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SUMMARY

In this investigation the higienic-sanltary
quality of fresh [ish sold in the city of
Medellin was studied. Filty seven [ish
samples were collecled in different
suburbs ol Lthe city during the non-
harvesting season and subsequently
analyzed for total count of U.F.C.
mesophylos M.N.P. of fecal coliforms/
gram, and N.B.T. Asurvey was conducted
among the [ish scllers te determine the
higienic sanitary conditions with respect
to manipulation and distribution of the

fresh product. It was found that they
used relrigeration condilions incorrectly.
they ignored good cleaning habits, and
they didn’'t know the existing legislation.
In spite of these findings, all samples
analyzed [ulfilled the intermational
microbiological standards. Thereflore, It
was recomended the implementation of
courses on fish handling, and Lhe
elaboration of hygienic sanltary
programs. as well as a good manufactu-
Te praclices.
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RESUMEN

En esta investigaclén sc¢ analizaron
microbiologicamente siete muestras de
pescado recolecladas en épocas de no
subienda en los diferentes expendios de
las comunas de la ciudad. Los analisis
reallzados fucron los siguientes: recuento
total de UFC, de mesdfilo/g; NMP de
coliformes fecales/g y NBT. Ademads se
realizd un diagnastico de las condiciones
higiénico-sanitarias del pescado a partir
de encueslas realizadas a los expende-
dores en cuanio a manipulacién y dis-
tribucién del producto fresce. En la in-
vestigacion se encontrd que se desconocia
el uso correcto del frio, la limpieza. la
desinleccién v la legislacidn existente al
respecto. A pesar de lo anterior, 1a tota-
lidad de las muestras cumplian con los
estandares microbiclégicos internacio-
nales, por ello se recomendd la
implementacién de cursos sobre manejo
¥ elaboracién de programas higiénico-
sanilarios y de buenas pricticas de
manufactura.

PALABRAS CLAVES: calidad, higiene,
pescado,

INTRODUCCION

Debido a su alto valor nutritivo y su bajo
precio, el pescado es unode los producios
mas consumidos en nueslma regidn. lo
que Justifica hacer una revisién complela
de su manipulacion, distribuclon y
expendio.

El pescado es considerado uno de los
alimentos mas fragiles y perecederos,
por lo cual es de gran conveniencia dis-
poner de métlodos rapidos y seguros que
permitan evaluar con una razonable
certeza, los distintes grados de [rescura;
proceso (ue no requiere mayores cono-
cimientos técnicos.

Las deflclentes condiciones de manipu-
lacion contribuyen a disminuir su valor
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biologico y calidad sanitaria y lo convier-
ten en un producto de allo riesgo para la
salud de los consumidores,

El aspecto general: olor, brillo de las
escamas, viveza de los colores v, en
general, su buena presentacidn lo tor-
nan apelecible. Sin embargo, segun
Slanby el consumidor debe tener en
cuenta eslos Lres aspectos al comprar ¢l
producto:

a) Conservacion luego de la compra; b)
apariencla y olor durante la preparaclon
¥ c} palatabilidad del producio cocido.

En general se pucde afirmar que los
anlioquenios no consumen pescado fresco
debido al desconocimiento de su valor
nulritivo, los Inadecuados hdbilos de
consumo y la falta de métodos adecua-
dos de manipulacidn,

Anivel tematico, el trabajo esta dividido
en dos partes; en la primera paric se
evalian las condiciones higiénico-sand-
larias del pescado fresco expendidoenla
ciundad de Medellin, por medio de los
anilisis microbiologicos y {isico-quimicos
recomendadeos para el estudio, yen la
segunda parte se expone el diseno del
experimenlo método de varlanza. par-
tiendo del supuesto de que todas las
muestras de pescado [resco, oblenidas
en los dilerentes expendios, tienen carga
mleroblana similar. Finalmenle se con-
cluye subre datos obtenldos.

Objetivos
1.Generales

- Ewvaluar las condiclones higiénico-sa-
nitarias en la distribucion y expendio
del pescado fresco en la ciudad de
Medellin.

- Presentar los resultados obtenidos a
las autoridades sanilarias, con el lin
de que se tomen las medidas correc-
tivas necesarias.



2. Especificos

- Realizar ¢l recuento total de micro-

organismos mesdlilos por gramo de
produclo,
Realizar la numeracion de colilformes
totales vy [ecales por grame de produc-
to, por medio de la técnica del numero
més probable (NMT).

- Realizar andlisis genérlcos de
nitrégeno basico volatil Lolal.
Realizar una encuesta aexpendedores
con elfin de detectar lasfallasy aciertos
enel almacenamiento y manipulacién
de este produclo,

PARTE EXPERIMENTAL

1. MuesiTeo

1.1 Seleccidn de los sitios de muesireo

Parala seleccitn de los silios de muestreo
seconldcon la colaboracidon del personal
profeslonal adserito a la Seccion de
Caontrol de Alimentos y Zoonosis del
Inslituto Metropolilano de Salud, Metro
Salud. En tolal se encontraron 59
expendios de pescado lresco distribui-
dos en las comunas de la cludad de
Medellin.

Los expendios se claslficaron en tres
categorias, bajo las siguientes modali-
dades:

Minorisia (Al pequenos expendedores
que venden por mostrador. Enla cadena
de comercializacion es uno de los ullimos
intermediarios.

Pesquera (B): 5ilio de comercializacion
que la mayoria de las veces expende al
por mayor,

Frigorifico [C): Crandes expendedores
que alguilan el [ro durante la sublenda
y temporadas de abundancia de pesca-
do.

Las muestras se recolectaron entre abril
y mayo, periodo en el cual la llamada

subienda habia terminado, por ello se
realizé un muestreo lotalmente aleatorlo
que cubrié 21 expendios diferentes,
distribuidos en las trescalegorias (A.B.C)
existentes en las comunas del munieiplo
de Medellin.

1.2 Toma de muesiras

Se recolectd un total de 57 muestras de
los 21 expendios de pescado gue se¢
enconiraban en luncionamiento; de cada
expendio s¢ lomaron entre una y tres
muestiras en dias diferentes.

L.a recoleccidn de las muestras se reallzd
en presencia de un representante oficial
de la Seecion de Control de Alimentos v
Zoonosls del Instituto Melropolitana de
Salud, De cada mucsira se tomd entre
500 y 1000 g de pescado, esta porcidn
fué depositada en una bolsa de
polielileno, y luego identificada v regis-
trada en el acta de toma de muestra;
simultdneamente se llend una encuesta
titulada «Encuesta a manipuladores y
distribuidores de pescado [resco
expendido en la ciudad de Medellin.; las
muestras se transportaron al laborato-
rio de Microblologia de la Facultad de
Quimica Farmacéulica de la Universi-
dad de Anlloquia y s¢ guardaron en
neveras de icopor con hielo.

2. Analisis microbiolgico

Se realizaron las siguientes delermina-
clones a las mucsiras preparadas para
el andlisis:

* Recuento total de mesdlilos/g

* N.M.P, de coliformes totales/g

* N.M.P de coliformes fecales/g

En ellas se siguieron las Lécnicas univer-
salmenie aceptadas para el analisis de
este producto (10, 18, 41).

3. Analisis [isico-quimico

Ademais del analisis anterior, se lesrealizo
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la Prueba de Nessler siguiendo las 1 écni-
¢as universalmente aceptadas para el
andlisis de esle producio (43, 44).

RESULTADOS Y DISCUSIONES

1. Encuesta a manipuladores y distri-
buidores de pescado [resco expendido
en la ciudad de Medellin. 1988

Al tabular las respuestas sobre los sitios
de procedencia del pescado se obtuvie-
ron los siguienles resullados [Véase
cuadro 1).

Cuadro 1. Disirfbuclén porcentual de
laas regiones de procedencia del pesca-
do fresco expendido en la ciudad de
Medellin, 1988.

Regitn kL
1. Bahia Solanc 22.0
2. Buenaveniura 22.0
3. Puerlo Berrio 16,6
4, Caucasia 16,6
5. Turbo 11,1
6. Montelibano 5.5
7. Barranquilla 5.b
8. Magangué 5.5
9. Dorada 5.5
10. E1 Bagre 5.5
11 Perti 5.5

Su representacion grifica es:

Figura 1. Distribucién porceniual de las
reglones de procedencia del pescado
fresco expendido en la ciudad de
Medellin- 1988,

La distribucion porcentual de las espe-
cies de pescado fresco expendidas en la
ciudad de Medellin arrojo los siguientes
resultados (Véase cuadro 2).

Cuadro 2. Distribucién porcentual de
las especies de pescado fresco expendido
en ka cludad de Medellin, 1988,

Especle %
1. Bagre 14.2
2. Slerra 14,2
3. Dorado 9.5
4. Merluza 9.5
5. Pargo Rojo 9.5
6. Rdbalo 9.5
7. Pacora 4.7
8. Mojarra 4.7
9. Cachorro 4.7
10. Alin 4.7
1 1. Bocachico 4,7

Su representacldn grafica es la sigulen-
Le;




Figura 2. Distribucion porcentual de
las especics de pescado [resco expendido
en la eludad de Medellin- 1988,

La distribucion porcentual del alma-
cenamiento utilizade después de la cap-
tura es la siguiente [Véase cuadro 3).

Cuadro 3. Distribucion del almacena-
micnlo ulilizado después de la caplura;
Medellin, 1988,

Forma* %
1. Granel 70
2. Estibas 20

3, Cuarto fric en barco 10

* el 40% del 70% uliliza hoja de Blaho

como aislante

Dende la representacién grafica cs:

1-70

Figura 3. Distribucién del almacena-
miento ulilizado después de la captura;
Medellin, 1988.

La distribucién porcentual de la limpie-
#a y desinfeccion fué: (Véase cuadro 4).

Cuadro 4. Distribucldn porcentualde la
limpieza y desinfeccidin de los distribui-
dores y expendedores de pescado [resco,
Medellin, 1988.

Desinfectante %

1. Hipoclorito de sodlo al 4% 30
2, Agua vy jabon 70

Donde la representacion grafica es:

Figura 4. Disiribucion porcentual de la
limpieza y desinfeccion de los distribui-
dores y expendedores de pescado fresco.
Medellin, 1988.
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- significa exponencilal

Expendioc Muesira Recuento Total NMPC. Total/g NMPC. NBU.T
UFC/g Fecal/g
1 1A 4.20 x 10-5 0.43x 10-2 3 negat
1B 4.30 x 10-3 2.10x 10-2 3 negal
1C 1.20x 10-5 0.30x 10-2 3 negal
2 24 1.00x 10-4 030 x 10-1 3 negal
2B 300x10-4 1.50x 10-2 4 negal
2C 1.00x 10-5 0.30x 10-1 3 negal
3 3A 3.60 x 10-5 0.43 x 10-2 9 negat
aB 5.30x10-4 0.30 x 10-2 3 negat
ac 2.50x 10-5 1.10x 10-1 9 negat
4 4A 4.90x 10-5 4,60 x 10-4 3 negal
4B 5.00 x 10-5 2.40x 104 3 negat
4c 4.70 x 10-5 0.30 x 10-1 3 negat
5 SA 1.30 x 10-5 0.30x 101 3 negat
sB 3.70x 10-4 030x10-1 3 negal
5C 1.30x 10-5 1.10x 10-3 3 negal
& 6A, 2.70x 10-4 030x 101 3 negat
68 3.70 x 10-5 0.29x 102 3 negat
GC 1.70x 10-4 240x 10-3 3 negat
7 TA 2.70x 10-3 2.30x10-1 3 negat
7B 1.80x 105 0.40x 10-1 3 negal
7C 4.10x 10-5 4.30 x 10-1 3 negat
8 BA 3.00x 10-6 4.30x 101 3 negat
5B 3.00x 10-5 290x10-2 3 negal
a0 3.00x10-5 0.30x 10-1 a negal
9 94 1.20x 10-5 240x 102 3 negat
0B 1.40 x 10-5 0.70x 10-1 3 negat
L 3.00x10-5 2.30x10-1 3 negat
10 10A 250x10-5 0.30x 10-1 3 negal
108 2.20 % 10-5 0.30 x 10-1 3 negat
10C 350x 10-5 0.30x 10-1 3 negat
11 11A 520x 105 0.90x 10-1 3 negal
118 2.10x 10-5 0.60x 10-1 3 negal
11C 3.00x 10-3 0.60x 10-1 2 negat
12 12A 1.60x 10-5 0.60x 10-1 3 negal
128 4.40 x 10-1 0.90x 10-1 K| negal
12C 4.40x 10-4 0.60x 101 3 negat
13 13A 1.50 x 104 2.30x 10-1 4 negat
138 9.00 x 104 2.30 x 10-1 3 negal
13C 6,30 x 104 2.30x 10-1 3 negal
14 14A 1.00x 105 0.90x 10-1 3 negat
148 1.10x 10-5 0.30 x 10-1 3 negal
14C 3,00 x 10-4 0.30x 10-1 3 negat

Tabla 1. Resultado de los andlisis microbiolégicos y fisico-quimicos del pescado
fresco muestrado en diferentes expendios de 1a ciudad de Medellin, 1988,
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2. Discusidn de la encuesta

Segin lo anterlor, los mayores porcen-
lajes de pescado fresco comerclalizado
cn la ciudad de Medellin provienen de
Buenaventura, Bahia Sclano, Puerto
Berrio, Caucasia v Turbo; un porcen-
laje bajo de pescado proviene del Peru
y de ciudades inlermedias como
Barranguilla, Magangué, Dorada, El
Bagre y Monlelibano,

Muy pocos expendedores conocen los
sitios de caplura de los peces, esto
puede ocasionar posteriores proble-
mas pues en el caso de deteclarse una
intoxicacion, seria tmposible Identifi-
car el lote contaminado.

El almacenamiento del pescado des-
pués de ser caplurado es, en su mayo-
ria, a granel (aproximadamente un
70%), el pescado se tira en barco, ca-
noas o camiones y se cubre con capas
de hielo; el 140% de los anteriores uliliza
las hojas de Biaho como aislante; el
20% estibas y el 10% utiliza barcos o
camiones de refrigeracion.

El pescado capturado se almacena, en
su gran mayoria, en lanchas de remoy
molor, Algunos pocos comerciantes
poseen barcos pesqueros con cavas de
refrigeracién para cl almacenamiento
del pescado capturado, en este caso sc
utiliza hielo en capas, o cuartoitio; este
procedimiento también se utiliza sl el
pescado es almacenado en camlones
con termoking,

La totalidad de los expendedores reall-
zan, segan sus proplas palabras, la
recepcion del produclo en forma ma-
nual, desconociendo la lemperatura v
el tlempo de recepcion,

El pescado se almacena en cavas de
congelacién enire -25°y -30°C o en
enlriadores de piso a una temperalura
aproximada de -20°C. Los que no po-

seen cava o enfriader almacenan el pro-
ducto en carretas con hielo,

La mayoria de los expendedores realiza la
limpleza con agua y jabon (70%): el 30%
de ellos efectnia la desinfeccion utilizando
hipoclorito de sodlo cada ocho dias; esta
sustancia corresponide al blangueador
cortlente de ropas.

3. Discusilién de los resultados micro-
biolégicos v nitrégeno basico volatil total
del pescado [resco analizado (tablas 1 v 2).

Segun el recuento tolal de unidades for-
madoras de colonias de meséfilos/g; el
namero mas probable de collformes
fecales/g y el nitrigeno basico volatil to-
tal, todas las muesiras analizadas se en-
cuentran entre los limites microblolégicos
internacionalmente aceptados (40); slen-
do en su orden: 1 x 10%/¢ para recuento
total de U.F.C. mesdfilos/g: 4 coliformes/
g:y resuliados negativos para el nitrégeno
baslico volatil total.

4, Discusion de los analisis estadisticos

Analisis de la tabla 5:

Como puede observarse en la tabla 5, no
existe diferencia significaliva puesto que
el valor de F calculado es menor gque el de
F observado en las tablas para 95% y 999%
inclusive,

Las muesiras recolectadas en la Plaza
Minorista presentaron un promedio (X) de
461,44 colilorines totales/g.

Las muestras recolectadas en los pueslos
de la Plaza de'la América presentaron un
promedio (X) de 16,78 coliformes tot. /g.

[.as muesilras restantes recolectadas en
los diferentes expendios mostraron un
promedio de 97,91 coliformes totales/g.
CONCLUSIONES

La calidad higiénico-sanitaria del pescado
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- significa exponencial

Plaza Muestra Recuento NMP C. NMP C. N.but
total UFC/g totales fecales
Minorista 1 51 x 10-5 24.0x 10-2 3 negat
2 72 x 10-4 11.0x 10-2 3 negat
3 47 x 10-5 24.0x 10-2 3 negat
4 49 x 10-5 24.0x 10-2 3 negat
5 62 x 10-5 0.30 x 10-1 3 negat
6 29 x 10-4 0.30 x 10 3 negal
América 7 12 x 10-4 2.3 x 10-1 3 negdat
8 31 x 10-4 0.4 x 10-1 3 negal
9 15x 10-2 0.3 x 10-1 3 negat
10 16 x 10-4 2.3 x 10-1 3 negat
11 33 x 10-4 0.9 x 10-1 3 negal
12 13 x 10-4 24 x 10-1 3 negat
13 65x 10-3 93x10-1 3 negal
14 15x 10-4 1.5x 10-1 3 negat
15 76 x 10-3 4.3x 10-1 3 negal

Tabla 2. Resultados de analisis microbiolégicos v fisico-quimico de pescado [resco
muestreado en diferentes puntos localizados en la Plaza Minorista y la Plaza de la
América en la ciudad de Medellin, 1988,

= —

Expendio

Suma de valores Promedio del
del tratamiento (Xi) tratamiento (X)

1 256 85.33
2 156 52.00
3 57 19.00
4 703 23433
5 1106 368.67
6 2432 810.67
7 130 43 33
2] 336 112.00
9 270 80.00
10 g 3.040
11 21 7.00
12 21 7.00
13 69 23.00
14 15 5.00
%He=5581 Ge=07.91

Tabla 3. Promedio de los valores del nimero mas probable de coliformes totales/
g de las muestras de pescado fresco de los expendios muestreados de la ciudad de
Medellin.
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Fuentes de Grados de Suma de Media F. Calen- GL13.28
Variacién libertad Cuad. Cuad. lado FC FQ.08FQ.01
(G. L.) (8. C.) | ]

Tratamientos. 13 1'903.003,07 146384 85 085 2,09 - 2,85

Error 28 4'818.549,33 172.091.05

experimental

Talal 41 6721.552 41

Tabla 4. Andilisis de la varianza de los valores del nimero mas probable de

coliformes totales/g de pescado fresco de los expendios estudlados en la cludad de
Medellin, 1988,

Promedio de la muestra (X )

FPlaza minorista 461,44

Plaza de la América 16,78

Tabla 5. Promedio de los valores del numero mas probable de coliformes totales/
g de pescado fresco muestreado en diferenies puntos localizados en la Plaza
Minorista ¥ 1a Plaza de la América en la ciludad de Medellin, 1988.

fresco expendido en la ciudad de Medellin
durante ¢l periodo comprendido entre
abril y junio de 1988, época de no
sublenda. mostrd. segun resultados ob-
lenidos, una calidad microbiologica
aceptable.

Los puntos de expendio localizados en la
Plaza Minorista mostraron un promedio
de colifortnes tolales/g mas alto que el
encontradoe en los demas puestos de
expendio muestreados,; esto se explica
por las condiciones de manipulacién y
almacenamiento observadas durante la
toma de muestras.

For oira parte, se comprobod gque existe
un desconocimiento total de la regla-
mentacién sobre caplura, procesamien-

to. transporte y expendio de los produc-
Los de la pesca; el hielo se adiciona en
capas o lrozos sin lener en cuenia la
cantidad de carga, el tiempo de trans-
porte, la temperatura, y la forrna de
almacenamiento. Frente a esto se en-
contro lo sigulente:

-Los manipuladores confunden el
término Umpleza con desinfeccion.

-Lamayor paric del pescado expendido
en la cludad de Medellin no posee
fecha de vencimiento.

-De acuerdo a los datos obtenidos en
el andalisis microbioldgico y nitrégeno
basico volatil total, las muestras ana-
lizadas. en general. presentan una

51



buena calidad microbioldgica a pesar
de la poca capacitacién que posee el
personal expendedor del producto y
las malas condiclones de almacena-
mienlo a nivel de los expendios.

RECOMENDACIONES

Lavar v desinleclar los equipos utill-
zados durante la caplura y almace-
namienio del pescado.

Capturar, acondlclonar y transporiar
el pescado a expendios o frigorificos
en ¢l menor tiempo posible y con
condiciones de frio adecuado

Eliminar los residuos de venta como
cabezas, aletas, colas v demas.

Eliminar todas las madecras, y susti-
tuirlas por maleriales no porosos.

Lavar y desinfectar las manos, botas,
delantales, equipos, ulensilios, pare-
des, techos de los expendios y equipos
ulilizados para el transporte.

Revisar lamanipulacién v distribucién
del pescado desde el sitlo de captura
hasta ¢l expendio: tralando de
iImplementar una red de [rio.

- Implementar cursos que permitan el

correcto manejo del producio pues
existe un desconocimlento en cuanto
a la caplura, manipulaclén v distri-
bucién de la reglamentacion existente
y de las normas minimas de buenas
practicas de manufactura.

Calcular la cantidad de hielo total
requerido durante el transporte, te-
niendo en cuenta las condiciones del
viaje, capacidad del vehiculo, tempe-
ratura promedio del viaje, distancia
total que es necesaria recorrer, espe-
cle y distribucién del pescado dentro
del vehiculo.
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