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Resumen

El consumo de productos carnicos en Venezuela en los Gltimos afios ha fluctuado. Para
garantizar la calidad e inocuidad de dicho rubro es necesario realizar analisis microbioldgicos segun las
caracteristicas especificas de cada producto. En el periodo comprendido entre enero 2008 y diciembre
2012 el Laboratorio de Microbiologia de la Fundacion CIEPE analizo 4.724 muestras de alimentos y
agua, entre las cuales, 560 muestras correspondieron a carnes curadas no enlatadas y embutidos a las
que se les realizo un total de 3.584 analisis. En los 5 afios, el producto carnico con mayor cantidad de
problemas microbioldgicos fue la salchicha cocida, con 17 muestras fuera de especificacion de un total
de 97 muestras analizadas (17,5 %). Entre el total de muestras analizadas en este periodo se presentaron
5 casos de Escherichia coli y 2 de Salmonella, todos en productos crudos. El presente trabajo puede dar
una idea de la calidad microbioldgica del total de productos carnicos consumidos en el pais, asi como,
resalta la importancia que tienen los laboratorios de control microbioldgico en alimentos en la garantia
de inocuidad en los productos carnicos que consumen los venezolanos, de produccion nacional o de
importacion.
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Abstract

Meat product consumption in Venezuela has fluctuated in recent years. To insure quality and
food safety in these products it is necessary to perform microbiological analyses according to specific
characteristics of the product in evaluation. Between January 2008 and December 2012 Food
Microbiology Laboratory of the CIEPE Foundation analyzed 4724 food and waters samples, and 560
were of meats products and sausages with a total of 3584 analysis. In 5 years of study, the product with
most problems was the cooked sausages with 17.5 % cases out of specifications. In all samples
analyzed were observed only 5 cases of Escherichia coli and 2 of Salmonella, all of them in raw
products. This paper provides information about microbiological quality of meat products consumed in
the country and the relevant importance of microbiological control laboratories in the guarantee of

safety in meat products ingested by people; domestically produced or imported.

Key words: meats, microbiological quality, food safety, food security.

INTRODUCCION

A través del tiempo, han existido
diferentes  influencias  migratorias  que
contribuyeron a la consolidacion de los
distintos regimenes alimentarios de Venezuela.
Especificamente en el periodo comprendido
entre 1940 y 1950, llegd al pais un importante
contingente de inmigrantes europeos, en su
mayoria espafioles, italianos y portugueses, que
hicieron una gran contribucion a la
alimentacion del pueblo venezolano
ampliandola y diversificandola mediante las
importaciones de alimentos y la aplicaciéon de
nuevas tecnologias en la transformacion de los
mismos, con las cuales se comenz6 a cambiar
los habitos alimentarios del venezolano con la
sustitucion de rubros, como el papelon por
azucar refinada, manteca de cochino por aceites
vegetales y carnes por embutidos (Calanche-
Morales, 2009).

Para el segundo semestre de 2011, el
consumo promedio oficial per capita en
Venezuela para jamon y mortadela fue de
aproximadamente unos 9,10 y 9,37 g/dia,
respectiva y equivalentemente a 3,32 y 3,42

kg/persona/afio (INE, 2013a). ElI consumo de
estos productos carnicos en los ultimos afios ha
ido fluctuando de acuerdo al comportamiento
de la economia nacional. Por ejemplo, en el afio
2007 el consumo de embutidos a nivel nacional
fue de unas 250 mil toneladas con un aumento
de 20 % con respecto al afio anterior (Séez et
al., 2009). Desde el primer semestre de 2010
hasta el segundo semestre de 2011, los hogares
venezolanos que adquieren jamén
disminuyeron de 69,21 a 62,20 %; y que
adquieren mortadela de 52,83 a 4529 %,
respectivamente (INE, 2013b).

En  Venezuela la actividad de
normalizacion de alimentos se inicia en 1958
con la creacion de la Comision Venezolana de
Normas Industriales (COVENIN); organismo
del Estado encargado de llevar a cabo las
actividades de normalizacion. En 1973, se crea
el Fondo para la Normalizacion y Certificacion
de la Calidad (FONDONORMA) y en 1993 se
autoriza a FONDONORMA para realizar
actividades de normalizacion y certificacion de
la calidad (FAO/SENCAMER, 2003).

FONDONORMA ha definido las
caracteristicas de diferentes productos carnicos
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curados y embutidos (COVENIN, 1976). Alli
se encuentran las normas establecidas para
carnes curadas: Norma Venezolana
FONDONORMA (NVF) 2279:2007 Jamén
curado (FONDONORMA, 2007); NVF
3720:2008 Chuleta ahumada
(FONDONORMA, 2008a); NVF 3719:2008
Tocineta ahumada (FONDONORMA, 2008b);
NVF 3954:2009 Pastrami (FONDONORMA,
2009a); NVF 3955:2009 Coppa
(FONDONORMA, 2009b); y el anteproyecto
de norma 10-05:001 Lomo embuchado
(FONDONORMA, 2001). Del mismo modo,
especificamente para embutidos se encuentran
las normas: Norma Venezolana COVENIN
(NVC) 1088:76  Embutidos,  definicion,
clasificacion y requisitos (COVENIN, 1976);
NVC 1410:2000 Salchichén (COVENIN,
2000); NVC 3279:1997 Salami cocido
(COVENIN, 1997a); NVF 2126:2006 Chorizo
cocido (FONDONORMA, 2006a); NVF
2070:2006 Chorizo seco (FONDONORMA,
2006b); NVF 412:2005 Salchicha cocida
(FONDONORMA, 2005a); NVF 1944:2005
Mortadela (FONDONORMA, 2005b); NVF
2355:2005 Espalda cocida (FONDONORMA,
2005c¢); NVF 3124:2005 Fiambre
(FONDONORMA, 2005d); NVF 3305:2005
Pechuga cocida (FONDONORMA, 2005e);
NVF 1602:2008 Jamon cocido
(FONDONORMA, 2008c) vy el anteproyecto de
norma  10-05:005 Jamé6n  pasteurizado
(FONDONORMA, 2005f).

La  Comision Internacional  de
Especificaciones Microbioldgicas en Alimentos
(‘International Commission on Microbiological
Specifications for Foods’, ICMSF) define que
tipo de  microorganismos  deben  ser
monitoreados en este tipo de productos
carnicos, dado que por su origen animal, han
estado involucrados en brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos. Los
microorganismos de mayor relevancia segun
este ente internacional son: bacterias del género
Salmonella, Staphylococcus aureus,

Clostridium perfringens y Listeria
monocytogenes (ICMSF, 2000). Sin embargo,
FONDONORMA recomienda en forma
detallada los analisis microbiolégicos que
deben realizarse segun sus caracteristicas de
procesamiento. Por ejemplo, para productos
crudos recomienda los anélisis de Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus y Salmonella. En el caso de carnes
procesadas y embutidos cocidos
FONDONORMA  establece los anélisis
microbioldgicos de aerobios mesdfilos, mohos
y levaduras, coliformes totales, coliformes
fecales, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus 'y
Salmonella. En el caso del jamon pasteurizado
se recomienda, ademas de los anteriores, el
andlisis de Clostridium perfringens v,
adicionalmente para el pastrami y el salami
cocido Clostridium perfringens y Bacillus
cereus.

FONDONORMA se ha basado en
normas internacionales, en instituciones
educativas y de investigacion, y en experiencias
de industriales venezolanos para desarrollar los
criterios microbiolégicos (COVENIN, 1998).
Dentro de las normas internacionales se pueden
citar: el Codex Alimentarius; el Coddigo de
Reglamentos Federales (‘Code of Federal
Regulations’, CFR) en cuanto a animales y
productos de origen animal, y el Informe de
1985 del Consejo Nacional de Investigaciones
“Evaluacion del rol de los criterios
microbiologicos para alimentos e ingredientes
alimentarios”, elaborado por el Subcomité de
Criterios  Alimentarios del Comité de
Proteccion de Alimentos, ambos de los Estados
Unidos; la Norma Técnica Colombiana NTC
1325 Industrias  alimentarias.  Productos
carnicos procesados no enlatados, del Instituto
Colombiano de  Normas  Técnicas Yy
Certificaciobn (ICONTEC); las normas de
calidad para embutidos crudos curados del
Gobierno Espafiol; el compendio de métodos
para el anélisis microbioldgico de alimentos de



la Asociacion Americana de Salud Publica
(‘American Public Health Association’, APHA)
y la ya mencionada ICMSF. A su vez,
FONDONORMA ha normalizado cada técnica
analitica segun se detalla: Alimentos. Método
para recuento de colonias de bacterias aerobias
en placas de Petri (2da. Revisién) NVC 902:87
(COVENIN, 1987); Alimentos. Método para
recuento de mohos y levaduras (1ra. Revisién)
NVC  1337:1990 (COVENIN,  1990);
Determinacion del nimero mas probable de
coliformes, coliformes fecales y de Escherichia
coli (2da. Revision) NVC 1104:1996
(COVENIN, 1996); Alimentos. Recuento de
coliformes y de Escherichia coli. Método en
placa con peliculas secas rehidratables
(Petrifilm) NVC 3276:1997 (COVENIN,
1997b); Aislamiento e identificacion de Listeria
monocytogenes en alimentos NVC 3718:2001
(COVENIN, 2001); Aislamiento e
identificacion de Salmonella en alimentos NVF
1291:2004 (FONDONORMA, 20044);
Aislamiento e identificacidén de Staphylococcus

aureus en alimentos NVF 1292:2004
(FONDONORMA, 2004b); Alimentos.
Deteccion 'y recuento de  Clostridium

perfringens NVC 1552:93 (COVENIN, 1993a);
Alimentos. Aislamiento y recuento de Bacillus
cereus (lra. Revisién) NVC 1644:93
(COVENIN, 1993b).

En Venezuela, para poder comercializar
un producto alimenticio es necesario realizar el
“registro sanitario” del mismo, a través del la
Division de Control de Alimentos del Instituto
Nacional de Higiene “Rafael Rangel” (INHRR)
y de la Direccion de Higiene de los Alimentos
del Servicio Auténomo de Contraloria Sanitaria
(SACS), ambas instituciones pertenecientes al
Ministerio del Poder Popular para la Salud
(MPPS).

La Fundacion Centro de Investigaciones
del Estado para la Produccion Experimental
Agroindustrial (Fundacién CIEPE), organismo
adscrito al Ministerio del Poder Popular para
Ciencia, Tecnologia e Innovacién (MPPCTI o
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MCTI), es un ente acreditado por el MPPS para
realizar analisis microbioldgicos de alimentos a
materias primas y productos terminados que
necesitan registro sanitario a través de su
Division Microbiologia. En este sentido, el
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos del
CIEPE recibe semanalmente un lote de unas 45
muestras de alimentos y agua, donde estan
incluidas un promedio de 3 muestras de
embutidos y carnes curadas. Estas muestras
provienen de fabricantes nacionales y de
empresas importadoras de alimentos, tanto
publicas (MERCAL, PDVAL, CVAL, CASA)
como privadas.

El objetivo de este trabajo fue presentar
los resultados sobre la calidad microbioldgica
de productos carnicos consumidos en el pais,
analizados en el Laboratorio de Microbiologia
de Alimentos de la Fundacion CIEPE,
Venezuela, durante el periodo enero 2008 -
diciembre 2012; con miras a dar una idea de la
calidad de los productos consumidos y resaltar
la importancia de los laboratorios de control
microbioldgico en alimentos.

MATERIALES Y METODOS

Entre los afios 2008 y 2012 se recibieron
en el Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos del CIEPE 4.724 muestras de
alimentos y agua, de las cuales 560 fueron
productos de carnes curadas no enlatadas y
embutidos a las que se les realizaron 3.584
analisis, en su mayoria para registro sanitario.
Se aplicaron las normas Venezolanas
correspondientes por tipo de producto, las
cuales establecen los requisitos microbiologicos
especificos que se muestran en el Cuadro 1.

El criterio de aceptacion o rechazo de
los productos se basé en el limite minimo (m)
de los requisitos microbiologicos establecidos
en la norma del producto. Con respecto al
patogeno Salmonella, el criterio de aceptacion
se basé en la ausencia del mismo en 25 g.
Ademés de eso, a los aislamientos obtenidos
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Cuadro 1.- Criterios y requisitos microbioldgicos establecidos en las normas venezolanas para carnes
curadas y embutidos.

Plan de -
isi , Limites
Producto Norma migg(tq)tiﬁgoiscos Método muestreo
9 n c m M
Jamén curado NVF-2279:2007 ESCherlChla coli NVC-11041996 5 2 9 43
Salchichon NV/C-1410:2000 Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
) Salmonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Lomo embuchado A.N. 10-05:001 Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10> 10°
Aerobios mesofilos NVC-902:87 5 2 10*  10°
Coliformes totales NVC-1104:1996 5 2 9 93
Coliformes fecales NVC-1104:1996 5 2 <3 9
Escherichia coli NVC-3276:1997 5 0 <10 -
Tocineta Ahumada NVF-3719:2008 Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10° 10°
Salmonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
Mohos NVC-1337:1990 5 2 10> 10°
Levaduras NVC-1337:1990 5 2 10° 10
Aerobios meséfilos NVC-902:87 5 2 10*  10°
Coliformes totales NVC-1104:1996 5 2 9 93
Coliformes fecales NVC-1104:1996 5 2 <3 9
Escherichia coli NVC-3276:1997 5 0 <10 -
Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 1 10° 10°
Pastrami NVF-3954:2009 Salmonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
Clostridium perfringens NVC-1552:93 5 2 10> 10°
Bacillus cereus NVC-1644:93 5 2 10° 10°
Mohos NVC-1337:1990 5 2 10> 10°
Levaduras NVC-1337:1990 5 2 10° 10
Aerobios meséfilos NVC-902:87 5 2 10*  10°
Coliformes totales NVC-1104:1996 5 2 9 93
Coliformes fecales NVC-1104:1996 5 2 <3 9
Escherichia coli NVC-3276:1997 5 0 <10 -
Salchicha cocida NVF-412:2005 Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10> 10°
Salmonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
Mohos NVC-1337:1990 5 2 10° 10°
Levaduras NVC-1337:1990 5 2 10° 10
Aerobios mesofilos NVC-902:87 5 2 10*  10°
Coliformes totales NVC-1104:1996 5 2 9 93
Escherichia coli NVC-1104:1996 5 2 < ?5 93
. Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10 10
Chuleta ahumada NVF-3720:2008 salmonella NV/E-1291-2004 5 0 0 ;
Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
Mohos NVC-1337:1990 5 2 10° 10°
Levaduras NVC-1337:1990 5 2 10° 10
Aerobios meséfilos NVC-902:87 5 2 100 10
Coliformes totales NVC-1104:1996 5 2 9 93
Coliformes fecales NVC-1104:1996 5 2 <3 9
Escherichia coli NVC-3276:1997 5 0 <10 -
Jamén cocido NVF-1602:2008 Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 1 100 10°
Salmonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
Mohos NVC-1337:1990 5 2 10° 10°
Levaduras NVC-1337:1990 5 2 10> 10°



Cuadro 1.- Continuacion.
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Plan de

Requisitos . Limites
Producto Norma . L Método muestreo
microbioldgicos n c m M
Escherichia coli NVC-1104:1996 5 2 9 15
. . Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
Chorizo seco NVF-2070:2006  gaimonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10> 10®
Escherichia coli NVC-1104:1996 5 0 9 15
. Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
Coppa NVF-3955:2009  gaimonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10> 10°
Aerobios mesdfilos NVC-902:87 5 2 10 10°
Coliformes totales NVC-1104:1996 5 2 9 93
Coliformes fecales NVC-1104:1996 5 2 <3 9
Escherichia coli NVC-3276:1997 5 0 <10 -
Chorizo cocido NVF-2126:2006 Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
Salmonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10° 10°
Mohos NVC-1337:1990 5 2 10° 10°
Levaduras NVC-1337:1990 5 2 10° 10
Aerohios mesafilos NVC-902:87 5 2 10*  10°
Coliformes fecales NVC-1104:1996 5 2 <3 9
Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10 10°
Fiambre NVF-3124:2005 Salmonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
Mohos NVC-1337:1990 5 2 10° 10°
Levaduras NVC-1337:1990 5 2 10* 108
Coliformes fecales NVC-1104:1996 5 0 <3 -,
. . . Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10 10
Jamon pasteurizado A. N. 10-05:005 Salmonella NV/E-1291:2004 5 0 0 N
Clostridium perfringens NVC-1552:93 5 0 10° -
Aerobios meséfilos NVC-902:87 5 2 100 10
Coliformes totales NVC-1104:1996 5 2 9 93
Coliformes fecales NVC-1104:1996 5 2 <3 9
. Escherichia coli NVC-3276:1997 5 0 <10 -
-1944:2005
gog?c;jae Ic%cida H&E-;gSS'ZOOS Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10> 10°
P ' Listeria monocytogenes NVC-3718:2001 5 0 0 -
Salmonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Mohos NVC-1337:1990 5 2 10° 10°
Levaduras NVC-1337:1990 5 2 10° 10
Aerobios meséfilos NVC-902:87 5 2 10* 10°
Coliformes fecales NVC-1104:1996 5 2 <3 9
Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 2 10° 10°
; . . Salmonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Pechuga cocida NVF-3305:2005 ¢ ostridium perfringens NVC-1552:93 5 2 10° 10°
Bacillus cereus NVC-1644:93 5 2 100 10
Mohos NVC-1337:1990 5 2 10° 10°
Levaduras NVC-1337:1990 5 2 10° 10
Aerobios mesdfilos NVC-902:87 5 2 10 10°
Coliformes fecales NVC-1104:1996 5 2 <3 10
Staphylococcus aureus NVF-1292:2004 5 1 10> 10°
P ; . Salmonella NVF-1291:2004 5 0 0 -
Salami cocido NVC-3279:1997 ¢ ostridium perfringens NVC-1552:93 5 2 10° 10°
Bacillus cereus NVC-1644:93 5 2 106 10
Mohos NVC-1337:1990 5 2 10° 10°
Levaduras NVC-1337:1990 5 2 10° 10

n = niimero de muestras extraidas del lote. ¢ = nimero maximo de muestras defectuosas.
maximo. A. N. = anteproyecto de norma. NVC = Norma Venezolana COVENIN. NVF = Norma Venezolana FONDONORMA.

m = limite minimo. M = limite
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segun el método de la NVF 1291:2004
(FONDONORMA, 2004a) se les realizo
pruebas de identificacion de enterobacterias con
el kit API® 20E (bioMérieux, Francia) y
pruebas serolégicas usando el suero Difco™
Salmonella O Antiserum Poly A-1 & V vy el
antisuero para Salmonella flagelar a, b y d
(Becton, Dickinson and Company, New Jersey,
USA); a fin de caracterizar la cepa.

Al aplicar los criterios microbiologicos,
se presume que los resultados obtenidos son un
reflejo de la calidad microbiol6gica de todo un
lote de produccion, esto dependera del rigor de
las pruebas utilizadas y de cuéan representativas
sean las muestras en el momento de ser

analizadas. EI  papel del Laboratorio de
microbiologia de la Fundacion CIEPE es el de
laboratorio de servicio que da informacién a los
entes  reguladores  sobre la  calidad
microbiologica de los alimentos alli analizados,
y queda de estos Ultimos tomar las decisiones
con respecto a su aprobacion o no.

RESULTADOS Y DISCUSION

El producto carnico con mayor demanda
de anélisis durante el periodo enero 2008 -
diciembre 2012 fue jamon cocido con 102
muestras (18 %), seguido de salchicha cocida
con 97 muestras (17 %) (Fig. 1).

Tocineta
ahumada

Chuleta 5%
ahumada
6 %

Espalda
cocida
6 %

Fiambre y otros
productos
8%

Sachichon
5%

Mortadela
12 %

Jamon
cocido
18 %

Salchicha
cocida
17%

Chorizo
cocido
12 %

Figura 1.- Productos carnicos analizados durante el periodo 2008-2012 en el Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos de la Fundacion CIEPE.



También durante este lapso el 89,1 % de
las  muestras estuvieron dentro de las
especificaciones microbioldgicas que detallan las
normas para el tipo de producto, estando fuera de
especificaciones solo el 3,0 % de los anélisis
(Cuadro 2). Entre los productos con mayor
cantidad de muestras analizadas durante el
periodo en estudio, la salchicha cocida fue la que
presentd mas muestras fuera de especificacion
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(17) que representaron un 17,5 %. El mayor
porcentaje de muestras fuera de especificacion
por producto lo obtuvo el chorizo crudo con un
53,3 % (Fig. 2). Otro dato importante a tomar
en cuenta es que las 61 muestras fuera de
especificaciones entre 2008-2012 representan
un total de 32 usuarios, es decir, que un mismo
usuario puede tener 2 6 mas productos fuera de
especificaciones en el rubro en cuestion.

Cuadro 2.- Histdrico de anélisis microbioldgicos a muestras de carnes procesadas (embutidos y carnes

curadas) en el periodo 2008-2012.

Variable

Afos

2008 2009 2010 2011 2012

NUmero de muestras analizadas

Numero de analisis realizados

Numero de muestras dentro de especificaciones
Numero de andlisis dentro de especificaciones

4 80 166 214 96
28 570 1088 1319 579
4 67 147 196 85
28 549 1057 1294 548

o
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Tipo de producto

Figura 2.- Productos carnicos analizados y porcentaje fuera de especificacion durante el periodo

2008-2012.
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En cuanto al comportamiento mostrado
por tipo de analisis, las muestras en su mayoria
presentaron problemas con aerobios mesofilos,

lo cual se evidencio en 28 de las muestras fuera
de especificaciones, lo que represent6 un 46,3
% de los problemas totales (Fig. 3).

Salmonella
S. aureus 1,8%
6,5 %
Aerobios
mesofilos
E. coli - 46,3 %
Coliformes
324 %
Mohos y
levaduras
13,0%

Figura 3.- Porcentaje de resultados fuera de especificacion en el total de analisis

fuera de especificacion durante el periodo 2008-2012.

En el analisis de los resultados fuera de
especificaciones de E. coli se presentaron 5
casos entre las 560 muestras analizadas: 1
chorizo cocido en el afio 2009; 1 salchicha de
cerdo y 1 de chistorra, ambas crudas en el afo
2010; 1 chorizo crudo Superior en 2011 y 1 de
chorizo crudo tipo Siciliano en 2012 con un
valor maximo de 21.000 NMP/g, siendo el
limite permitido de < 10 NMP/g segun la NVF
2126:2006 (FONDONORMA, 2006a).

Asimismo, el analisis de Staphylococcus aureus
mostro resultados desfavorables en 7 ocasiones,
ya que se presentd en 1 muestra de salchicha
cruda en el afio 2010 con un valor de 7,6 x 10°
UFC/g, en 1 muestra de salchicha estandar tipo
Viena con 9,7 x 10 UFC/g en el afio 2012, y
este mismo afio se dio el caso mas destacado de
Staphylococcus aureus con 5 muestras de
salchichas cocidas de un mismo usuario con
valores promedio de 5,7 x 10* UFC/g, cuando el



limite maximo establecido por la NVF
412:2005 es de 10° UFC/g (FONDONORMA,
2005a). En el caso del microorganismo
patdgeno Salmonella, éste se presentd en la
misma muestra de chistorra cruda que contenia
E. coli en el afio 2010 y en 1 muestra de coppa
de cerdo en el 2012; dichas muestras estuvieron
fuera de especificacion debido a que la NVF
3955:2009, asi como el total de normas de
embutidos y carnes curadas, exigen la ausencia
de Salmonella en 25 g de muestra
(FONDONORMA, 2009a). Este ultimo
resultado representd el 0,4 % del total de
muestras analizadas (Fig. 4). Sin embargo,
debido a lo que significa la Salmonella como

Salmonella h 0,4%

S. aureus - 1,3%
E.coli [ 1.0%
Coliformes fecales _ 2,6 %

Coliformes totales _ 3,5%

Levaduras - 1,7%
Mohos - 0,9%
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patbgeno alimentario, se realiz6 a estos
aislamientos una prueba de identificacion,
resultando 100 % de aglutinacion en cada uno
de los antisueros utilizados, lo que indico un
resultado positivo para Salmonella spp. en
ambas muestras.

Un 60 % (9 lotes), correspondiente a un
total de 15 lotes de productos céarnicos cocidos
(salami, mortadela y salchicha) analizados
durante 10 afos, fueron rechazados por el
INHRR por no cumplir el requisito para
aerobios mesofilos (6 lotes), mohos (2 lotes) y
coliformes fecales (1 lote) (Zea-G. y Rios de
Selgrad, 2004).

Aerobios messfilos — 9.7 %

Figura 4.- Porcentaje de resultados fuera de especificacion en el total de analisis realizados durante

el periodo 2008-2012.
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La normativa desarrollada en Venezuela
para cada producto alimenticio destaca 2 puntos
importantes, calidad e inocuidad, muchas veces
en alimentos estos conceptos tienden a
confundirse. Sin embargo, La inocuidad
alimentaria est4 asociada a todos los riesgos ya
sean cronicos o agudos debido a la presencia en
ellos de patdgenos microbianos, biotoxinas y/o
contaminantes fisicos o quimicos que puedan
afectar a la salud de los consumidores. Por otro
lado, La calidad abarca una compleja gama de
atributos o caracteristicas que influyen en su
valor o aceptabilidad para el consumidor. En
estos casos la calidad puede estar sujeta a
condiciones  regulatorias, normativas 0
contractuales, pero por el contrario, la
inocuidad es y debe ser un objetivo no
negociable (Arispe y Tapia, 2007).

En el caso de los productos carnicos
curados y embutidos las caracteristicas
fisicoquimicas podrian relacionarse a ambos
conceptos tanto a inocuidad como a calidad, por
ejemplo, el porcentaje de grasa que presente un
embutido lo relaciona directamente al producto
tipo que se quiere elaborar, pero por otro lado,
la cantidad de sales de curado utilizada en la
elaboracion puede afectar la salud del
consumidor, lo que convierte al analisis
fisicoguimico de determinacion de nitritos en
un analisis relacionado con la inocuidad del
alimento en cuestién. Por otra parte, el objetivo
principal de establecer criterios microbiolédgicos
en alimentos es especificamente el garantizar la
inocuidad de los mismos, solo en el caso de
embutidos fermentados (los cuales no son
comunes en el mercado venezolano) la
determinacion de microorganismos seria un
aval de calidad.

Bajo el principio de inocuidad ya
establecido, los criterios microbiol6gicos de los
diferentes productos carnicos curados Yy
embutidos analizados en este trabajo garantizan
alimentos que no sean un riesgo a la salud del
consumidor. En los casos en los que los rubros
estan fuera de especificacion se determiné que
se trata de productos crudos a los cuales se les

aplicaron normas disefiadas para alimentos
cocidos que se consumen directamente, por lo
que en el caso de indicadores de calidad
higiénico-sanitaria como aerobios mesofilos y
coliformes, y de microorganismaos
deteriorativos como mohos y levaduras, estos
pueden ser consumidos una vez cocidos con
minimo riesgo a la salud, aunque es necesario
establecer normas de etiquetado que aporten
informacion  sobre las  condiciones de
temperatura y tiempo de coccion de los
mismos, para minimizar asi los riesgos
microbiologicos.

Zea-G. y Rios de Selgrad (2004), han
sefialado que la informacion generada en este
tipo de evaluaciones suministra valores de
referencia que pueden ser utilizados en la
revision de los criterios microbioldgicos
establecidos en las normas venezolanas vigentes
para los diferentes productos carnicos.

CONCLUSIONES

Del total de 560 muestras de productos
carnicos analizadas en el Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos de la Fundacion
CIEPE entre los afios 2008 y 2012 casi el 90 %
estuvo dentro de las especificaciones
microbiologicas que detallan las normas
venezolanas para cada producto especifico,
presentandose 5 casos de Escherichia coli, 7 de
Staphylococcus aureus y 2 de Salmonella.
Todos ellos en productos crudos.

Los pocos casos de Salmonella en el
periodo en estudio representaron un bajo
porcentaje con respecto al total de muestras
analizadas (0,4 %), pero generaron un
exhaustivo seguimiento y la utilizacion de
pruebas bioquimicas y serologicas para su
confirmacion.

RECOMENDACIONES
Se recomienda incluir en las normas

Venezolanas, como parte de los criterios
microbiolégicos para productos  carnicos



curados y embutidos, la determinacion de
microorganismos emergentes como la Yersinia
enterocolitica y el Campylobacter jejuni debido
a la importancia demostrada que estos
patdgenos presentan en productos carnicos. Del
mismo modo es recomendable discutir, disefiar
y aplicar normas que sienten las bases del
etiquetado de alimentos en Venezuela, a fin de
lograr un mejor manejo de los productos
susceptibles a contaminacion microbiana y por
ende garantizar la inocuidad de los mismos.
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