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INTRODUCCION

La carne, que inicialmente puede considerarse como estéril, se contamina su-
perficialmente por microorganismos de procedencia diversa durante los procesos
de obtencién, transporte, preparacién industrial, etc. Por lo que respecta a la carne
picada, las operaciones de picado determinan una siembra profunda de estos micro-
organismos superficiales, que encuentran en este substrato un excelente medio de
cultivo por el jugo muscular que exudan las abundantes superficies de corte. Por
otra parte, es prictica muy comiin preparar este producto a partir de recortes o res-
tos diversos de carne muy contaminados. Todo ello determina que la carne picada
contenga, por lo general, gran niimero de microorganismos. La poblacién bacte-
riana presente en la carne picada depende, fundamentalmente, de tres factores: de
la contaminacién de la materia prima, de la higiene del proceso de preparacién,
y del tiempo y temperatura de conservacién.

Existen muchos trabajos relativos a la flora saprofita alterante de la carne, pero
es menos lo que se sabe acerca de la presencia y evolucién en este alimento de los
microorganismos de interés sanitario. El estudio de la calidad sanitaria de la carne
picada tiene méxima importancia en razén de las miiltiples oportunidades que se dan
de llegada a este producto de microorganismos patégenos y por ser este substrato
un buen medio para el crecimiento microbiano. El problema adquiere ain mayor
relieve en el momento actual en que es préctica cada vez mis frecuente el envasado
centralizado en origen de la carne en peliculas o «films» flexibles, que pueden modi-
ficar los factores de los que depende el crecimiento de los microorganismos.

En el presente trabajo se estudia la calidad sanitaria de un tipo de carne picada
de vacuno, adicionada de sal comiin y de diversos condimentos, envasada en pelicu-
las flexibles.
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MATERIALY METODOS

Preparacion de las muestras. Las muestras estudiadas procedian de un super-
mercado local, donde era preparado el producto para su venta inmediata. La carne
contenia un 1,3 % de CINa y diversos condimentos, principalmente ajo y perejil.
Cada muestra consistia en una bandeja de poliestireno llena de carne picada y en-
vuelta con un film muy permeable al CO; y al O y considerablemente permeable
a la humedad, cerrado al calor en la parte inferior de la misma, aunque de modo im-
perfecto. Se estudiaron sucesivamente en el periodo de esta investigacién (meses de
invierno) cinco lotes distintos y de cada lote se tomaron varias muestras. Se supuso
que la contaminacién era semejante en las muestras del mismo lote, por lo que se to-
maron dos muestras al azar en cada determinacién y se analizaron independiente-
mente, correspondiendo los resultados que se dan méis adelante a la media de dos
muestras. Con objeto de conocer la evolucién de la flora en la carne picada fresca
(sin condimentar) a efectos comparativos, se tomaron en una ocasién muestras de
carne picada envasadas del mismo modo, pero no adicionadas de sal comin ni con-
dimentos. Estas muestras procedian de la misma partida de carne que uno de los lo-
tes de producto condimentado, y se designan m4s adelante como «control».

Una vez tomadas las muestras, éstas eran llevadas rapidamente al laboratorio,
donde se conservaban a 4-5° C. La manipulacién de las mismas y las siembras en los
diversos medios de cultivo se realizaron siempre el mismo dia de la toma de muestras
y después de una semana de conservacién.

Cada envase se abria asépticamente y del mismo modo se pesaban 10 gr del
producto en una placa de Petri estéril, mezclando previamente el contenido y cui-
dando de tomar pequefios fragmentos de partes distintas. La muestra se pasaba al
vaso de un homogeneizador MSE también estéril y se afiadian 90 ml del diluyente,
constituido por agua de peptona estéril al 0,1 %. La homogeneizacién se hacia du-
rante 2-3 minutos a 2500-3000 rpm. Para el recuento de Cl. perfringens se tomaba
una nueva muestra de 10 g de producto y la homogeneizacién se llevaba a cabo uti-
lizando como diluyente medio para clostridios reforzado (OXOID). Los productos
homogeneizados se pasaban por una gasa estéril para separar los restos de tejidos mas
groseros. A partir de los homogeneizados (dilucién 10~1) se hacian las diluciones
necesarias en los diluyentes mencionados.

Recuento de la flora aerobia mesdfila. La flora aerobia meséfila fue determina-
da por el método de recuento en placa estandar (THATCHER y CLARK, 1973). Se
sembraron dos placas por dilucién. La incubacién se hacia a 35° C durante 48 horas.

Recuento de bacterias psicréfilas. La enumeracién de bacterias psicréfilas se
llevé a cabo por siembra en agar para recuento en placa (DIFCO). Se sembraron
también dos placas por dilucién y la incubacién se hacia a 4-5° C durante ocho dias.

Enterobacterias totales. Se determinaron por la técnica del niimero mas probable
(NMP), sembrando con un ml de cada dilucién del alimento cinco tubos de caldo de
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enriquecimiento para enterobacterias (THATCHER y CLARK, 1973). Las siembras se
incubaban a 37° C durante 20-24 horas. Los tubos que presentaban crecimiento se
confirmaban por resiembra en placa de agar bilis cristal violeta rojo neutro (DIFCO)
modificado por la adicién de 1 % de glucosa. Los cultivos de enriquecimiento se con-
sideraban positivos de enterobacteriiceas si las colonias en este medio aparecian ro-
deadas de una zona opaca de precipitacién, acompafiada de una coloracién rojo-
violdcea del agar. El niimero de probables enterobacterias por gramo de alimento se
calculaba utilizando una tabla de NMP.

Determinacion de coliformes. La técnica seguida para la determinacién de co-
liformes por el NMP ha sido la recomendada por el International Committee on
Microbiologial Specifications for Foods (THATCHER y CLARK, 1973), método 1,
que a su vez sigue la aconsejada para el agua y los alimentos por la American Public
Health Association (APHA, 1966). Se sembraban con un ml de cada dilucién del
alimento cinco tubos de caldo lauril sulfato triptosa (DIFCO). Los tubos se incu-
baban a 35° C, haciendo lecturas a las 24 y 48 horas, y anotando los tubos positi-
vos (crecimiento con formacién de gas). Se seleccionaban los tubos de tres dilucio-
nes consecutivas: la mds alta que presentaba cinco tubos positivos y las dos siguien-
tes. Los tubos positivos de estas tres diluciones eran confirmados en caldo lactosa ver-
de brillante bilis (2 %) (DIFCO) por incubacién a 35° C durante 24 y 48 horas.
El NMP se calculaba teniendo en cuenta el niimero de tubos confirmados como posi-
tivos por la férmula y tabla de THaTCHER y CLARK (1973).

Determinacion de estreptococos fecales. La determinacién del nimero de pro-
bables estreptococos fecales se llevé a cabo siguiendo, en lineas generales, la técnica
aconsejada por RaJ et al. (1961). En primer lugar se sembraba en caldo azida dex-
trosa (DIFCO) modificado por adicién de 0,003 % de azul de bromotimol, utili-
zando cinco tubos por dilucién. La incubacién se hacia a 37° C durante 48 horas.
Se tomaban como positivos los tubos que a las 48 horas presentaban turbidez y cam-
bio de color del azul verdoso original al amarillo. La confirmacién se llevé a cabo
en caldo azida violeta de etilo (DIFCO). Después de 48 horas de incubacién a 37° C,
los tubos que mostraban turbidez y, en algunos casos, también fondo de color pir-
pura, se consideraban como positivos. A partir de los tubos confirmados como positi-
vos de estreptococos fecales, se calculaba la cifra de estos gérmenes por el NMP.

Determinacion de Clostridium perfringens. El recuento de CI. perfringens se
realizé segiin la técnica descrita por HALL (1968). Las siembras en agar SPS
(DIFCO), dos placas por dilucién, se incubaban en una jarra BBL para anaerobios
a 37° C durante 24 horas. Se consideré que las colonias negras correspondian a
clostridios. La confirmacién de Cl. perfringens se llevé a cabo inoculando material
de 10 colonias (o de un niimero inferior cuando éstas eran escasas) en tubos de
caldo tioglicolato (DIFCO) e incubando durante la noche a 35° C. Se comprobé la
pureza de los cultivos tifiendo por el método de GRAM. La movilidad o inmovilidad
de los cultivos asi como la reduccién de los nitratos se ensay6 en medio nitratos-
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movilidad. Si el germen era inmévil y ademis reducia los nitratos a nitritos se con-
sideraba como probable Cl. perfringens. Su morfologia y el ser esporulado confir-
maba la sospecha. La esporulacién se ensayé en caldo para esporulacién. El célculo
del niimero de Cl. perfringens se hizo teniendo en cuenta el % de las colonias ele-
gidas que fueron confirmadas como CL. perfringens.

Estafilococos coagulasa positivos. El recuento de estafilococos coagulasa po-
sitivos se hizo por la técnica del NMP con tres tubos por dilucién. Como caldo de
enriquecimiento se utiliz6 el medio de carne cocida (OXOID), ajustando previamen-
te el contenido en ClNa al 10 % (BAIRD-PARKER, 1969). La incubacién sé hacia a
37° C durante 24 horas. La confirmacién de la posible presencia de estafilococos
coagulasa positivos se llevaba a cabo por siembra de los tubos positivos de creci-
miento (enturbiamiento del medio) en placas de agar de Balrp-PArRkER (OxoID).
Las colonias que a las 24 horas de incubacién a 37°C en este medio mostraban un
color negro y un halo de aclaramiento a su alrededor, con posterior formacién de un
precipitado brillante, se sometian a la prueba de la coagulasa (DIFCO) en tubo.
Teniendo en cuenta los tubos confirmados como positivos de estafilococos coagulasa
positivos, se calculaba el NMP de estos gérmenes por gr de producto.

Aislamiento de salmonelas. La siembra en caldo selectivo se realizé pesando
cuatro muestras de 10 gr de producto, previamente reducido a pequefios fragmentos,
en otros tantos recipientes de vidrio estériles, afiadiendo a dos de ellos 90 ml de caldo
selenito cistina (DIFCO) y a los otros dos igual volumen de caldo tetrationato
(DIFCO). Dos recipientes, uno de caldo tetrationato y otro de caldo selenito cistina,
se incubaban a 37° C, y los otros dos a 43° C, todos durante 24 horas. Como medios
s6lidos selectivos se utilizaron agar verde brillante de McCONKEY (OXOID) y agar
SS (DIFCO). Las placas sembradas se incubaban a 37°C durante 24-48 horas. Las
colonias sospechosas se sometian a las correspondientes pruebas de identificacién
bioquimica.

RESULTADOS

En la tabla I se dan los recuentos obtenidos para la flora meséfila y para
la psicréfila, tanto en el momento de la toma de muestras como después de una se-
mana de conservacién de las mismas a 4-5°C. Cada cifra corresponde a la media de
dos determinaciones.

Los recuentos de gérmenes meséfilos fueron bastante semejantes en todos los
lotes, siendo su media en el momento de la toma de muestras de 2,21 X 108 g/gr.
Al cabo de una semana a 4-5° C, esta poblacién habfa disminuido ligeramente su
nimero (media de 1,49 X 108). Los recuentos de psicréfilos fueron inferiores a los
de meséfilos, siendo su medida en el momento de la toma de muestras de 7,50 X 103
g/gr. Esta poblacién de psicréfilos habia doblado su niimero (media de 1,50 X 108)
después de conservacién de las muestras durante una semana a 4-5° C.
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TABLA 1
Recuentos de la Flora Aerobia Mesofila y de la Flora Psicrofila (1)

Mesofilos Psicrofilos

¥ Gérmenes [ gr. Gérmcnqs/gr
et o (X0
muestras \ B A n
1 2,10 1,30 2,39 3,00
2 3,25 2,00 0,34 2,95
3 3,10 2,30 0,30 0,45
4 2,00 1,45 0,45 0,60
5 0,60 0,40 0,27 0,50
Control (2) 0,50 50,00 1,50 960.00

(1) Las cifras corresponden a la media de dos determinaciones.
A En el momento de la toma de muestras.

B Después de una semana a 4-5° C.

(2) Carne picada sin sal ni condimentos.

En la tabla II se sefialan los recuentos obtenidos de enterobacterias totales,
coliformes y estreptococos fecales. Cada cifra corresponde también a la media de dos

determinaciones.
TABLA 11
Recuentos de Enterobacterias totales, Coliformes y Estreptococos Fecales (1)
Enterobacterias Coliformes Est!’eptococos
Numero del lotales . v O r:ecg:? er
crmoencs / gr Germenes /gr er /
lote de GL(“;} '1’03)/“ e(“x 1;53) & (X 10%)
muestras S
A B A B A B
1 4,90 0,86 1,30 0,28 0,23 047
2 22,10 0,49 1,30 0,33 0,33 0,79
3 0,33 0,23 0,23 0,08 0,79 041
4 330,00 4,90 230,00 3.30 0,49 0,86
5 0,64 0,46 0,12 0,08 0,64 0,74
Control (2) 9,40 221,000 1,30 141,00 13,00" 23,00

(1) Las cifras corresponden a la media de dos determinaciones.
A En el momento de la toma de muestras.

B Después de una semana a 4-5° C.

(2) Carne picada sin sal ni condimentos.

Los recuentos de enterobacterias variaron ampliamente en los diferentes lotes
(media de 71,5 X 102 g/gr), lo mismo que los de coliformes (media de 46,5 X 103
g/gr). En cuatro de los lotes estudiados el niimero de coliformes era igual o inferior
a 1,3 X 10% g/gr. En las muestras mantenidas durante una semana a 4-5° C, se
acusé una disminucién en el niimero de enterobacterias totales (media de 1,39 X 103
g/gr) y en el de coliformes (media de 0,81 X 102 g/gr). Los recuentos de estrepto-
cocos fecales fueron del mismo orden en todos los lotes (media de 0,5 X 103 g/gr)
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y el niimero de estos gérmenes se mantenia sensiblemente constante en las mues-
tras conservadas durante siete dias a 4-5° C (media de 0,65 X 103 g/gr).

En todas las muestras estudiadas se puso de manifiesto la presencia de Cl. per-
fringens. En la Tabla III se anotan los recuentos obtenidos, siendo la media de
70 g/ gr. Su nlimero se mantuvo sensiblemente constante después de una conservacién
de las muestras a 4-5° C.

En la Tabla III se dan también los recuentos de estafilococos coagulasa positi-
vos. En todas las muestras pudo demostrarse la presencia de estos gérmenes, aunque
en cuatro de los lotes estudiados su nimero era inferior a 103 g/gr.

En ninguna de las muestras pudo ponerse de manifiesto la presencia de salmo-
nelas en 10 gr de producto.

TABLA III

Presencia de Clostridium Perfringens, Estafilococos Coagulasa Positivos y Salmonelas (1)

Cl. perfringens Estafilococos
Numero del Ea coagulasa Salmonetas
lote de Germencs / gr Gérmenes / gr (en 10 gr)
muestras
A B A B

1 10 20 930 475 Negativa

2 35 Negat. 43 93 »

3 20 30 23000 4300 »

4 260 15 75 23 »

5 27 25 58 28 »
Control (2) 10 5 14 93 »

(1) Las cifras corresponden a la media de dos determinaciones.
A En el momento de la toma de muestras.

B  Después de una semana a 4-5° C.

(2) Carne picada sin sal ni condimentos.

DISCUSION

Los recuentos obtenidos para la flora aerobia meséfila dan cifras que oscilan
entre 3,25 X 108y 0,60 X 10¢ g/gr (media 2,21 X 10°). Estos datos deben inter-
pretarse teniendo en cuenta que se trata de carne picada condimentada, puesto que
es evidente que el significado sanitario de los recuentos totales es distinto en la carne
picada fresca que en la carne adicionada de sal comin, especias y condimentos.
A la vista de las normas propuestas y de los recuentos obtenidos por diferentes in-
vestigadores para la flora aerobia meséfila en carne picada, datos que se presentan
en forma resumida en la Tabla IV, pueden calificarse como aceptables las cifras
encontradas en la carne picada por nosotros estudiada.

Los recuentos de flora psicréfila dan una media de 7,5 X 10 g/gr. RoGERs
et al. (1957) estudiaron 97 muestras de carne picada de vacuno, obteniendo un pro-
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TABLA IV

Normas propuestas y recuentos obtenidos para la Flora Aerobia Mesofila en carne

picada
Autor Producto N.ode g/gr
WEINZIRL y NEWTON (1914) Carne picada de vacuno Maximo de 107
LeFEvRE (1917) Carne picada Maéximo de 106
ELForp (1936) Carne picada Maéximo de 107
ToBEY (1948) Hamburguesas Maéximo de 8 X 105
KirscH et al. (1952) Hamburguesas de vacuno Dan recuentos entre
1,4 X 106y 9,5 X 107
Rocers et al. (1957). Carne picada de vacuno Dan recuentos medios de
3,28 X 107y 2,13 X 108
NICKERSON et al. (1959) Hamburguesas Méximo de 5 X 106
FoRrNAUD et al. (1971) Carne picada con 2 % -.de Dan recuentos aprox. de 107
ClNa.
SURKIEWICK et al. (1972). Salchichas frescas de cerdo Dan recuentos de 2 X 105
o inferiores
Legislacién francesa Carne picada Menos de 5 X 105
(Azawm, 1972)
Legislacién holandesa Carne picada. Menos de 106

(MossEL et al., 1971)

medio de 1,92 X 108 g/gr a 7° C. VERGE et al. (1958) en un estudio sobre carne pi-
cada envasada en celofdn sefialan que el 81 % de las muestras contenfan una cifra
méxima de psicréfilos de 106 g/gr y ésta es la norma que proponen estos autores.
Los recuentos de psicréfilos por nosotros obtenidos pueden considerarse como sa-
tisfactorios.

Los resultados sobre evolucién de la flora meséfila y psicréfila (ligero des-
censo de la primera y aumento reducido de la segunda), en las muestras conservadas
a 4-5° C durante una semana, difieren cuantitativamente de los resultados obtenidos
por otros investigadores. VERGE et al. (1958) encuentran ligeras modificaciones
de la flora meséfila en la carne picada envuelta en celofan después de una conser-
vacién a temperaturas entre 0 y 2° C, siendo claro el aumento en el ndmero de
gérmenes psicréfilos. JAYE et al. (1962) dan cuenta de una elevacién considerable
en la flora total de mas de dos unidades logaritmicas en carne picada de vacuno
envuelta en celofén permeable a los gases y conservada a 3,3° C durante seis dias.
También HALLECK et al. (1958) sefialan elevaciones importantes en la flora total
de la carne picada y envasada en peliculas permeables, conservada entre 111y
3,33° C durante una semana. Del mismo modo, REY et al. (1970) registran elevacio-
nes considerables de més de dos unidades logaritmicas, tanto en los recuentos de psi-
créfilos como en los de meséfilos, en carne de vacuno picada envasada en celofan y
conservada durante una semana a 5° C. En todos estos casos se trataba de carne fres-
ca no adicionada de sal comin, de especias ni condimentos. Es muy probable que el
ligero descenso en el niimero de gérmenes meséfilos y el aumento reducido en el
nimero de psicréfilos en las muestras por nosotros estudiadas se deba a la accién
inhibidora conjunta de la sal y de los condimentos, a juzgar por la elevacién im-
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presionante en el nimero de meséfilos y sobre todo en el de psicréfilos, observada en
las muestras control de carne picada sin sal ni condimentos. No se descarta tampo-
co la posibilidad de la presencia en la carne estudiada de alguna sustancia conser-
vadora.

No es frecuente en los estudios de bacteriologia sanitaria de los alimentos dar
recuentos de enterobacterias totales. La legislacién holandesa sefiala menos de 103
enterobacterias /gr para la carne fresca picada (MossiL et al., 1971). FOURNAUD
et al. (1971) encuentran cifras de enterobacterias en carne picada de cerdo adicio-
nada de 2 % de ClNa entre 10¢y 105 g/gr.

Una revisién de las normas propuestas para coliformes y estreptococos fecales,
asi como de los recuentos obtenidos por los diversos autores en carne picada (véase
Tabla V) pone claramente de manifiesto una amplia variacién. Los recuentos de
coliformes por nosotros obtenidos pueden considerarse dentro de las normas propues-
tas para estos gérmenes en carne picada, aunque debe exceptuarse uno de los lotes,
cuyo recuento fue muy elevado. También las cifras de estreptococos fecales cumplen
la norma menos exigente propuesta (ausencia en 0,001 gr.)

La disminucién en el niimero de coliformes en las muestras conservadas a
4-5° C durante una semana puede explicarse quizas en razén del efecto de la sal y
de los condimentos afiadidos a la carne, ya que el niimero de estos gérmenes aumen-
t6 en la carne picada control. REY et al. (1970) registran un aumento considerable
en el niimero de coliformes en carne picada de vacuno conservada a 5° C. VERGE
et al. (1958) no aprecian modificaciones importantes en el niimero de gérmenes co-
liformes en muestras de carne picada envasada en celofin y mantenidas entre 0 y
2° C durante una semana. La poblacién de estreptococos fecales se mantuvo constan-
te, posiblemente por la mayor resistencia de estos gérmenes a los factores adversos.

TABLA V
Normas propuestas y recuentos de Coliformes y de Estrepiococos Fecales en carne
picada
Autor Producto Coliformes Estreptococos fecales
PaNTALEON et al. (1955) Carne picada Ausenciaen 0,001 gr  Ausencia en 0,05 gr

VERGE et al. (1958)
WUILLERET y GIRODI
(1968)
BERRADA-SOUNI (1972)
Legislacién holandesa
MosskL et al., 1971)
Azam (1972)

ToBEY (1948)

Hogss (1959)

ROGERS et al. (1957)

Pisanu (1970)
REey et al. (1970)

Hamburguesas
Carnes refrigeradas
Carne picada

de vacuno
Salchichas frescas

Carne picada de
vacuno

Ausencia de 0,001 gr
Ausencia en 0,001 gr

Ausencia en 0,01 gr.

Miximo de 2x 102 g/ gr
Ausencia en 0,01 gr
Dan recuentos medios
de 5,26 X 104 g/gr

Ausencia en 0,05 gr
Ausencia en 0,001 gr

Ausencia en 0,001 gr.
Ausencia en 0,01 gr

Da recuentos entre

5X 102y5 X 10* g/gr.

Dan recuentos de
2,4x10% y de 9x10* g/ gr
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Los recuentos de Cl. perfringens pueden considerarse como elevados. La le-
gislacién oficial francesa sobre carnes picadas (AzaM, 1972) exige la ausencia de
Cl. perfringens en 0,1 gr de producto. Sin embargo, algunos autores franceses
(VERGE et al., 1958; PANTALEON et al., 1955) proponen como norma la ausencia
de clostridios sulfito-reductores en un gramo de producto. REY et al. (1970) de-
tectan frecuentemente la presencia de Cl. perfringens en carne picada envasada en
bandejas de pléstico y envuelta con papel de celofdn, comprobando también que
su nimero se mantiene constante por conservacién de la carne a 5° C.

Las normas sobre estafilococos coagulasa positivos en carne picada oscila entre
ausencia en 0,001 gr y ausencia en 0,1 gr. Asi, la legislacién francesa (Azam, 1972)
exige la ausencia de estos gérmenes en 0,001 gr de producto. La legislacién holande-
sa (MossEL et al., 1971) sefiala también menos de 103 S. aureus/gr. HoBes (1959),
en Inglaterra, propone la ausencia de estafilococos en 0,01 gr., referido a carnes refri-
geradas. Diversos investigadores, citados por BERRADA-Sount (1972), sugieren la
ausencia de estafilococos patdgenos en 0,1 gr. La presencia en todas las muestras
por nosotros estudiadas de estafilococos coagulasa positivos y el niimero elevado
(2,3 X 10% g/gr) encontrado en uno de los lotes puede interpretarse, quizés, como
falta de higiene en la preparacién de estas carnes, y las hace potencialmente peli-
grosas para el consumidor. '

Es general la exigencia de que la carne, como otros alimentos, esté libre de sal-
monelas, pero no existe acuerdo en cuanto a la cuantia. Por lo que respecta a la car-
ne picada, es comin la norma de ausencia de salmonelas de 10-20 gr de producto.
Segiin EpEL et al. (1973), la carne picada representa en Holanda una fuente impor-
tante de infeccién humana por salmonelas. Aproximadamente el 50 % de las muestras
de este producto examinadas en 1972 fueron positivas de salmonelas, siendo la car-
ne de cerdo la més frecuentemente contaminada. WEISSMAN y CARPENTER (1969) ci-
tan una serie de trabajos en los que se dan porcentajes diversos de aislamientos de
salmonelas en carne de cerdo. Existen menos referencias sobre carne de vacuno,
aunque si puede concluirse que la frecuencia de aislamientos es muy inferior.
FELSENFELD et al. (1950) estudiaron 512 muestras de carne de vacuno, de las que s6-
lo el 0,2 % fueron positivas de salmonelas. Otros investigadores han sefialado inci-
dencias entre el 12 % (ELL1S, 1962) y el 35,6 % (ANDERSON et al., 1961). WEISSMAN
y CARPENTER (1969) dan la elevada cifra de 74 % de canales de vacuno positivas
de salmonelas. Por lo que respecta a la carne picada, los porcentajes de aislamientos
de salmonelas son diversos, aunque predominan los resultados negativos, como en
nuestro caso.

RESUMEN

Se han estudiado cinco lotes de carne picada de vacuno envasada en bandejas
de poliestireno envueltas en un film muy permeable al COz y al O y considerablemente
permeable a la humedad. La carne contenia un 1,3 % de CINa y diversos condimentos.
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La media de los recuentos obtenidos fue la siguiente:
Flora aerobia meséfila .....oc.cocouuerrerrrmrereenceeereseneeeessessesnann. 221 X 108 g/gr
0,75 X 106 g/gr
71,50 X 10% g/gr
46,50 X 103 g/gr
0,50 X 103 g/gr
Se demostré la presencia en todas las muestras de CL perfringens y de estafilo-
cocos coagulasa positivos. La media de los recuentos obtenidos fue de 70 y 4820

g/gr, respectivamente. En ninguna de las muestras pudo ponerse de manifiesto la
presencia de salmonelas en 10 gr de producto.

Los recuentos de estreptocos fecales, Cl. perfringens y estafilococos coagulasa
Positivos se mantuvieron sensiblemente constantes después de siete dias de conserva-
cién de las muestras a 4-5° C. La cifra de psicréfilos auments ligeramente en este
tiempo. Microorganismos meséfilos, enterobacterias totales y coliformes disminuye-
ron algo su niimero.

Se concluye que los recuentos encontrados de gérmenes meséfilos, psicréfilos,
coliformes y estreptococos fecales pueden considerarse como aceptables, siendo ele-
vadas las cifras de CL. perfringens y de estafilococos coagulasa positivos.

RESUME
On a étudié 5 lots de viande de bovins hachée et mise dans des plateaux de
polystyréne enveloppées dans un film trés pérméable au CO, et au O, et considera-
blement permeable a I’humidité. La viande contenait 1,3 % de CINa et de divers
condiments. :
La moyenne des comptages obtenus a été la suivante:

Flore aérobie mésophile ..........oovvuuereerceeeieeeeeeseeessesnn.. 2,21 X 108 g/gr
PSychrophyles .........ceeoeeeiuemueeieceeeeeeeeeeece e 0,75 X 108 g/gr
Entérobactéries totales .......o.umwruereuerreeeeeemrereseesreessressiesros 71,50 X 103 g/gr
Coliformes .......cocecevvmmrverenrecrecrecceceen, e 46,50 X 103 g/gr
Streptocoques fECAUX ........vwwmrrerreeerereeieeeese e, 0,50 X 103 g/gr

On a démontré la présence de Cl. perfringens et de staphylocoques coagulase
positifs dans tous les échantillons. La moyenne des comptages obtenus a été de 70 et
4820 g/ gr, respectivement. Dans aucun des échantillons on n’a démontré la présence
de Salmonella dans 10 gr. de produit.

Les comptages de streptocoques fécaux, Cl. perfringens et staphylocoques coa-
gulase positifs se sont conservés sensiblement constants pendant sept jours de conser-
vation des échantillons & 4-5° C. Le nombre de psychrophyles a augmenté légerement
dans ce temps. Le nombre de micoorganismes mésophyles, entérobactéries totales
et coliformes a diminué un peu.

On a conclu que les comptages des germes mésophyles, psycrophyles, coli-
formes et streptocoques fécaux trouvés peuvent &tre considérés comme acceptables; le
nombre de Cl. perfringens et de staphylocoques coagulase positifs sont plutdt élevés.
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SUMMARY

A study has been carried out on five lots of ground beef put out on trays of
polystyrene wrapped in a film of high CO, and O, permeability and medium-high
moisture vapour permeability. The meat contained 1.3 % of NaCl and various
condiments.

The average of the counts obtained was as follows:

Mesophilic aerobic flora ........coeermererereeeveeceeeereesees s, 2.21 X 106 g/gr
Psychrophiles ...........ccoecvcnecninnieieee e, 0.75 X 108 g/gr
Total Enterobacteriaceae ........o.merrrereevenceeseeseeessesseeesnon. 71.50 X 103 g/gr

Coliforms  .....ccocvrevreruenenee. 46.50 X 103 g/gr
Fecal Streptococci 0.50 X 10% g/gr

The presence of Cl perfringens and coagulase positive staphylococci was

demonstrated in all samples. The average of the counts obtained was 70 and 4820
g/gr, respectively. In no case was it possible to detect the presence of Salmonella
in 10 gr of product.

The counts of Faeca Streptococci, CL perfringens and coagulase positive
staphylococci were maintained reasonably constant during seven days of conser-
vation of the samples at 4-5° C. The number of psychrophiles increased slightly in
this time. The mesophilic microorganisms, total Enterobacteriaceae and coliforms
decreased somewhat in number.

In conclusion it is possible to consider the counts mentioned as acceptable, even
though the numbers of CL perfringens and coagulase positive staphylococci were
rather high.
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