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RESUMEN 

Con el propósito de obtener un panorama de la contamina-

ción microbiana de camarón, ceviches de concha y agua sangre 

en los puestos de venta de la ciudad de Guatemala, se deter-

minaron recuentos totales de microorganismos aeróbicos, coli-

formes totales, coliformes fecales y Staphylococcus sp., y 

se efectuó la identificación de los enteropatógenos aislados 

de muestras crudas y sometidas a algún tipo de procesamiento. 

Las muestras fueron recolectadas en mercados, supermercados 

y empacadoras así como en varias cevicherías de la ciudad de 

Guatemala. Todos los recuentos se compararon entre sí y se 

identificaron las bacterias enteropatógenas Gram negativas 

aisladas de las muestras, con la ayuda de pruebas bioquími-

cas diferenciales. Los recuentos de microorganismos aeróbi-

cos totales del camarón crudo variaron de 1.68 X 106  a 

6.5 X 109  microorganismos por gramo, los de coliformes tota-

les a 1.43 X 103  a 2.4 X 103  bacterias por gramo, los de co-

liformes fecales de 2.8 X 10 a 2.4 X 103  bacterias por gra-

mo y los de Staphylococcus sp. de 4 X 103  a 1.26 X 106  bac-

terias por gramo. Asimismo, los recuentos obtenidos del 

xi 



del camarón crudo, de 

e 2.4 X 103  para colifor-

03  para coliformes faca- 

Stanhylococcus sp. Los 

sometido a algún tipo de 

el orden de 3 X 104  a 

aeróbicos totales, de 

mes totales; de 3 X 10 

3  a 2.3 X 105  para Staphv-

nución significativa 

amarón crudo y el camarón 

nto, además, las bacterias 

1 procesamiento fueron es- 

o 

agua sangre fueron semejantes a lo 

6.5 X 109  para aeróbicos totales, 

mes totales, de 9.3 X 10 a 2.4 X 

les y de 1.1 X 103  a 4.6 X 105  par 

recuentos obtenidos para el camaró 

tratamiento fueron los más bajos, 

6.5 X 106  bacterias por gramo para 

2.65 X 10 a 4.6 X 102  para colifo 

para coliformes fecales y de 3 X 1 

lococcus sp. Se encontró una dism 

(pG 0.05) entre los recuentos del 

sometido a algún tipo de procesami 

enteropatógenas aisladas después d 

casas o totalmente reducidas. 

xii 



CONTENIDO 
Página 

RESUMEN 	 xi 

I. INTRODUCCION 	 1 

II. ANTECEDENTES 	 7 

A. Características generales del ca- 
marón 	 7 

B. Microbiota normal de mariscos 	 10 

C. Cambio de la microbiota durante la 
descomposición 	 12 

D. Ecología de las bacterias de la fa- 
milia Enterobacteriaceae 	 13 

E. Estándares de calidad microbiológica 	15 

F. Características organolépticas ge- 
nerales 	 18 

MATERIALES Y METODOS 	 21 

Puestos de venta muestreados 	 21 

1. Mercado La Placita 	 21 

2. Mercado La Terminal 	 23 

3. Mercado Colón 	 24 

4. Mercado La Florida 	 25 

5. Mercado Central 	 26 

6. Mercado La Villa de Guadalupe 	26 



Página 

7. Empacadora Freska r 	 27 

8. Supermercado Paiz 	 27 

9. Pescadería La Cor eza 	 28 

10. Cevicherías ambula tes 	 28 

11. Cevichería Mr. Ton 	 29 

12. Cevichería La Cuev ta 	 29 

IV. 	PROCEDIMIENTO 	 31 

A. Recolección de las mue tras 	 31 

B. Análisis microbiológici de las 
muestras 	 32 

1. Recuentos aeróbico totales 
en placa 	 33 

2. Determinación del úmero más 
probable (NMP) 	 33 

3. Identificación de hi•ella sp., 
Salmonella sp. y o ras bacte-
rias Gram negativo 

4.. Identificación de ibrio para-
haemolyticus  

C. Cocimiento de las muestras 

D. Análisis estadístico 

34 

35 

36 

37 

xiv 



Página 

	

V. 	RESULTADOS 	 39 

A. Análisis de las muestras de cama-
rón crudo, camarón sometido a di-
ferentes tipos de tratamiento y 
ceviche 	 39 

B. Análisis de los puestos de camarón 
crudo 	 51 

C. Análisis de las muestras de camarón 
sometidas a cocción y camarón seco 	56 

	

VI. 	DISCUSION 	 63 

	

VII. 	CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 	 75 

	

VIII. 	BIBLIOGRAFIA 	 79 





LISTA DE CUADROS 

Cuadro 	 Página 

1 	Promedio de los recuentos aeróbicos 
totales, de coliformes totales, co-
liformes fecales y de Staphylococcus  
sp. aislados de muestras de camarón 
crudo 	 52 

2 	Promedio de los recuentos aeróbicos 
totales, de coliformes totales, co-
liformes fecales y de Staphylococcus  
sp. aislados de muestras de ceviche 	53 

3 	Promedio de lbs recuentos aeróbicos 
totales, coliformes totales, coli-
formes fecales y de Staphylococcus  
sp. aislados de muestras de camarón 
sometido a cocción 	 57 

4 	Porcentaje de sobrevivencia en los 
recuentos microbiológicos de las 
muestras de camarón sometido a 
diferentes tipos de tratamiento 	 59 

5 	Bacterias Gram negativo y Gram posi- 
tivo aisladas en las muestras de 
camarón examinadas 	 62 

6 	Algunos géneros de microorganismos 
parasíticos para el hombre, usual- 
mente encontradas en los alimentos 	70 

xvii 





LISTA DE FIGURAS 

Figura 

1 	Diagrama de flujo del procesamien- 
to microbiológico de las muestras 

2 	Diagrama comparativo entre los re- 
cuentos aeróbicos totales, de coli-
formes totales, coliformes fecales 
y de Staphylococcus sp. de las mues-
tras de camarón crudo analizadas en 
1979 y los estándares de calidad su-
geridos por la American Public 
Health Association (APHA) 

3 	Diagrama comparativo entre los re- 
cuentos aeróbicos totales, de coli-
formes totales, coliformes fecales 
y de Staphylococcus sp. de las mues-
tras de camarón crudo analizadas en 
1980 y los estándares de calidad su-
geridos por la American Public 
Health Association (APHA) 

4 	Diagrama comparativo entre los re- 
cuentos aeróbicos totales, de coli-
formes totales, coliformes fecales 
y de Staphylococcus sp. de las mues-
tras de ceviche de concha y los es-
tándares de calidad sugeridos por la 
American Health Association (APHA) 

5 	Diagrama comparativo entre los re- 
cuentos aeróbicos totales, de coli-
formes totales, coliformes fecales y 
y de Staphylococcus sp. del camarón 
sometido a cocción y los estándares 
de calidad sugeridos por la American 
Public Health Association (APHA) 

Página 

38 

41 

43 

45 

47 

xix 



Figura Página 

6 	Diagrama comparativo entre 
cuentos aeróbicos totales, 
formes totales, coliformes 
y Staphylococcus sp. de la 
tras sometidas a diferente 
de tratamiento y los están 
calidad sugeridos por la A 
Public Health Association 

los re-
de coli-
fecales 
mues- 
tipos 
ares de 
ricen 
APHA) 49 



I. INTRODUCCION 

La mayoría de los productos alimenticios constituyen un 

medio de cultivo adecuado para el crecimiento de microorga-

nismos. Mientras algunos microorganismos pueden desarrollar-

se en los alimentos, otros sobreviven en los mismos. Algunos 

producen alteración y descomposición de los alimentos causan-

do pérdidas económicas considerables tanto a los prodUctores, 

como a los vendedores; otros son patógenos que pueden causar 

enfermedades en los consumidores, constituyendo asimismo un 

problema importante de salud pública. Muchas enfermedades y 

padecimientos del hombre se deben al consumo de alimentos 

contaminados, especialmente en lugares con saneamiento pobre 

o deficiente. Muchas de las fuentes de descomposición de ali-

mentos son, al mismo tiempo, fuentes potenciales de infección 

o de intoxicación, (Olszyna-Marzys, 1976). 

En general, los alimentos de origen marino son altamente 

susceptibles al deterioro microbiano debido a que la autólisis 

celular ocurre rápidamente y su pH es menos ácido que el de 

la carne de mamíferos. Además, el ccntenido de humedad y la 

concentración de amino ácidos libres son mayores, favoreciendo 



2 

el crecimiento y desarrollo de los 

man, 1978; Pérez de Ichaustegui, 19 

icroorganismos, (Ridel-

9). 

En Guatemala los productos mari os son extraídos en for-

ma rudimentaria con excepción de la industria del camarón. 

Con frecuencia se utilizan pequeñas embarcaciones con no más 

de tres pescadores, quienes no sól carecen de los conoci-

mientos técnicos suficientes, sino •ue también de los recur-

sos económicos para adquirir el eq ipo necesario que manten-

ga el producto a bajas temperatura para evitar su rápida 

descomposición. 

Estos productos marinos perman 

te hasta doce o más horas antes de 

frigoríficas en que se transportan 

(Ridelman, 1978). En estos puesto 

en los mercados, se carece también 

mantener el producto a temperatura 

tividad bacteriana, y la higiene g 

pobre. Como consecuencia, el ries 

el consumidor al igual que las pér 

son altos (Ridelman, 1978). 

cen a temperatura ambien-

ser colocados en cámaras 

a los puestos de venta, 

de venta, principalmente 

del equipo necesario para 

bajas que inhiban la ac-

neralmente mantenida es 

o del toxi-infección para 

idas para el expendedor 

En Guatemala se necesita que 1 industria pesquera se 
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desarrolle para solucionar algunos problemas de índole nutri-

cional, ya que estos productos son alimentos de alta calidad 

protéica. Además, aumentaría la entrada de divisas por medio 

de la exportación y probablemente abarataría el producto pa-

ra el consumo interno. Para lograr este desarrollo, es nece-

sario tener más conocimientos sobre técnicas de preservación 

del producto y de los procesos de descomposición, así como de 

la introducción y establecimiento de estándares de calidad 

microbiológicos. 

El objetivo general de este estudio es demostrar que exis-

ten bacterias de origen marino, principalmente Gram negativas 

las cuales, como parte contaminante de los productos marinos, 

podrían ser la causa de un número de casos de gastroenteri-

tis, además de contribuir con la descomposición organolépti-

ca del producto. 

Los objetivos específicos son: 

1.. Determinar la presencia de bacterias potencialmente 

patógenas en mariscos frescos y parcialmente procesa-

dos, especialmente en el camarón (Penaeus sp.). 

2. Determinar la relación de bacterias potencialmente 

patógenas con otros indicadores de contaminación, 
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principalmente de origen fecal y d= Staphylococcus sp. que 

den indicios de un mal manejo. 

3. Tratar de aislar de los ma 

ticus, que es un enteropat 

Guatemala, y que está altamente re 

tos alimenticios de origen marino, 

Este trabajo se justifica por 

1. Debido al aumento de pobla 

correspondiente en la dem 

la dieta humana, por lo que se han 

zos para aumentar la disponibilida 

En general, el consumo de mariscos 

es muy bajo„ aunque existe una ten 

marinos de alto valor comercial, c 

langostas y otros (comunicación pe 

Sampedro). Por lo consiguiente, d 

nal, es necesario desarrollar la 

en técnicas de pesca, como en técn 

nejo del producto. 

2. Las enfermedades diarréica 

y mortalidad particularmen 

iscos vibrio parahaemolv-

geno aún no reportado en 

acionado con los produc-

especialmente el camarón. 

as siguientes razones: 

ión, existe un aumento 

da de proteina animal en 

hecho mayores los esfuer- 

de productos marinos. 

per cápita en Guatemala 

encia a pescar productos 

mo lo son los camarones, 

sonal con Ing. Gerardo 

bido al aumento poblacio-

dustria pesquera, tanto 

cas de conservación y ma- 

son causa de morbilidad 

e en países en vías de 
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desarrollo. Muchas de estas enfermedades están íntimamente 

relacionadas a la ingesta de mariscos, (Hughes et al, 1978; 

Kourany y Vásquez, 1975; Twedt et al, 1978). En el Japón, 

del 50 al 70 por ciento de los casos de gastroenteritis son 

producidos por una bacteria de origen marino, el Vibrio para-

haemolyticus. Este mismo organismo también ha sido aislado 

en Estados Unidos, varios países europeos y asiáticos, Méxi-

co y Panamá, durante epidemias de gastroenteritis, (Kourany 

et al, 1976; Kourany y Vásquez, 1975; Aiso y Matsumo, 1961; 

Gil et al, 1974; Hughes et al, 1978; Jegathesan et al, 1976), 

por lo cual podría pensarse que es una bacteria de importan-

cia en la salud pública de nuestro país no reportada aún. 

3. Debido al mal manejo de los productos marinos, éstos 

se han encontrado contaminados con bacterias entero-

patógenas, las cuales no sólo causan pérdidas en la industria 

pesquera al acelerar la descomposición del producto, sino que 

también ponen en peligro la salud del consumidor. 

Con el propósito de disminuir estos riesgos, y talvez el 

costo de los mariscos en general, es necesario establecer es-

tándares de calidad microbiológica para estos productos. De-

bemos recordar que el aprovechamiento de la pesca incide di-

rectamente en la población del país al proporcionar fuentes 
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de trabajo al guatemalteco y genera divisas a través de la 

exportación, la cual en 1977 dejó u monto de $4.661.176.95  

por la venta al exterior de 2.082.1:8 libras de mariscos 

(Ministerio de Agricultura, 1975, iabanino, 1978). 



II. ANTECEDENTES 

A. Características generales del camarón (Penaeus  .12.) 

Los camarones constituyen un gran grupo de crustáceos que 

varían de tamaño, desde formas microscópicas hasta de 35 cm. 

de longitud. Aunque se conocen cerca de 2,500 especies, so-

lamente menos de 300 son de interés económico, y de éstas, 

100 constituyen la pesca de camarón mundial anual. El cuer-

po del camarón está lateralmente comprimido, el rostrum está 

usualmente comprimido y dentado y el abdomen es largo, más 

largo que el carapacho o cabeza. Las anténulas en la mayoría 

de especies tienen una pequeña costra o espina, el estiloce-

rito, en sus bases. Los pereópodos o patas son delgadas, pe-

ro en algunos, una sola pata o un par de estas son gruesas y 

algunos pereópodos terminan en tenazas. Los pleópodos o apén-

dices abdominales usados para nadar, en la mayoría de las es-

pecies, son bien desarrollados y se encuentran en los cinco 

segmentos abdominales anteriores. 

Los camarones están ampliamente distribuidos, se encuen-

tran en aguas marinas, salobres y aguas dulces, desde el Ecua-

dor hasta las regiones polares. Aunque la mayoría de especies 

marinas ocupan aguas poco o moderadamente profundas, se han 
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de cerca de 5,700 m; sin 

rcial es pescado en los 

des menores de 100 m. Mu-

la mayoría son preferible-

n variedad de fondos tales 

de conchas o mezclas de 

frecuentan los arrecifes 

en esponjas u otros inver- 

encontrado algunos a profundidade 

embargo, casi todo el camarón com 

esteros continentales a profundid 

chos camarones son pelágicos pero 

mente bentóicos, habitando una gr 

como roca, lodo, arena, fragmento 

estos materiales. Además, alguno 

de coral y algunas especies viven 

tebrados. 

En la mayoría de los camarone 

pero ciertas especies, por lo reg 

se masculina y luego se transfor 

órganos reproductores pareados es 

debajo del corazón: en las hemb 

tados por oviductos para abrirse 

tercer par de pereópodos; en los 

ticos van de los testículos a am•  

abren sobre, o adyacentes al, ar•  

timo par de pereópodos. 

los sexos están separados, 

lar, primero sufren una fa-

n a la fase femenina. Los 

án situados a los lados y 

los ovarios están conec-

n el artículo basal del 

chos, los ductos espermá-

ollas terminales que se 

iculo basal (coxa) del úl- 

En algunos camarones penaeid•s las hembras poseen recep-

táculos espermáticos en el lado entral de los últimos seg-

mentos toráxicos (entre los últi os pereópodos), donde los 
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machos depositan los sacos que contienen los espermas, mien-

tras que en otros las hembras tienen protuberancias y hendi-

duras para proveer una superficie de agarre a dichos sacos. 

Cualquiera de las modificaciones genitales se conoce como el 

telico, y allí permanecen los espermas hasta que los huevos 

son liberados. Los machos poseen un petasma formado por los 

dobleces longitudinales de los endópodos del primer par de 

pleópodos. La mayoría de los machos tienen un apéndice mascu-

lino, un saliente nacido sobre el endópodo del segundo par de 

pleópodos, su presencia constituye una característica dife-

rencial entre machos y hembras. En muchos camarones ocurre 

un apéndice interno (bastoncillo u hoja delgada) adyacente al 

apéndice masculino. 

En los camarones estenopódidos y cáridos la hembra lleva 

los huevos consigo hasta después de la extrusión, las masas 

de ellos se encuentran atados a los pleópodos donde permane-

cen hasta que revientan en una fase larval relativamente 

avanzada o como juveniles. En contraste, en los penaeidos la 

hembra no retiene los huevos sino que los libera directamente 

al agua y las larvas sufren una extensa metamorfosis. 

Los penaeidos, por lo general, migran de aguas poco pro-

fundas a aguas más profundas para desovar. Varios cientos de 
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miles de huevos son puestos por ca 

en el término de un día y luego co 

cerca de diez, según crecen y se t 

males parecidos al camarón. Estos 

las corrientes marinas de regreso 

de crecimiento. Aquí, cuando las 

queños camarones crecen rápidament 

llegan a su estadío adulto. Los a 

migración hacia el mar; usualmente 

te su vida. 

a hembra. Estos revientan 

ienza una serie de cambios, 

ansforman en pequeños ani-

estadíos son acarreados por 

los estuarios, o terrenos 

guas se calientan, los pe- 

y después de algunos meses 

ultos de nuevo empiezan su 

desovan una sola vez duran- 

B. Microbiota normal de mariscos  

La microbiota normal predomina 

de los mariscos consta de bacteri 

cas. Los tejidos internos y el s 

les, pero los animales acumulan e 

la caparazón bacterias del ambien 

terias proceden de fuentes humana 

taminan las aguas. Las únicas ba•  

marino potencialmente patógenas s•  

Vibrio parahaemolvticus (Liston & 

te en la superficie externa 

s Gram negativas psicotrófi-

stema sanguíneo son estéri- 

el tracto intestinal y en 

e que los rodea. Estas bac- 

y de otros animales que con-

terias naturales al ambiente 

n Clostridium botulinum y 

Matcher, 1976). Los maris-

blación típica aeróbica de 

erficie de piel o de gramo 

cos recién extraídos tienen una p 

102  a 103  bacterias por cm2  de su 
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de tejido de branquias. En el tracto intestinal el recuento 

depende de la cantidad de comida presente, con un máximo de 

107 bacterias por gramo de contenido, siendo por lo general 

las flavobacterias y los vibrios las más abundantes (Liston 

& Matcher, 1976). 

Las bacterias enteropatógenas por ejemplo: E. coli, Shi-

qella spp., Salmonella spp. no deberían estar presentes en 

las carnes de mariscos por no ser parte de la microbiota nor-

mal del ambiente acuático o marino. Su presencia se debe al 

mal manejo del producto durante su procesamiento o por con-

taminación externa. La naturaleza de la microbiota bacteria-

na variará en relación a las bacterias inicialmente presentes 

en el producto y a la temperatura de almacenamiento. Por 

ejemplo, Pseudomonas rápidamente llega a niveles de 70-90 por 

ciento en la composición bacteriana por cm2  de animal en aque-

llos mariscos guardados a temperaturas altas. También varia-

rá dependiendo del origen del animal, ya que todo animal pro-

veniente de aguas del mar está libre de bacterias potencial-

mente patógenas, no así los de estuarios y aguas costeras 

afectadas por la contaminación doméstica de afluentes de 

aguas negras y otros desechos orgánicos (Liston & Matcher, 

1976; Hunt et al, 1976). 
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Muchos de los microorganismos e 

parte de la microbiota normal de ma 

como contaminantes bacterianos. La 

tos marinos puede ocurrir de tres 

tal o intencional. La contaminació 

por hidrocarburos, contaminación té 

y orgánicos además de la ya mencio 

riana; se caracteriza en que sus e 

flora marinas son poco conocidos  

contrados que no forman 

iscos son clasificados 

contaminación de produc-

neras: natural, acciden- 

puede ser llevada a cabo 

ca, desechos químicos 

da contaminación bacte-

ctos sobre la fauna y la 

rgerey, 1978). 

C. Cambio de la microbiota durant 

Los cambios microbiológicos so 

nes en la frecuencia de especies b 

la población inicial por factores 

por adquisición de bacterias extra 

(Ridelman, 1978). Como ya se menc 

especies de Pseudomonas aumentan r 

lo regular, consiste de bacterias 

lla (Achromobacter) y Flavobacteri 

negativo que pueden estar presente 

En los crustáceos se ha reportado 

como la bacteria predominante y ta 

mes. La descomposición ocurre co  

la descomposición  

provocados por variacio-

cterianas en el aumento de 

ales como temperatura, o 

as a la microbiota inicial 

onó anteriormente, varias 

pidamente; el resto, por 

omo Acinetobacter-Moraxe-

m y otras bacterias Gram 

en pequeñas cantidades. 

cinetobacter-Moraxella 

ién bacterias corineifor- 

resultado del crecimiento 
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superficial y la actividad bioquímica de las bacterias (Lis-

ton & Matcher, 1976). 

D. Ecología de las bacterias de la familia Enterobacteriaceae  

A pesar de que Escherichia coli es una bacteria encontra-

da en la microbiota intestinal de animales de sangre caliente, 

se sabe que algunas cepas son patógenas; al igual que muchas 

de las enterobacterias, son responsables de causar gastroente-

ritis. Estos microorganismos son indicadores de contamina-

ción fecal de origen humano. En varias ocasiones han sido 

aisladas de habitats marinos al cual llegan en forma de con-

taminación doméstica (desagües y desperdicios de plantas pro-

cesadoras, industrias, etc.), exceptuando las aguas de mar 

distantes a la costa. Por ejemplo, en el área de Jones Fall 

(Baltimore, U.S.A.) Colwell y colaboradores en 1973 aislaron 

Salmonella spp. del agua del fondo, sedimentos y agua de la 

superficie de un ambiente estuarino y organismos como C. botu-

linum y V. parahaemolyticus del mismo material. La frecuen-

cia de aislar Salmonella spp. como bacteria contaminante en 

productos marinos es mayor en áreas en donde los coliformes 

y coliformes fecales son abundantes (Colwell et al, 1976); 

Staphylococcus aureus también fue aislado de agua de un es-

tuario (V.asconcelos y Swartz, 1976). Los estafilococos en 
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istribuidos en el medio 

nto de la población huma-

al, por lo que es prácti-

alimentos (Loszyna-Marzys, 

general, se encuentran ampliamente 

ambiente y existe un 30 a 50 por ci 

na que es portadora en la mucosa na 

camente imposible eliminarlos de lo 

1976). 

El V. parahaemolyticus  pertenec 

lofílicos que están presentes en ag 

como los estuarios y aguas costeras 

fundas del mar. La incidencia de e 

biente marino varía con la temperat 

aislar muy pocos a temperaturas men 

celos et al, 1975; Colwell y Kaneko 

1970; Skinner y Carr, 1976). En la 

organismos sobreviven al invierno e 

berados por las columnas de agua, a 

zooplacton, como los copépodos, cua 

14 o 190  C. Como el V. •arahaemol 

sa activa el significado ecológico 

involucrado en el reciclamiento de 

como de otros nútrientes orgánicos 

(Colwell y Kaneko, 1975). La temp 

niveles detectables de V. •arahaem 

al grupo de vibrios ha-

as de poca profundidad 

pero no en las aguas pro-

tos organismos en el am-

ra del agua, lográndose 

res de 8 a 10°  C (Vascon- 

1973; Barros y Liston, 

zonas templadas estos 

el sedimento y son li-

ociándose entonces con el 

do la temperatura sube a 

icus produce una quitina- 

este organismo es estar 

material quitinoso, así 

erivados del zooplacton 

atura ideal para obtener 

1 ticus es de 19 a 20°  C 
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(Colwell y Kaneko, 1975). Esta bacteria se encuentra asocia-

da con todos aquellos invertebrados de caparazón quitinosa 

que habitan los estuarios (Colwell et al, 1976). 

E. Estándares de calidad microbiológica  

Se define un estándar microbiológico como un criterio le-

gal para el control de calidad de alimentos, el cual es apli-

cado por una institución reguladora al producto inicial, pro-

cesado o almacenado (Ridelman, 1978). 

Los propósitos de los estándares micriobiológicos de cali-

dad son los siguientes: 

1. Asegurar la protección de la salud pública contra 

riesgos de toxi-infección alimentaria. 

2. Asegurar que los alimentos no han sido delíberadamen-

te contaminados. 

3. Asegurar que el producto tenga una vida razonablemente 

larga y segura de almacenamiento (Edwards, 1978). 

Para el desarrollo e implementación de estándares micro-

biológicos de calidad deben de satisfacerse un número grande 

de necesidades relevantes a los intereses del consumidor, ven-

dedores y procesadores, pero hay que reconocer que existen 
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áreas de dificultad e incertidumbr 

1978; Smith, 1978). En el sentido 

ten pocos estándares microbiológic 

criterios microbiológicos sin resp 

te usados, y en la actualidad exis 

las industrias de alimentos mayor 

llar sus propios programas que as 

productos (Ridelman, 1978). 

Puede que no siempre sea obvi 

patógeno significativo, y debe us 

experiencia. Por ejemplo, el sigi  

tafilococos en los alimentos pueda  

circunstancias, desde. ser un pato 

fuente de toxinas presentes en lo 

dor de prácticas no higiénicas o 

te (Edwards, 1978). La presencia 

reflejo de contaminación durante 

tores aseguran que es posible enc 

recién capturados provenientes d 

man, 1978). 

La presencia de E. coli, por 

contaminación fecal e indica la 

substanciales (Edwards, 

estríctamente legal, exis-

s y las especificaciones o 

ldo legal son más comúnmen-

e tendencia a transferir a 

esponsabilidad de desarro- 

•uren la calidad de los 

qué es lo que constituye un 

rse juicios basados en la 

ificado relativo de los es-

n variar dependiendo de las 

eno importante como una 

alimentos o ser un indica-

contaminante no importan-

de S. aureus es un simple 

1 manejo, aunque algunos au-

ntrar esta especie en peces 

aguas contaminadas (Ridel- 

lo regular, es un índice de 

osible presencia de 
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Salmonella y otras bacterias enteropatógenas. Otros organis-

mos propuestos como indicadores de contaminación son los es-

treptococos de origen fecal y Pseudomonas putrefaciens. El 

análisis microbiológico como índice de calidad, generalmente 

comprende una estimación de la cantidad total de organismos 

aeróbicos, el cual es un índice de la probabilidad de encon-

trar organismos patógenos. Con esto se obtiene un reflejo 

del grado de contaminación del alimento, de la contaminación 

de las superficies que están en contacto con el producto y de 

las condiciones que prevalecen durante el manejo y almacena-

miento del mismo (Ridelman, 1978). 

Los exámenes microbiológicos, por lo general, van acompa-

ñados del examen de las características organolépticas del 

producto, las cuales 'se describen más adelante. En Guatema-

la no se utilizan estándares de calidad microbiológica para 

mariscos en general, pero últimamente, en el Instituto de Nu-

trición de Centro América y Panamá (INCAP), se creó el Labo-

ratorio Unificado de Control de Alimentos (LUCA) en un con-

venio entre la Organización Mundial de la Salud (OMS) y el 

Ministerio de Salud Pública de Guatemala. En este departa-

mento se revisa, en base de los estándares sugeridos por 

otros países, la calidad microbiológica del camarón de expor- 

tación, pero no así el de consumo interno de ningún otro 
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umo interno en Guatemala 

calidad organoléptica su-

temala (Ridelman, 1978), 

cia del músculo y en el 

generales  

deben tener aspecto repug-

es o deformaciones, ni 

en presentar lesiones, en-

nes de parásitos; no pue-

o sucias ni deben ser re- 

vez descongelado no debe 

amaras frigorícas. Los ca-

gelados deben tener cuerpo 

s y el cefalotórax y en 

, debe aparecer la colore-

es deben carecer de cuel-

a la especie, sus músculos 

s y salientes y la capara- 

do que separarse por la 

La langosta y los langos-

elados tendrán el cuerpo 

marisco. Para los mariscos de con 

se han venido utilizando índices d 

geridos por la Municipalidad de Gu 

los cuales se basan en la consiste 

color de las agallas. 

F. Características or 

Los crustáceos, en general, no 

nante, mutilaciones, traumatizacio 

olor o sabor anormales; tampoco de 

fermedades microbianas o infestaci 

den provenir de aguas contaminadas 

cogidos muertos. El crustáceo, 

ser nuevamente introducido en las 

marones frescos, refrigerados o c 

curvo, no dejando escapar las pat 

aquéllos de caparazón transparent 

ción de los músculos. Los camero 

quier pigmentación rosada extraña 

deben ser consistentes, ojos negr 

zón debe adherirse al cuerpo teni 

fuerza, sin adherencias musculare 

tinos frescos, refrigerados o con 

anolé•ticas 
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con curvatura natural, rígido, no dejando escapar fácilmente 

las patas; deben tener el color propio de la especie, la cara 

inferior de los músculos de tonalidad blanca-ceniza y múscu-

los consistentes. Las jaibas, cangrejos y otros del mismo ti-

po, frescos, refrigerados o congelados deben presentar el co-

lor característico de la especie, carecer de cualquier pig-

mentación extraña, especialmente en la cara inferior del 

cuerpo, las tenazas y patas deben ser relativamente resisten-

tes a la separación del cuerpo, manteniéndose más o menos rí-

gidas (Normas Sanitarias de Alimentos, 1967; Dehove, 1978; 

Comisión del Codex Alimentarius, 1970; Code of Federal Regula-

tion, 1977; Comisión Internacional para la Ordenación Alimen-

taria, 1976; Elliot y Michener, 1961; Elliot, 1970). 





III. MATERIALES Y METODOS 

Se muestrearon puestos de venta de mariscos en varios 

mercados, supermercados, una planta procesadora y varios 

puestos ambulantes de venta de ceviche de la ciudad de Gua-

temala, durante los meses de julio a noviembre de 1979 y de 

febrero a abril de 1980. 

En este estudio se hizo énfasis en el camarón crudo o so-

metido a tratamientos tales como cocción, secado, salado o 

preparado en ceviche, y cuando era posible, se hizo el mues-

treo respectivo del agua sangre del puesto de venta de donde 

se obtuvo la muestra. 

El Bacteriological Analytical Manual for Food (1973) in-

dica que por lo menos 10 muestras son necesarias para tener 

una buena representación en ocasiones cuando el número de 

unidades a muestrear es muy grande, particularmente si hay 

posibilidades de variación en la calidad de los productos ali-

menticios, como en el presente estudio. 

Puestos de venta muestrados  

1. Mercado La Placita. El mercado La Placita es uno de 

los más antiguos de la ciudad de Guatemala, localizado 
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sobre la sexta avenidas al final d- la zona 1. Es una cons-

trucción grande y alta que consta •rincipalmente de dos sec-

ciones: una en la cual se encuent an las carnicerías, pes-

caderías y comedores, y la otra d• de se venden legumbres, 

frutas y otros productos. Está r eado de puestos de venta 

colocados en las aceras y corredo•es colindantes y la calle 

se mantiene llena de basura y res os de alimentos en descom- 

posición. Se seleccionaron dos p estos de venta y se iden- 

tificaron como puesto A y puesto 	Al igual que todos los 

otros locales de la sección de ca leerías, estos son loca-

les improvisados y consisten en u mostrador de madera cu- 

bierto con lámina galvanizada. 	'.os puestos de venta care- 

cen de fuentes de agua potable. 1 mostrador está cubierto 

con un pliego de plástico y enc 	se colocan los diferentes 

productos (pescado, conchas, cama on, cangrejos, etc.) for-

mando montículos alrededor y sobr los cuales se colocan tro-

zeta de hielo y en el fondo se ene -ntra acumulación de líqui-

do residual o agua sangre. 

Durante la noche los producto= son tapados con hojas de 

plátano o plástico y trozos de hl lo y almacenados en el re-

frigerador o entre una caja de ++-•era forrada de lámina gal- 

vanizada cubierta con plástico. 
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Para despachar el producto se transfiere con las manos a 

la balanza y luego de la misma forma es empacado en bolsas 

plásticas para ser entregado al consumidor; la balanza no se 

limpia después de cada pesada. 

2. Mercado La Terminal. El mercado La Terminal es ac- 

tualmente el más grande del país y se encuentra lo-

calizado entre las zonas cuatro y ocho de la ciudad; funcio-

na como centro de distribución de productos que llegan del 

interior de la República y del vecino país de El Salvador. 

Existe una sección específica para la venta de productos pes-

queros, y los locales están construidos con este propósito. 

Cada uno de los locales cuenta con agua potable y los mostra-

dores son de cemento forrados de azulejo. A pesar de que se 

cuenta con las instalaciones mínimas necesarias, estas no son 

correctamente utilizadas por los expendedores. Por lo regu-

lar, los mostradores son cubiertos con plástico, evitando que 

el líquido residual formado por el hielo derretido, la sangre 

y la suciedad de los productos, fluya libremente por el dre-

naje. Abundan las moscas, se carece de iluminación adecuada 

y el suelo de las áreas colindantes se encuentra cubierto con 

restos de verduras, frutas y material de empaque. en proceso 

de pudrición; prevalece el mal olor en el área de carnicerías 
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y pescaderías debido a la gran can idad de restos de carne y 

sangre abandonados en varios sitio 

Debido a la falta general de r 

encuentra dentro de baldes plástic 

trozos de hielo, o sobre el mostra 

ductos permanecen entre capas de h 

plásticos cubiertos con plástico y 

Los trozos de hielo son-vendid 

do. Este es cortado sobre una pla 

en una de las calles y expuesto a 

3. Mercado Colón. El Mercado 

las zonas uno, cinco y sei 

trucción grande y alta dividida en 

una para comedores y carnicerías y 

tas y otros productos. Al igual q 

abundan los puestos de venta impro 

Ningún puesto de venta de mariscos 

apropiada. A pesar de haber venta 

y tanto paredes como ventanas está 

acumulación de cenizas y grasa de 

tificial ni fuentes de agua potabl 

frigeración, el camarón se 

s con agua fría y algunos 

or. Por la noche los pro-

elo en canastas o baldes 

hojas de plátano o pacaya. 

s en la entrada del merca-

aforma de madera colocada 

a contaminación ambiental. 

Colón está localizado entre 

de la ciudad. Es una cons-

dos secciones principales: 

la otra para verduras, fru-

e en los otros mercados, 

isados en los corredores. 

cuenta con una construcción 

ales hay poca iluminación 

ennegrecidas debido a la 

as cocinas. No hay luz ar-

, la que es acarreada en 
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botes de lata. Hay abundancia de moscas que se posan sobre 

los alimentos, mesas, balanzas y utensilios usados en los 

puestos. 

Los camarones son colocados en bandejas de lámina galva-

nizada cubierta con plástico o en canastos cubiertos con ho-

jas de plátano o pacaya, junto con otros productos como pes-

cado, cangrejos, conchas, huevos de parlama y jutes, con al-

gunos trozos de hielo alrededor de los mismos, el líquido re-

sidual se acumula en el plástico y las hojas. 

4. Mercado La Florida. El Mercado La Florida está si-

tuado en la Colonia La Florida en la zona 19 de la 

ciudad, es una construcción tipo bodega y se encuentra divi-

dido en Florida Sur y Florida Norte. Al igual que en otros 

mercados muchos de los puestos de venta son improvisados. 

Los puestos de venta donde se adquirió el camarón carecen de 

refrigeración y agua potable, los camarones se encuentran co-

locados en canastos cubiertos con hojas de plátano y unos 

cuantos trozos de hielo. Las moscas y mosquitos son abundan-

tes. 

Durante la noche los productos permanecen en los mismos 

canastos con un poco más de hielo y sal y son cubiertos con 

plástico y brin. 

EJL., 
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5. Mercado Central. El Mercad,  Central en la actualidad 

está situado entre la octava y novena calles y 11 y 
■ 

12 avenidas de la zona 1, conocido omo Parque Infantil Colón. 

Sobre las calles colindantes el trá ico es pesado y por lo 

consiguiente, es un área bastante s cia debido a los restos 

de diesel de las camionetas y camio es que circulan por la 

zona. Todos los locales son champa- improvisadas que, carecen 

de electricidad, agua potable y dr 

escogido está construido de madera 

es de tierra debido a que la const 

de los antiguos arriates del parqu 

cuentran dentro de una bandeja de 

tico, junto con otros mariscos, no 

de agua sangre y basura dentro de 

El resto de pescaderías es muy si 

6. Mercado La Villa de Guadal 

de Guadalupe está situado 

10, a un costado del parque de la 

edificio improvisado y al igual qu 

suelo está cubierto con los restos 

material de empaque en proceso de 

se obtuvo conchas (localmente cono 

ajes. El puesto de venta 

(lepes) y lámina, el piso 

cción se hizo sobre uno 

. Los camarones se en- 

jalata cubierta con plás-

tiene hielo y la cantidad 

a bandeja es abundante. 

lar a ésta. 

. El mercado de La Villa 

la 19 calle de la zona 

illa de Guadalupe. Es un 

en los demás mercados, el 

de los vegetales, frutas y 

udrición. De este puesto 

idas como conchas de burro) 
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que estaban colocadas junto con otros mariscos como camarón, 

cangrejos y jutes, dentro de un canasto cubierto con hojas de 

plátano. El fondo del canasto se encuentra lleno de agua 

sangre y suciedad proveniente de las conchas. 

7. Planta empacadora Freskamar. La planta empacadora 

Freskamar está localizada sobre la calzada Aguilar 

Batres y 35 calle de la zona 12. El edificio es una cons-

trucción grande de ladrillo block, con las oficinas del lado 

de la Calzada y la planta empacadora llega hasta la primera 

avenida de la misma zona, lado por el cual se cargan y des-

cargan los camiones frigorícos. Las paredes son altas y la 

iluminación es muy buena; hay suficiente agua y equipo moder-

no, las mesas de trabajo son constantemente lavadas. Todos 

los trabajadores de la planta tienen uniforme y ninguno ca-

rece de botas de hule, redecillas de pelo o gorras y gabacha. 

El camarón se recibe dos veces por semana, los días miér-

coles y viernes, y el pescado llega el día sábado. Antes de 

empacar los productos son limpiados y seleccionados y luego 

colocados dentro de cajas de cartón encerado. 

8. Supermercado Paiz. Los supermercados Paiz están lo-

calizados en varias zonas de la ciudad. Todos los 
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locales son grandes y cuentan con f 

frigeración, agua potable y electri 

carnes los productos se encuentran 

turas bajas, la mayoría del tiempo 

colocados sobre gruesas capas de hi 

che todos los productos son matenid 

9. Pescadería La Corufieza. Es 

da sobre la 16 calle entre 

la zona 1. El local está construid 

na y piso; las paredes son altas, t 

tificial y agua potable, cuenta con 

y en éste se colocan los diferentes 

de hielo. No existe acumulación de 

cilidades modernas de re-

idad. En la sección de 

n mantenedoras a tempera-

as carnes y mariscos son 

lo picado. Durante la no-

s en refrigeración. 

a pescadería está situa-

uinta y sexta avenidas de 

de ladrillo Block, lámi-

ene buena iluminación ar-

un mostrador refrigerado 

productos encima de capas 

agua sangre. 

10. Cevicherías ambulantes. 

situada en la tercera aveni 

zona nueve. El lugar está rodeado 

ras de alimentos, y todas depositan 

suelo, que en algún tiempo estuvo c 

está en los alrededores de la estac 

zona 1, es un área bastante sucia y 

cantinas y puestos de venta de artí 

se encuentra una terminal de buses 

de las cevicherías está 

a y octava calle de la 

e otras ventas calleje-

sus desperdicios en el 

ierto de grama. La otra 

ón del ferrocarrill de la 

mal oliente donde abundan 

ulos típicos, y además, 

xtraurbanos y servicio de 
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taxis y se carece de servicios sanitarios. Ambos puestos 

constan de una caseta con ruedas. Las conchas se mantienen 

entre bolsas plásticas sin hielo ni refrigeración. El úni-

co suministro de agua consiste de agua en una cubeta en la 

cual se desaguan tanto las conchas como utensilios usados 

para preparar y servir los ceviches. 

La preparación consiste en abrir las conchas sobre una 

tabla de madera, después de lo cual tanto el molusco_ como 

los otros ingredientes son picados sobre la misma tabla para 

ser servidos en vasos de vidrio o bolsas plásticas. 

11. Cevichería Mr. Tony. Esta cevichería está situada en 

el Centro Comercial Villa de Guadalupe de la zona 10. 

Es de construcción moderna con facilidades de refrigeración, 

agua potable y electricidad, así como buena iluminación. 

El ceviche es preparado fuera de la vista del consumidor 

y envasado en vasos plásticos con tapaderas manteniéndolos re-

frigerados. 

12. Cevichería La Cuevita. Esta cevichería está situa-

da en la esquina de la 19 calle y novena avenida de 

la zona 10. El local es una caja vieja, mal iluminada y pe-

queña, cuenta con refrigeración y agua potable. 
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Las conchas son abiertas cerca de la pila y la valva es 

raspada con otra concha; los cevic es ya preparados son en-

vasados en vasos de vidrio o bolsa plásticas. 



IV. PROCEDIMIENTO 

A. Recolección  de las muestras de camarón y ceviches  

Las muestras fueron recolectadas de todos los puestos de 

venta tal y como lo despachan al público (bolsas plásticas, 

cajas de cartón encerado, vasos plásticos, papel periódico, 

etc.). Las muestras de agua sangre (60 ml o más) de los 

puestos fue recogida por medio de una pipeta previamente es-

terilizada y colocada en un frasco de vidrio de boca ancha 

esterilizado. Al mismo tiempo, se tomó la temperatura del ca-

marón y del agua sangre y la humedad relativa del ambiente. 

Todas las muestras fueron llevadas al laboratorio en re-

frigeración y se procedió a su análisis. Por lo regular, el 

tiempo empleado desde la recolecta hasta el procesamiento de 

la última muestra no pasaba de cuatro a cinco horas. 

Las muestras de camarón procedentes de tres diferentes 

mercados (La Terminal, Colón y La Placita) fueron sometidos a 

cocción por períodos que variaron desde 0.2 minutos a 15 mi-

nutos, para luego ser procesados como el resto de las mues- 

tras. El tiempo se tomó a partir de que la muestra se sumer-

gió en agua hirviendo. 
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B. 'Análisis microbiológico de las 

Para las muestras de camarón, a 

prepararon homogenizados según las 

el Bacteriological Analytical Manua 

Compendium of Methods for the Micro 

Foods (1976). La dilución inicial 

uestras 

ua sangre y ceviches, se 

écnicas recomendadas por 

(BAM) (1973) y el 

iological Examination of 

e obtuvo colocando 50 gra- 

mos (o 50 ml.) de la muestra en 450 mililitros de diluyente 

estéril a pH 7.2 con fosfatos (pep •na 0.1 por ciento; cloru-

ro de sodio tres por ciento) en un recipiente de licuadora es- 

uvo licuando la muestra y 

velocidad de 8,000 rpm en 

nder) de dos velocidades. 

terilizado. El homogenizado se ob 

el diluyente por dos minutos a una 

una licuadora Waring (Comercial Bl 

determinaron recuentos 

s de coliformes totales a 

45 + 0.5° C y recuentos de 

ún la técnica del número 

) descrita en el Compen-

ical Examination of Foods 

En cada una de las muestras se 

aeróbicos totales a 30°  C, recuent 

35 + 1°  C, de coliformes fecales a 

Staphylococcus sp. a 35 ± 1°  C, se 

más probable de microorganismos (N 

dium of Methods for the Microbiolo 

(1976). 

También se aislaron e identif 

tivas según los métodos recomenda 

Analytical Manual (1973) y el Co 

Microbiological Examination of Fo  

caron bacterias Gram nega-

os por el Bacteriological 

endium of Methods for the 

ds (1976). 
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1. Recuentos aeróbicos en placa. Estos recuentos se rea- 

lizaron de acuerdo al método de recuento de microorga-

nismos aeróbicos en placa descrito en el Bacteriological 

Analytical Manual (1973). Se hicieron conteos en aquellas 

placas con 30-300 colonias presentes después de 24 horas de 

incubación a 30 ± 1° C con un contador de colonias (Quebec 

Darkfield). Los datos obtenidos fueron registrados según la 

dilución. Si las placas no contenían 30-300 colonias se re-

gistró la dilución contada y se anotó el número de colonias. 

Los resultados o conteos se promediaron y se informó como re-

cuento aeróbico total en placa por gramo o mililitro de mues-

tra. 

2. Determinación del número más probable  

a. Recuentos de coliformes totales y de coliformes  

fecales. La presencia de estos se determinó de 

acuerdo al método descrito en el Bacteriological Analytical 

Manual (1973). Se usaron diluciones. de 1:10, 1:100 y 1:1000 

en medios de lauril sulfato triptosa (LST, Difco) y caldo EC 

(EC broth, Difco) con campanilla invertida de Durham. Los 

resultados obtenidos se computaron como número más probable 

de coliformes totales o de coliformes fecales por gramo o mi-

lilitro de muestra; se utilizó el método de recuento en tres 

tubos por dilución. 
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b. Recuentos de Sta •h loco 

nación de Sta .h lococcu 

descrito en el Bacteriological Anal 

Compendium of Methods for the Micro 

Foods (1976): aislamiento y enumer 

utilizó un caldo de tripticasa soya 

ciento de cloruro de sodio, agar Vo 

y por último se realizó el examen d 

en un medio de plasma de conejo con 

ron como positivos para S. aureus, 

ción de coágulos densos y grandes q 

invertir el tubo, y los tubos sin e 

se consideraron Staphylococcus sp. 

fueron de 1:10,000; 1:100,000 y 1:1  

cus sn. Para la determi- 

sp. se  utilizó el método 

tical Manual (1973) y el 

iological Examination of 

ción de S. aureus. Se 

(TSB, Difco) con 10 por 

el-Johnson (VJA, Difco) 

producción de coagulase 

EDTA, (Difco). Se toma-

os tubos sólo con produc-

e no se desprendían al 

coágulo denso y grande 

Las diluciones utilizadas 

000,000. 

3. Identificación de Shit:Jena 	Salmonella IE., x 

otras bacterias Gram ne•ati o. Para la identifica-

o un mililitro de la di-

aldo tetrationato (Tetra-

illante; con esta dilu- 

agar Salmonella-Shigella 

agar Mac-Conkey (Difco); 

ldo tetrationado verde 

ción de estas bacterias se transfir 

lución de 1:100 a 10 mililitros de 

thionate Broth Base, Difco) verde b 

ción también se inoculó directament 

(SS agar, Difco), agar XLD (Difco) 

también se utilizó el cultivo del c 
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brillante después de 24 horas a 35 ± 10  C para hacer inocula-

ciones en los mismos agares. 

Posteriormente se tomaron las colonias que crecieron en 

estos agares y se inocularon en medios que permiten realizar 

pruebas bioquímicas diferenciales tales como triple azúcar 

hierro (TSI, Difco), agar lisina hierro (LIA, Difco), Rojo de 

metilo-Voges Proskauer (MR-VP, Difco); agar citrato de Simons 

(Difco), urea (Difco), caldo de nitratos y caldo de indol. 

Todos estos medios constituyen pruebas bioquímicas que permi-

ten la identificación y clasificación de bacterias. Por úl-

timo se realizó la prueba de oxidasa y la coloración de Gram. 

4. Identificación de Vibrio parahaemolyticus. Se utili-

zaron los métodos descritos en el Bacteriological 

Analytical Manual (1973) y el Compendium of Methods for the 

Examination of Foods (1976), para la identificación de Vibrio 

parahaemolyticus. 

Para lograr el crecimiento inicial de esta bacteria se 

transfirió un mililitro de la dilución 1:10 a 10 ml. de cal- 

do de glucosa-sal-Teepol (GSTB, Difco) de poder simple. Pos-

teriormente se inocularon cajas de agar tiosulfato-citrato-

sales biliares-sucrosa (TCBS, Difco) y por último se inocularon 
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pruebas bioquímicas di- 

hierro (TSI, Difco), agar 

Difco), agar citrato de 

tolerancia al cloruro de 

0, 3, 7 y 10 por ciento de 

medios específicos para realizar la 

ferenciales tales como triple azúc 

lisina hierro (LIA, Difco), MR-VP 

Simmons (Difco), sucrosa, oxidasa, 

sodio en caldo tripticasa soya con 

cloruro de sodio respectivamente. 

C. Cocimiento de las muestras  

Varias muestras provenientes d= los mercados La Placita, 

La Terminal y Colón fueron sometid s a cocción para determi-

nar la posible reducción de microo ganismos presentes en la 

muestra original. El cocimiento s llevó a cabo de la si-

guiente forma: 

1. Se dejó caer cuidadosament 

do en 450 ml. de diluyente 

precipitar, previamente esteriliza 

2. Se midió el tiempo de cocc 

El tiempo de 0.2 minutos c 

camarón en el diluyente y retirarl 

A estas muestras de camarón co 

mas pruebas que al camarón crudo, 

tales, de coliformes totales, coli 

50 gramos de camarón cru-

hirviendo, en un vaso de 

o. 

ón de 0.2 a 15 minutos. 

nsistió en dejar caer el 

inmediatamente. 

ido se le hicieron las mis-

e recuentos aeróbicos to-

ormes fecales, des 
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Staphylococcus sp. e identificación y clasificación de bacte-

rias Gram negativo. 

En la Figura 1 puede verse un diagrama de flujo en el que 

se indica un resumen de los procedimientos empleados. 

D. Análisis estadístico  

El análisis estadístico de recuentos aeróbicos totales, 

coliformes totales, coliformes fecales y Staphylococcus  sp. 

se llevó a cabo con la prueba de "t" de Student. 
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V. RESULTADOS 

A. Análisis de las muestras de camarón crudo, camarón some-
tido a diferentes tipos de tratamiento y ceviches  

Los resultados del análisis microbiológico de las mues-

tras de camarón y de ceviche se encuentran tabulados en los 

Cuadros uno a cinco. 

Los recuentos aeróbicos totales en placa a 30° C para ca-

marón crudo variaron entre 1.68X 106  y 6.5.X 109  microorga-

nismos por gramo; los más bajos corresponden a la Empacadora 

Freskamar y los más altos a los mercados La Placita, La Ter-

minal, Colón, Florida y Central. Para el camarón sometido a 

tratamiento los recuentos variaron entre 3 X 104  y 6.5 X 106  

microorganismos por gramo, los más bajos corresponden al ca-

marón sometido a cocción durante 15 minutos y los más altos 

al camarón salado no seco. En cuanto a los ceviches se en-

contró una variación entre 1.0 X 106  y 6.5 X 109  microorganis-

mos por gramo, siendo la más baja la que corresponde a las 

conchas abiertas en el laboratorio y la más alta a uno de los 

ceviches provenientes de una cevichería ambulante cerca de la 

estación del ferrocarril. Los recuentos de coliformes tota-

les a 35 ± 1° C variaron entre 2.65 X 10 y 2.4 X 103  bacterias 



ajos en el camarón someti-

crudo y ceviches. Los re-

+ 10  C variaron entre 

gramo, los más 

r, seguido por 

alado y camarón 

bajos co-

los camero-

seco, siendo 

rón crudo de todos los mer-

occus sp. a 35 + 10  C va-

acterias por gramo de mues-

esponden al camarón sometido 

al de la cevichería del fe-

vichería Mr. Tony y a la ce-

era avenida de la zona nue,  

s en el laboratorio. 

40 

por gramo, siendo particularmente 

do a cocción y altos en el camero 

cuentos de coliformes fecales a 4 

2.8 X 10 y 2.4 X 103  bacterias po 

rresponden a la Empacadora Freska 

nes sometidos a cocción, camarón 

particularmente altos para el c 

cados. Los recuentos de Sta •h lo 

riaron entre 3 X 103  y 2.4 X 106  

tra y los recuentos más bajos cor 

a cocción, al ceviche de camarón 

rrocarril, y los más altos a la c 

vichería de la octava calle y ter 

ve, así como a las conchas abiert 

En las Figuras del dos al sei 

de los diferentes parámetros estu 

tos de venta, comparándose cada 

respectivo sugerido por el Americ 

(1976). 

La humedad relativa promedio 

13 por ciento, la más baja siendo 

alta de 96 por ciento. La temper 

en los puestos de venta fue de 10 

siendo de 20  C y la más alta de 2 

del agua sangre fue de 14.29 + 5. 

190 C. 

se muestran los recuentos 

iados en los distintos pues- 

o de ellos con el estándar 

n Public Health Association 

n los mercados fue de 66 ± 

de 48 por ciento y la más 

tura promedio del camarón 

08 + 6.29° C, la más baja 

C; la temperatura promedio 

0°  C con un rango de 60  C a 
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B. Análisis de las muestras de camarón crudo provenientes de 
diferentes mercados, supermercados y empacadoras  

1. Mercado La Placita. Los recuentos de microorganismos 

aeróbicos totales de coliformes totales, de coliformes 

fecales y Staphylococcus sp., de las muestras de camarón crudo 

del mercado La Placita fueron del orden de 109, 103 y 106  bac-

terias por gramo de muestra, respectivamente (Cuadro 1, Figu-

ras 1 y 2). Siempre fueron más altos que los estándares su-

geridos por APHA (1976) y no variaron significativamente entre 

los dos puestos de venta (A y B) muestreados (p> 0.05). 

Los recuentos aeróbicos totales, de conformes totales, 

de coliformes fecales y de Staphylococcus sp. de camarón cru-

do del puesto de venta A comparados con los de los otros pues-

tos de venta de los varios mercados muestreados, no difirieron 

significativamente (p> 0.05), pero sí se encontró diferencia 

significativa al comparar estos recuentos con los de Freskamar 

y el supermercado Paiz (p< 0.05). 

En la comparación de los recuentos del camarón crudo del 

puesto de venta B de este mismo mercado con los de otros mer-

cados y supermercados solamente se encontró diferencia signi-

ficativa en el caso de recuentos de coliformes totales con los 

del supermercado Paiz (p < 0.05) 
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cos del camarón crudo y Entre los recuentos microbiológ 

los del agua sangre de ambos puesto 

cia significativa (p > 0.05). 

2. Mercado La Terminal. Los p 

de las muestras de camarón 

minal se presenta en el cuadro 1. 

Todos los recuentos de la única 

de este mercado, analizada en novie 

que los recuentos de las muestras d 

ron de 106  bacterias por gramo para 

totales, de 102  bacterias por gramo 

les, de 102  para los coliformes feo 

gramo para los Staphylococcus sp. 

en 1980, los recuentos aeróbicos to 

les, de coliformes fecales y de Sta 

niveles de 109, 103, 103  y 106  bact 

vamente. 

no hubo ninguna diferen- 

omedios de los recuentos 

rudo del mercado La Ter- 

muestra de camarón crudo 

re de 1979, son menores 

1980. Los recuentos fue-

los recuentos aeróbicos 

para los coliformes tota-

les y 103  bacterias por 

n el muestreo realizado 

ales, de conformes tota-

h lococcus sp. tuvieron 

ries por gramo, respecti- 

Se encontró una diferencia sig 

los recuentos aeróbicos de este me 

el Supermercado Paiz, y con los re 

les y coliformes fecales de Freska  

ificativa 	< 0.05) entre 

ado con los de Frekamar y 

uentos de coliformes tota-

r. No hubo diferencia 
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significativa (EY> 0.05) entre los recuentos de éste y los 

otros mercados. 

3. Mercado Colón. Los promedios obtenidos del análisis 

de las muestras del Mercado Colón se muestran en el 

Cuadro 1. 

Se encontró una diferencia significativa (p < 0.05) entre 

los recuentos aeróbicos de este mercado y el Supermercado 

Paiz, de coliformes totales con Freskamar y de coliformes fe-

cales con Freskamar y el Supermercado Paiz. 

No hubo diferencia estadística significativa (p> 0.05) 

entre los recuentos de Staphylococcus sp. de este mercado y 

el resto de puestos de venta muestreados. 

No se obtuvieron muestras de agua sangre de este mercado. 

4. Mercado La Florida. Los promedios de los recuentos 

de las muestras de este mercado se encuentran en el 

Cuadro 1. 

La única diferencia significativa (p< 0.05) fue al com-

parar los recuentos aeróbicos totales de este mercado con los 

del Supermercado Paiz. Los recuentos de coliformes totales, 

coliformes fecales y Staphylococcus sp. no mostraron ninguna 
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diferencia significativa (p > 0.05) 

biológicos del resto de puestos es 

No se obtuvieron muestras de a 

con los recuentos micro-

diados. 

a sangre en este mercado. 

5. Empacadora Freskamar. Los promedios de los recuentos 

de las muestras de la Empa•adora Freskamar se muestran 

en el Cuadro 1. 

El análisis estadístico muestr 

tiva (p < 0.05) entre todos los re 

en relación a los recuentos del pu 

cita, y a los de la Terminal. Se 

nificativa (p< 0.05) con los recu 

y coliformes fecales de la empacad 

Además, los recuentos aeróbicos to 

variaron significativamente (p < O 

cado Paiz. No se obtuvieron muest 

C. Análisis de las muestras de ca 
camarón seco 

Los resultados promedio del an 

muestras de camarón sometido a coc 

minutos y camarón seco y el porcen 

croorganismos se encuentran tabula 

una diferencia significa-

uentos de esta empacadora 

sto de venta A de La Pla-

ncontró una diferencia sig-

ntos de coliformes totales 

ra con el Mercado Colón. 

les de esta empacadora 

05) con los del Supermer-

as de agua sangre. 

rón sometidas a cocción y 

lisis microbiológico de las 

son por tiempos de 0.2 a 15 

je de sobrevivencia de mi-

os en los Cuadros 3 y 4. 
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Los recuentos aeróbicos totale 

camarón seco se mantuvieron en niv 

gramo de muestra, mientras que par 

ron de 104  a 105  bacterias por gra 

ferentes tiempos de cocción. 

en placa a 30 + 1°C para 

les de 105  bacterias por 

el camarón cocido varia- 

o de muestra para los di- 

No se encontró una diferencia ignificativa (p > 0.05) en 

los recuentos microbiológicos totales realizados entre los 

diferentes tiempos de cocción utilizados, ni entre los del 

camarón cocido con los del camaró 

encontró una diferencia significa 

recuentos aeróbicos totales, de c 

mes fecales entre el camarón coci 

de todos los puestos de venta ya 

de Staphvlococcus sp. mostraron 

ficativa (p< 0.05), entre los re 

seco con el puesto de venta A de 

lado, no así con los otros puesto 

Los recuentos de Sta •h lococc 

altos en todas las muestras no im 

do, cocido, seco o ceviche de cam 

En las Figuras 1 a 5 se observan 

centaje de sobrevivencia de los r 

las muestras sometidas a cocción 

seco. Sin embargo, sí se 

va (p < 0.05) entre los 

liformes totales y colifor- 

o seco y el camarón crudo 

ncionados; los recuentos 

a diferencia menor, signi-

uentos de camarón cocido o 

a Placita y el camarón sa- 

de venta mencionados. 

sp. siempre se mostraron 

ortando si era camarón cru-

rón o ceviche de concha. 

stos resultados. El por-

cuentos microbiológicos de 

e presentan en el Cuadro 4. 
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enta el tiempo de cocción, 

ncia. Es decir, es mayor 

organismos. En el caso de 

placa se logró una reduc- 

n todos los casos; para co-

dio fue de 77.48 por ciento, 

e las muestras provenientes 

final en el camarón crudo 

muestra en contraste con 

o en la misma muestra des-

10 minutos; esto equivale 

revivientes. La reducción 

uestras del puesto de ven-

to las muestras de camarón 

a cocción dieron recuentos 

cterias por gramo. 

tos de coliformes fecales 

ión más alta corresponde 

es de La Terminal con una 

igual que a una de La Pla-

estras de este segundo 

educción del 80 por ciento 
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Se puede observar que, según a 

es menor el porcentaje de sobreviv 

el porcentaje de reducción de micr 

los recuentos aeróbicos totales en 

ción promedio de 99.99 por ciento 

liformes totales la reducción prom 

la mayor reducción ocurrió en una 

de La Terminal con un recuento ori 

de 2.4 X 103  bacterias por gramo d 

un recuento de 3 bacterias por gra 

pués de ser sometida a cocción por 

a 0.125 por ciento de bacterias so 

más baja se observó en una de las 

ta B de La Placita, en el cual, ta 

crudo como las de camarón sometido 

aeróbicos totales finales de 2.3 b 

La reducción promedio de recue 

fue de 92.83 por ciento. La reduc 

a cuatro de las muestras provenien 

reducción de 99.875 por ciento, al 

cita, mientras que en otra de las 

mercado solamente se encontró una 
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sin importar el tiempo de cocción al gua se sometió. Los re-

cuentos de Staphylococcus sp. mostraron una reducción del 

94.12 por ciento para una de las muestras de La Terminal co-

cinada por 0.2 y 15 minutos, y otra de 93.02 por ciento para 

otra muestra del mismo mercado con cocimiento de 2, 5 y 10 mi-

nutos. Los recuentos originales fueron de 5.4 X 104  y 

4.3 X 104  bacterias por gramo de muestra, respectivamente. 

En las muestras de La Placita y el mercado Colón no se obser-

vó ninguna reducción en éstos recuentos. 
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VI. DISCUSION 

La pureza bacteriológica de un alimento puede determinar-

se por medio de un recuento de microorganismos del alimento 

ya procesado, en comparación con los recuentos generales del 

mismo alimento crudo, lo cual revelará la extensión de con-

taminación de éste (Hobbs y Gilbert, 1974). 

Se ha encontrado que los recuentos de microorganismos ae-

róbicos totales presentes en productos marinos, de 106 bacte-

rias por gramo de muestra y recuentos mayores a éste, indican 

descomposición o bien condiciones no higiénicas de procesa-

miento. Los recuentos de Staphvlococcus sp. de 103  bacterias 

por gramo y de coliformes fecales mayores de 10 bacterias por 

gramo, de 40 en el camarón seco-salado, indican manipuleo de-

ficiente y malas técnias higiénicas. La presencia de C. botu-

linum o de V. parahaemolvticus debe tomarse como una situación 

indicadora de peligro potencial (APHA, 1976). 

En el Cuadro 1 se observa que todas las muestras de cama-

rón crudo exceden el límite establecido por APHA, de 106  bac-

terias por gramo de muestra en los recuentos de microorganis-

mos aeróbicos totales, lo cual es considerado además como un 
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recuento excesivo por el Instituto 

rica y Panamá (=CAP), que consider 

ser no más de 105  bacterias por gra 

ción personal con Licenciada Elsa d 

Un 76.9 por ciento, o sea que 2 

rón crudo, exceden el límite de 102  

recuentos de coliformes totales pro 

Hobb y Gilbert (1974); pero al comp 

dos con el límite de 103  bacterias 

INCAP, los recuentos de coliformes 

tras son aceptables (Figuras 2 a 

Nutrición de Centro Amé-

que el límite debería 

o mililitro (comunica- 

Reyes). 

de 26 muestras de cama-

bacterias por gramo para 

uesto por APHA (1976) y 

rar los resultados obteni-

or gramo utilizado por el 

otales de todas las mues- 

Cuadro 1). 

El INCA? considera que los rec 

les deben ser del orden de cero ba 

tra, según lo cual, ninguna de las 

analizadas en este estudio está ap 

ro tomando el límite de 10 colifo 

rido por APHA (1976) para camarón 

de las muestras, o sea que seis de 

cho límite (Figuras 2 y 3) 

Los recuentos de Sta •h lococcu 

ntos de coliformes feca-

terias por gramo de mues- 

uestras de camarón crudo 

a para consumo humano; pe-

s fecales por grama auge-

rudo, el 23.1 por ciento 

20 muestras no exceden di- 

sp. de todas las muestras, 

como se observa en el Cuadro 1 y e las Figuras 2 y 3, exceden 
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el límite de 103  bacterias por gramo para camarón crudo, suge-

rido por APHA (1976). 

Los recuentos obtenidos para el agua sangre mostraron ni-

veles de 109  bacterias por mililitro para los recuentos aeró-

bicos totales, de 103  bacterias por mililitro para coliformes 

totales y coliformes fecales, y de 105  bacterias por milili-

tro para Staphylococcus sp., todos estos recuentos están por 

arriba de los límites sugeridos por APHA (1976). 

Los recuentos aeróbicos totales en placa en las 17 mues- 

tras de camarón sometido a cocción revelan que ninguna de 

ellas excede los límites sugeridos por APHA (1976) y mencio-

nados por Hobbs y Gilbert (1974), de 105  bacterias por gramo; 

pero se encontró que el 100 por ciento de las muestras de ce-

viche exceden ese límite al igual que el camarón salado, no 

así el camarón seco-salado. 

Se encontró que de las muestras que habían sido sometidas 

a algún tipo de tratamiento, sólo el camarón cocido, el cama-

rón seco-salado y el camarón salado no exceden el límite de 

102  bacterias por gramo para recuentos de coliformes totales 

sugerido por APHA (1976) (Figuras 5 y 6) mientras que los re-

cuentos en los ceviches si exceden ese límite con recuentos 
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mo (Figura 4). Es curio- 

sometido a cocción, ya 

on menores que el límite 

ra 6 se observa que en 

salado los recuentos fue- 

en el orden de 103  bacterias por gr 

so notar los recuentos en el cenar° 

que todos los resultados obtenidos 

anteriormente mencionado. En la Fi 

una de las muestras de camarón seco 

ron menores que el límite propuest 

s sometidos a diferentes 

a propuesto un límite de 

tos de coliformes fecales. 

ido a cocción exceden ese 

as Figuras 4 a 6 que los 

camarón cocido y del ce- 

s sugeridos por APHA (1976). 

Para el camarón y otros marisc 

tipos de preparación, APHA (1976) 

103 bacterias por gramo para recue 

Ni los ceviches ni el camarón some 

límite y fácilmente se observa en 

recuentos de coliformes fecales de 

viche, son más bajos que los límit 

En los Cuadros 2 y 3 y las Fi 

que los recuentos de 

de 102  bacterias por gramo sugerid 

riscos sometidos a cualquier tipo 

En la Figura 5 se observa que 

mos totales presentes en el camar 

de haber sido éste sometido a dif 

El recuento aeróbico disminuyó de 

Sta h lococcu 

ras 4, 5 y 6, se observa 

sp. exceden el límite 

por APHA (1976) para ma-

e tratamiento. 

los niveles de microorganis-

n crudo disminuyeron después 

rentes tiempo de cocción. 

un nivel de 109  bacterias 
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por gramo de muestra a niveles de 105  y 104; el de colifor-

mes totales y coliformes fecales bajó de 103  a 10 bacterias 

por gramo. En todos estos recuentos los resultados finales 

fueron siempre menores o iguales a los estándares sugeridos 

por APHA (1976) y finalmente se observan los recuentos de 

Staphylococcus sp. que sí disminuyeron de 105  a 103  bacte-

rias por gramo pero no alcanzaron el nivel bajo sugerido por 

APHA (1976) de 102  bacterias por gramo de muestra. 

En un 30 por ciento de las muestras (ocho de 26) de 1979, 

se aisló Y. parahaemolyticus y en el 70 por ciento se encon-

traron otros vibrios como y. alqinolvticus. Estas bacterias 

fueron clasificadas como tal debido al crecimiento caracterís-

tico en agar triple azúcar hierro (TSI, Difco) y agar lisina 

hierro (LIA, Difco) tiosulfato-citrato-sales biliares-sucrosa 

(TCBS, Difco) y posteriormente por pruebas bioquímicas dife-

renciales. Desafortunadamente, debido a un lamentable acci-

dente de laboratorio, los organismos de las muestras de 1980 

no pudieron ser identificadas. Es la primera vez que esta 

bacteria es aislada en Guatemala y Centro América, de la cual 

hay que confirmar en otros productos de origen marino. 

Entre las bacterias aisladas de las muestras de camarón 

crudo se logró identificar E. coli, Shiqella spp., Salmonella 
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spp., Arizona, Citrobacter spp., po iblemente C. freudii, 

Edwarsiella, Moraxella, Enterobacte spp., entre los cuales 

posiblemente se encuentran especies como E. cloacae, E. aero-

genes, E. hafniae, y E. li•uefacien , también se aisló Proteus  

1 aris, P. mirabilis, 

islaron otras bacterias 

eromonas, Flavobacterium, 

a sp., Pectobacterium, 

siblemente S. epidermidis, 

ies aisladas fueron V. a-- 

Mientras que en las mues- 

o de tratamiento, especi- 

o sólo se redujo la canti- 

ién el número de especies 

ratia sp., Providencia, 

bacterium Enterobacter, 

sucedió lo mismo en los ce-

s bacterias ya mencionadas 

nto, se encontró también 

io spp., no se encontró 

spp., con las posibles especies P. 

P. morgani, P. rettqeri, además se 

como Pseudomonas sp., Alcaligenes, 

Providencia, Serratia sp., Klebsie 

Staphylococcus spp., S. aureus, y 

y finalmente Vibrio spp. y las esp 

rahaemolyticus y V. alqinolyticus. 

tras de camarón sometido a algún t 

ficamente, cocción, salado-secado 

dad de bacterias presentes sino ta 

y se logró identificar E. coli, Se 

Acinetobacter, Achromobacter, Pect 

Moraxella y Staphylococcus sp. No 

viches, en los cuales, además de 1 

para el camarón sometido a tratami 

Arizona, Proteus, Aeromonas, y Vib 

Acinetobacter (Cuadro 5). 

Muchas de las bacterias encont adas en las muestras 
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examinadas coinciden con las citadas en la bibliografía por 

varios autores (Cuadro 6). 

Los resultados indican que los mariscos tal y como se ven-

den en los mercados constituyen un peligro potencial a la sa-

lud del consumidor. Los factores que determinarían la pre-

sencia de enfermedad según Jegathesan y colaboradores (1976) 

serían: 

1. La forma de consumo de los mariscos. Estos muchas ve-

ces son consumidos crudos o aún cocidos, pero desafor-

tunadamente las temperaturas usadas no son lo suficientemente 

altas para eliminar los microorganismos presentes. Recordemos 

que los mariscos, en la mayoría de los casos, solamente están 

parcialmente cocidos ya que al hervirlos por mucho tiempo és-

tos no son apetecibles porque su consistencia se vuelve hulo-

sa y dura. También es de recordar que las temperaturaS bac-

teticidas probablemente no se alcanzan ya que, por lo regular, 

los mariscos son dejados caer en el agua cuando están congela-

dos y/o a la cantidad de producto en cocimiento, por lo que 

algunas de las bacterias presentes logran sobrevivir. 

2. La presencia de cantidades elevadas (por lo regular 

106  bacterias por gramo) de organismos, muchos 
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Cuadro 6 

Algunos géneros de microorganismos parasíticos para el 
hombre usualmente encontrados en los alimentos 

Ricketsias Protozoos  

Coxiella 	Balantidium 
Entamoeba 
Gonyaulax 
Sarcocystis 
Toxoplasma 

Bacterias 	 Virus 

Acetobacter 	 Bedsonia 
Achromobacter 	Hortis 
Actynomyces 	 Legio 
Aerobacter 	 Miyaganella 
Aeromonas 
Alcaligenes 
Arthrobacter 
Bacillus 
Bacteroides 
Brevibacterium 
Brucella 
Clostridium 
Corynebacterium 
Cytophaga 
Erwinia 
Escherichia 
Eubacterium 
Flavobacterium 
Lactobacillus 
Leptospira 
Leuconostoc 
Mallcomyces 
Microbacterium 
Micrococcus 
Mycobacterium 
Paracolobactrum 
Pasteurella 
Pediococcus 
Propionibacterium 
Proteus 
Pseudomonas 
Salmonella 
Sarcina 
Serratia 
Shigella 
Staphylococcus 
Streptococcus 
Streptomyces 
Vibrio 
Xanthomonas 

Cuadro basado en el Manual de Higiene de Alimentos, 1976. 
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potencialmente patógenos, que pueden causar una infección. 

Por ejemplo, se cree que un mínimo de 102  organismos de V. 

oarahaemolyticus (APHA, 1976) es necesario para causar sín-

tomas de intoxicación. Según Jegathesan et al (1976), la 

cantidad crítica de V.parahaemolvticus es de 107  bacterias 

por gramo. Otros organismos como Salmonella spp., requieren 

de cantidades más pequeñas, como de 104  organismos por gramo 

para causar una infección. Muy a menudo la cantidad inicial 

encontrada en los productos puede ser menor a este mínimo pe-

ro la forma del manejo de estos productos, ya sea durante el 

almacenamiento o preparación de los mismos, causa que los mi-

croorganismos puedan multiplicarse y alcanzar números mayores, 

poniendo en riesgo la salud del consumidor. El único crite-

rio microbiológico para mariscos de zonas tropicales encontra-

do en la literatura es de 107  microorganismos aeróbicos tota-

les por gramo (Ridelman, 1978). Para mariscos recolectados en 

Zambia, sorprendentemente, se ha considerado que es muy alto 

este criterio ya que los recuentos obtenidos en mariscos tro-

picales bien refrigerados son menores que los Obtenidos en zo-

nas templadas bajo similares condiciones, para las cuales los 

estándares sugeridos son menores o iguales a 106  (Ridelman, 

1978)- 

La comparación de los resultados obtenidos con los índices 
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países, principalmente 

das, es de dudosa vali-

ológicas que repercuten 

s, y a la falta de técni-

uctos; pero es necesario 

e desarrollo, principal-

bilidad de establecer ín-

os resultados obtenidos 

uales, por el momento, so-

s establecidos en otros 

de calidad preestablecidos en otros 

países desarrollados de zonas templ 

dez, debido a las diferencias clima 

en las poblaciones de microorganism 

cas adecuadas del manejo de los pro 

recordar que muchos países en vías 

mente tropicales, investigan la pos 

dices microbiológicos de acuerdo a 

para sus diferentes productos, los 

lamente pueden compararse con índic 

países. 

Comparando los resultados obten 

microorganismos del camarón crudo c 

cado crudo encontrados por Ridelman 

que son bastante similares, lo que 

tos están siendo contaminados a niv 

ejemplo, para recuentos de aeróbico 

obtuvo niveles de 106  a 107  microor 

pescado y de 107  a 109  para el agua 

el camarón oscilan de 106  a 109  mi 

ra el agua sangre fueron del orden 

mililitro. 

dos en los recuentos de 

n respecto a los del pes-

(1978), se puede observar 

os indica que estos produc-

1 de puesto de venta. Por 

totales Ridelman (1978) 

anismos por gramo para el 

sangre; estos recuentos en 

oorganismos por gramo y pa-

e 109  microorganismos por 



73 

Los recuentos de coliformes fecales obtenidos por Ridel-

man (1978) variaron entre 10 a 102  microorganismos por gramo 

para pescado y de 103  a 104  microorganismos por mililitro pa-

ra el agua sangre; mientras que para el camarón fueron de 10 

a 103  microorganismos por gramo y para el agua sangre de 103  

microorganismos por mililitro. 

En los recuentos de Staohvlococcus sp. hubo una pequeña 

discrepancia probablemente debida a ciertas diferencias en 

cuanto a la metodología usada, los recuentos obtenidos por 

Ridelman (1978) fueron solamente S. aureus y los resultados 

obtenidos para el pescado fueron de O a 70 bacterias por gra-

mo; para el agua sangre los niveles fueron más altos y osci-

laron de 103  a 106  bacterias por mililitro; mientras que en 

camarón los recuentos fueron de Staphylococcus sp., entre 

los que además de S. aureus se encuentran otros estafiloco-

cos, los niveles obtenidos para el camarón fueron de 103  a 

106  bacterias por gramo y para el agua sangre los niveles fue-

ron de 106  bacterias por mililitro. 

Esta comparación nos indica con claridad que el líquido 

residual o agua sangre es una importante fuente de reconta-

minación de mariscos a nivel de puestos de venta. 





VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

1. El aislamiento de Vibrio spp., Staphylococcus aureus, Sal- 

monella, Shit:Ten-a, así como de otras bacterias enteropató-

genes indica que los mariscos obtenidos en la ciudad de Guate-

mala son una posible fuente de gastroenteritis, salvo que se 

tomen precauciones, como serían el uso de hielo de mejor cali-

dad, o uso de refrigeración y cocción adecuados. 

2. La presencia de coliformes totales y coliformes fecales in- 

dica que estos productos, por lo regular, son contaminados 

por las aguas de desecho vertidas al mar o debido al mal mane-

jo de los mismos productos antes de su distribución al públi-

co. Estos resultados concuerdan con los obtenidos en las 

muestras de agua sangre o líquido residual presente en el 

puesto de venta, lo que indica que es una importante fuente 

de recontaminación de los mariscos, ya que sus recuentos siem-

pre fueron mayores o iguales a los obtenidos del camarón. Es-

ta recontaminación lograría evitarse exigiendo el uso de con-

diciones adecuadas de procesamiento a las que debe ser some-

tido un alimento para reducir los niveles de contaminación, 

que eviten riesgo a la salud del consumidor. Así también, del 

uso de buenas prácticas de almacenamiento que evite la prolife- 

ración de las bacterias y microorganismos en general. 
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crobiológicos en general 

ón. Los recuentos tota-

ores a los sugeridos por 

s totales y fecales, 

lamente bajos de colifor-

camarón seco-salado com-

salado como proceso de 

preferible ~sumir los 

tidos al secado y salado. 

3. Es evidente que los recuentos 

disminuyeron después de la coco 

les obtenidos fueron similares o me 

APHA (1976), y en el caso de colifo 

fueron menores. Los recuentos nota 

mes totales y coliformes fecales de 

prueban la efectividad del secado y 

preservación. Esto indica que seri 

mariscos bien cocidos o aquellos so 

Así como se han tomado medidal e 

crobiológica del camarón de exporta 

tado índices ya sugeridos o estable 

otros países, se deberían adoptar 1 

ra controlar la calidad microbiológ 

interno. 

cuanto a la cantidad Tal-

ión, y el INCAP ha adop-

idos con anterioridad en 

s medidas necesarias pa-

ca del marisco de consumo 

4. La identificación presuntiva en 

pruebas bioquímicas diferencial 

y V. alqinolvticus en muestras de c 

agua sangre, sugiere fuertemente la 

ciado a las superficies quitinosas 

así en el agua sangre. Habiéndose 

vibrio en el camarón, se juzga nece 

TCBS, TSI, LIA y otras 

s de V. parahaemolvticus  

marón crudo pero no en 

presencia de vibrio aso-

e los mariscos, pero no 

~robado la presencia del 

ario prOseguir el estudio 
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poniendo principal énfasis en el V. parahaemolyticus, y otros 

vibrios así como de otras bacterias de origen marino. 

5. Las especies de bacterias aeróbicas y facultativas Gram 

negativo aisladas de las muestras examinadas concuerdan 

con algunas de las especies citadas en la bibliografía revisa-

da y nos da idea de la microbiota normal y contaminante de los 

mariscos en áreas tropicales. A pesar de que este estudio tra-

ta de ofrecer un panorama general sobre la microbiota normal y 

patógena del camarón, es necesario continuar el mismo pero con 

muestras directamente obtenidas de su lugar de origen, para 

comprobar si hay alguna diferencia entre los microorganismos 

encontrados en estos productos en relación a los encontrados 

en los productos provenientes de los puestos de venta. 

Para llegar a un conocimiento total de la microbiota de 

mariscos será necesario llevar a cabo algunos estudios sobre 

los microorganismos anaeróbicos y hongos de los productos ma-

rinos de la zona, incluyendo procedimientos cuantitativos. 

Debería tomarse en cuenta otros mariscos y sus sub-productos, 

así como también el agua y sedimentos de las áreas o habitats 

naturales. 
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