donda se harén
las siembras respectivas, con las téeni—
cas y disciplinas especializadas para es
tos, casos, cembidndoseles en los medios
bacteriol8gicos espasiales, en tubos de
ensayos en medios ifquidos 6 sélidos en

riqueddos, estos Gitimos con agar incli~

nado o pico de flautg, y placas de Petri

-f -

asteritizadas.
El aislamiento en medios sSlidos

pueden ser hechos por diluciones~
sucesivaso por agotamiento en su
perficie.

NUTRICION Y FISIOLOGIA DE

LOS HONGOS:

En cuante a su fisiologia y nu -

tricién se encuentrat fisiolégica-
mente adapfados para vivir en con
diciones mucho mds dificiles que -
gran némero de microorganismos .~
Desarrollen y soportan concentra~
ciones de 4cidos relativamente -~
fuertes; pH. 3~8, aunque su 6pti-
mo se encuentra airededor de 5.5,

Aparte de recurrir a los carbohi~
dratos como fuente de carbono a -
aprobechable, y otros compuestos~
orgénicos de carbono mds compla~
jos (almidér y celulosa) son utili-
zables para el crecimiento de los
mohos, otras sustancias orgénicas
de naturcleza protéica.

Como fuente de nitrégeno apro-
vechable en o nuticidn, algunas=-
especiss utilizan el nitrégeno inor
génicc, en forma de saies amonio-
cales o nitrctos y todos utilizen
substractos nitrogencdos orgfnicos,




como as ¢l easo de la harina de pesca=~
do. En el laboiatoric, en los medios de
cultivo se les properciona estas sustan~
cias como peptona.

Son capacss de netabolisar gran can -
tidad de substratos y degradar elemen -
tos nuiritives en material celuiar. Cuan
do disponen de un medio con cantidades
excesivas de nutrientes o concentrados=
proféinicos, difunden en el medio una =
diversidad de sus tancias de desasimila=

~¢ién y acumulan en los micelios produc

tos de reserva. Las actividodes biogqui-
micas tienen imporfoncia para cierfos =
procesos indusiricles, pero también para
el deterioro y clteracidn de fos alimen~
tos y émduc?os de gran importancia eco
némica. ' v

Los Hongos se desarrollan adn en ara—

. biente deshi_dro'rodos, que sen inhibito ~
rios pc;r muchas bacterias, pero un au =

mento de humedad, que lo pueden obte~
ner del ambiente o del medio del pro ~
ducto, estimulan su crecimienio, -Cuann

do el medio se deseca, fienen capacidad

para pasar ¢ un estado de lafencia formm

doesporas. Su prolideracidn se ve favo-
recida por ei aumento de temperatura, -
aunquyla Sptima se puede considerai en

tre 22 a 30° . Tambi&n atacan a los pro~

-7 -

ductos alimenticios en frio, a tem=
peraiura de 0°C.
CLASIFICACION:

Los Hongos son un grupo de plon
tas que.ccrecen de clorofila aero -
bios, heterétiopos de reproducd 6n
sexuai por medio de ‘esporas, y al=
gunos de la nomenclatura o posi ~
cidn sistemdtica clé sicas oz ubi
ca en el reino vegetal con lo si-
guiente clasificacién: '
Divisién: Esquizomicota

Sub-divisién: Esquizomicotina
Clase: Esquizomicetos.

Divisién: Micota

Sub=divisién: Mixorrdeotina,

Clase: Mixomicetos (Mohos) |

-Subf-d‘ivisién: Eumicotina

Clase: Ascomiceros
Ficomicetos
Deuteromicetos (hongos =
fmperfectos)
' Basidiomicetos . -
Dentro de lo primera clase se en
cuentran los hengos del género  ~

Pancillium, Levaduras y Aspergi -

ilius que son las mfs comunes en -

ias contaminaciones de la harina~
de pescado, y los géneros, Mucor,

y Rhizopus en la segundaq, siguien~



do {a secuencio de e mayor incidencia
de contaminacién. La clesificacién mi=
crobiolégica de cada uno de los numero
sos géneros, de los diferentes drdenes =
de los hongos, como ya hemos dicho an
tes, s2 basan, en el estudio de la morfo
logfa de cada unc de las cepas aisladas
en los medios bacteriolégicos de culti~
vo (Saboraud, Corn-meai Agar, y Me -
dio CLEIBA, con adicién de antibid ti~
co, todos ellos en base de glucosa, ex-~
tracto de levadura y agar), en razén de
la presencia y desarroilo de los elemen
tos diferen_ci’ales de los géneros, como
son los espordngios, conidioforos, espor
réfores, micelius y conidias.

LISTA DE GENEROS DE HONGOS MAS

COMUNES:

A continuacién damos una relacién =
de los géneros de hongos filamentosos ~
(38) y hongos levaduriformes (1) (Alva-
rado E. 19686)mdés usuales, defeetados en
la harina de pescado en la zona del Ca
Hao en 25 fébricas, con un total de -

175 muestras .

Aspergillius Nigrospo
Penicillium Tetracoccosporium
Fusariu Scopulariopsis
Hormodendrum  Synvrphallastrum

Helmintosperium Rhyzopus

Tubercularia  Menotospora
Caniothyruim  Phome
Fusidium - Chatophorum
Stemphylium  Monosporium
Paecilomyces Spicaria |
Abscidia Trichoderma
Cladosporium  Stilbello
Chaetomiun  Dichotomphthora
CaphalosporiumCurvularia
Pululicric | Ahérnaric.
Qospora ~ Mucor

| Gonyirichum Asterom
Acremonium  Cylindrocarpum
Sepedonium

Géneros de los hongos levaduri -

formes aislados:

Saccharomyces Nadsonic
Pichia Hansemula
Céndida Endmyces
Torula Devariomyces
Zygosaccharomyces |
Geotrichum

Micoderma

Mientras que un estudio realiza
do, en diferentes muestras de hari
na de pescado, de un gran ndmero

de fébricas de la zona de Ch‘imbg

te, se determinarén 16 géneros -

(lzaguirre M. 196]).

Penicillium Rhizopus




Aspergillius Monotospora
Hormodendrum AlRernaria

Oospora Mucor

Mycelia Tetrascocosporium
Fusarium Cladosporium

Cladosporium NMonotospora

Sfeniph‘i”i’uh Alfernaria
Sepedonium
CONC LUSIONES:

En futuros trabajos de investigacién que

Cepholosporium

- se rea”cen en las diferentes zonas de ma=
yor concentracidn de fébricas de harina de
pescado, debe efectuarse el estudio de los
hongos en las diferentes etapas de su pro=

cesamiento, es decir en el pescado fresco,

en el "Cake", licor de prensa, harina re =

¢ién ensacade y harica almacenada, en fun -

cién del tiempo para estudiar las variacio=
nes de las contaminaciones bactereoldgicas
y micSticas a la que esté expuesta el pro =
dycto .

Dentro de las considercciones que pode-=
mos afladir es que la cantidad de clementos
féngicos, adn cuando cs significativo en el
§escado fresco, astos se ven aumentados en
las bodegas de las embarcaciones, caminnes
de transporte y pozas de recepcién del pes-
cado por el mal estado de higiene de é:wos,
y el largo tiempo de exposicién del pescado
en esas condiciones, y no solamentese u ~

aumenta estcs microorganismos, sino que -

-9

oumenta también la carga bacte=
riana meséfila, aerébica, asporbge~
ne y esporégena (Micrococcus, Cor-
ryncbacterium, Enterobactereaceas,
Bactlius, Clostridium) responsables de
diferentes toxemias y micotoxicosis
por accidn microbiana sobre los alimt.

En las plantas de procesamiento =
esfas se ven reducidas en gran por=
centaje durante el proceso de coci=
nado, prensado y secado de pescado
elaborado, pero no por ello la hari=
na dzja de contener esporas viables
fangicas, que liegan en ciertas con=
dicionas en especial de humedad, a
desarroliarse en cantidades péreep~
tibles que pueden comprometer los
stocks si las condiciones de almace=
namiento no mantienen, las condi -
ciones inhibitorics deseables, para
la proliferacidn y diseminacién de -
los hongos ..

Lomentablemente tenamos que -

aceptar que hasta el memento, no=-

existen normas que determinen, los

Imites permisibles de esporas micd
ticas por gramo de muestra, quedan
do a juicio de cado pals extranjero,

aplicar los ITmites que sus rgglamen-



fos internos exigen y que en los traba -
jos realizados en nuestro medio no se es
tablecen Itmites cuantitativos en los exé

mones :
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