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Resumen

La deteccién y control de microorganismos patdgenos en alimentos es fundamental para evitar brotes de enfer-
medades transmitidas por alimentos (ETA). Con el propésito de evaluar la calidad sanitaria del jamén cocido, con
énfasis en la identificacion y tipificacion de colonias sospechosas de Listeria spp., en una empresa de embutidos
del estado Carabobo, Venezuela, se recolectaron 20 muestras de 5 lotes de jamdn cocido obtenidas en cuatro
etapas del procesamiento industrial. Se emplearon métodos microbiolégicos convencionales para la determina-
cion de los microorganismos indicadores de calidad sanitaria y el aislamiento de Listeria spp., con base a los
criterios microbiologicos recomendados por la norma COVENIN. La calidad sanitaria de los jamones fue acep-
table, al cumplir con el limite establecido por la norma COVENIN 1602, no obstante, en dos de las cuatro etapas
del procesamiento (materia prima y materia prima con adicion de salmuera), el 15 % de las muestras resultaron
identificadas como Listeria welshimeri. La presencia L. welshimeri en el jamén debe ser motivo de alerta para la
industria, ya que la matriz alimentaria puede ofrecer un ambiente propicio para el desarrollo de otras especies del
género especialmente Listeria monocytogenes, lo cual permite inferir que una falla en el procesamiento del jamén
podria desencadenar un brote de Listeriosis en los consumidores.

Palabras clave: higiene de los alimentos, Listeria spp., inocuidad alimentaria, riesgos microbiol6gicos.

Assesment of the sanitary quality during processing of cooked ham in a
company of Carabobo state, Venezuela

Abstract

The detection and control of pathogenic microorganisms in food is fundamental to avoid outbreaks of foodborne
diseases (FBD). In order to evaluate the sanitary quality of cooked ham, with emphasis on the identification and
typing suspicious colonies of Listeria spp., in a sausage company in Carabobo state, Venezuela, 20 samples were
collected from 5 batches of cooked ham obtained in four stages of industrial processing. Conventional microbio-
logical methods were used for the determination of the microorganisms indicating sanitary quality and the isolation
of Listeria spp. based on the recommended microbiological criteria by COVENIN. The sanitary quality of the hams
was acceptable, when complying with the limit established by the COVENIN 1602 standard, however, in two of
the four processing stages (raw material and raw material with the addition of brine), 15 % of the samples resulted
identified as Listeria welshimeri. The presence of L. welshimeri in ham should be a reason for alert for the industry,
since the food matrix can offer an environment conducive to the development of other species of the genus espe-
cially Listeria monocytogenes, which allows inferring that a failure in the processing of the Ham could trigger an
outbreak of Listeriosis in consumers.

Key words: food hygiene, Listeria spp., food safety, microbiological risk.
Recibido: 11/02/2019 - Aprobado: 06/11/2019

35



Vol. 37 (1-2)

ZOOTECNIA TROPICAL

2019

INTRODUCCION

Debido a la globalizacién actual y al ritmo diario
al cual esta sometida la poblacion, el consumo de
alimentos procesados se ha convertido en una
alternativa comudn en la alimentacion humana,
observandose en la actualidad un incremento en
el consumo de los mismos (Benavides et al. 2017).
Es por ello que dichos productos no solo deben ser
elaborados en funcion de criterios de calidad tales
como el aspecto, sabor y contenido nutricional,
sino también deben cumplir con ciertos requisitos
gue garanticen la calidad sanitaria de los mismos,
exigidos por las autoridades correspondientes, con
la finalidad de proveer la seguridad al consumidor
final (Zhang, H et al. 2016).

Los alimentos tienen un valor nutricional para
quienes los consumen, aunque a menudo consti-
tuyen un medio de cultivo ideal para la multiplica-
cion microbiana, pudiendo actuar como vehiculo
de transmision de enfermedades. La deteccion y
control de los microorganismos responsables de
la contaminacion de los alimentos, es fundamental
para garantizar la inocuidad de los mismos y
evitar el desarrollo de enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA).

Las ETA han sido definidas por la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), como enferme-
dades de caracter infeccioso o toxico causadas
por el consumo de alimentos o0 agua contami-
nada (Posada et al. 2015). Los microrganismos
causantes de ETA pueden estar presentes en
cualquier etapa del proceso que involucra la
manipulacion de los alimentos, desde el productor
hasta el consumidor final.

Entre los microorganismos aislados con mas
frecuencia como agentes causantes de ETA
se encuentran, Shigella spp, Escherichia coli,
Salmonella spp, Vibrio cholerae, Aeromonas
hydrophila, Yersinia enterocolitica, Vibrio para-
haemolyticus, Escherichia coli O 157:H7 y Listeria
monocytogenes. Este Ultimo, es una bacteria gram-
positiva, responsable de la “listeriosis”, una toxiin-
feccion alimentaria responsable de alrededor de
1460 hospitalizaciones y 260 muertes en promedio
anual en EEUU (Scallan et al. 2011).

Listeria monocytogenes puede sobrevivir y crecer
en condiciones adversas, incluyendo temperaturas

36

de refrigeracion (2 a 4 °C), un rango de pH de 4
a 5 y altas concentraciones salinas (11,5 % de
NaCl). Lo anterior, dificulta el control de la contami-
nacion y convierte a este microorganismo en una
amenaza para la salud publica y para la seguridad
de la industria alimentaria (Prencipe et al. 2012).

Durante las Ultimas décadas, el sistema RASFF
(Rapid Alert System Feed and Food, por sus siglas
en inglés) de la Union Europea, ha registrado un
moderado incremento de las notificaciones para
este patdégeno en la carne y productos carnicos
sobre todo en aquellos caracterizados como
alimentos de “consumo rapido” o RTE, por sus
siglas en inglés (Ready To Eat), como el salami
y productos carnicos cocidos como el jamén.
Estos productos, en su mayoria han recibido
tratamiento industrializado, y pueden encontrarse
contaminados debido a la ubicuidad de Listeria,
la cual puede estar presente desde la materia
prima, hasta el producto final (Martins et al. 2011,
Guilbaud et al. 2015).

En Venezuela, la norma 1602 (COVENIN 1996),
establece los criterios de calidad microbiologica
paraeljaman cocido, donde se incluye ladeteccién
de los microorganismos indicadores de calidad
sanitaria como Salmonella spp., Staphylococcus
aureus, aerobios mesofilos, coliformes fecales,
coliformes totales, levaduras, mohos, Clostridium
perfringens y Bacillus cereus. Aun cuando existen
evidencias de la asociacion de los agentes bioticos
conlas ETA, lo cual ha promovido la publicacién de
normas con las exigencias de calidad microbiol6-
gica para los alimentos, poco se han desarrollado
en Venezuela las lineas de investigacion en el
area de microbiologia de alimentos relacionadas
a Listeria monocytogenes. La mayoria han sido
dirigidas a productos como quesos artesanales y
vegetales minimamente procesados. Lo anterior
ha promovido ampliar la investigacion hacia otros
tipos de alimentos como el jamon cocido.

El consumo de éste Ultimo ha presentado fluc-
tuaciones de acuerdo al comportamiento de la
economia nacional (Avila y Orosco 2013); en
alcance a los datos compilados por la encuesta de
seguimiento al consumo de alimentos del Instituto
Nacional de Estadistica (INE), entre el segundo
semestre de 2012 hasta el segundo semestre
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de 2013, se ha evidenciado una disminucion del
porcentaje de hogares venezolanos que adquieren
jamén, de 67,94 a 64,92 % (INE 2014).

En cuanto a la produccion, no se dispone de esta-
disticas oficiales recientes del Ministerio del Poder
Popular para la Agricultura 'y Tierras (MPPAT). Sin
embargo, Uzcategui et al. (2016), sefalan que la
produccion porcina ha presentado fluctuaciones
debido a la alta dependencia de importaciones de
recursos e insumos para el sistema.

A pesar de la disminucion del consumo, el producto
aun forma parte importante de la dieta de la
poblacion venezolana por lo que la evaluacion
de Listeria monocytogenes constituye un aporte
fundamental para las empresas productoras de
jamon en la regiéon, ya que sentaria las bases
para incorporar la investigacién de patégenos en
las diferentes etapas del procesamiento indus-
trial, con fines de afianzar los estandares de
calidad microbiolégica en la industria alimentaria.

En alcance a lo expuesto, el objetivo de esta inves-
tigacion fue determinar la calidad sanitaria del
jamon cocido, con énfasis en la identificacion y
tipificacion de Listeria spp.

MATERIALES Y METODOS

Muestra

El material experimental estuvo conformado por
20 muestras obtenidas de 5 lotes segun reco-
mendaciones de las normas 1602 (COVENIN
1996) y 3124 (COVENIN 2001), para el estudio
de los criterios microbiolégicos a nivel de plantay
centros de distribucion de la empresa. Las mues-
tras fueron tomadas en cuatro etapas del proce-
samiento industrializado del jamén cocido, en
una empresa de embutidos del estado Carabobo,
Venezuela.

El muestreo se realiz6 al azar en las siguientes
etapas: materia Prima (MP), materia prima con
adicién de salmuera (MP + Sal), producto recién
cocido o sometido a coccion (PC) y producto
terminado (PT). Se recolect6 un grupo de mues-
tras para cada uno de los 5 lotes evaluados, obte-
niéndose un total de 5 muestras conformadas
por 4 submuestras cada una. Todas fueron
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recolectadas en frascos de vidrio y tripas comer-
ciales estériles, debidamente identificadas y
transportadas dentro de recipientes isotermos.
En el laboratorio, las muestras fueron procesadas
inmediatamente para determinacion de bacterias
aerobias mesodfilas (BAM), mohos, levaduras,
coliformes totales y termotolerantes, como indica-
dores de calidad sanitaria del jamon cocido, asi
como la deteccién de Listeria spp.

Determinacion de bacterias aerobias meso-
filas (BAM)

El recuento de BAM se realizd segun el proce-
dimiento descrito por la norma 902 (COVENIN
1987), en el cual se utiliza siembra en placas con
agar cuenta estandar BBL™ (Becton Dickinsonand
Company. Sparks, MD USA), con posterior incuba-
cién a 37 °C por 48 h. Las colonias se enumeraron
al término del tiempo de incubacién, en cuenta
colonias, considerando para el recuento Unica-
mente las placas en las cuales se cuantificaron
entre 30 y 300 unidades formadoras de colonias
(UFC).

Determinacion de mohos y levaduras

La determinacién se realiz6 segun la meto-
dologia estandar sugerida por la norma 1337
(COVENIN 1990), la cual utiliza la siembra en
placas empleando como medio de cultivo agar
Sabouraud Dextrosa (BBL™ Becton Dickinson
and Company. Sparks, MD USA) con antibiético
(cloranfenicol 0,4 g.L'Y) y se empled un esquema
de incubacién de 25 - 29 °C por 5 dias. Las colo-
nias se enumeraron al término del tiempo de incu-
bacién, en un cuenta colonias, considerando solo
las placas con recuentos entre 10 y 100 UFC.

Determinacion de coliformes totales y termo-
tolerantes (fecales)

Se empled el método de recuento de bacterias
coliformes en placas de Petri segin la metodo-
logia recomendada por la norma 1086 (COVENIN
1984). En los 10 minutos siguientes a la prepa-
racion de las diluciones, se realizd la siembra
en Agar Bilis Rojo Violeta (HIMEDIA®, Himedia
laboratories, Mumbai, India) por duplicado, con
posterior incubacion a 37 °C y a 44 °C por 24
horas. Las colonias se enumeraron al término
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del tiempo de incubacion, en un cuenta colonias,
considerando para el recuento Unicamente las
placas con un maximo de 150 colonias.

A pesar de que las normas mencionadas sugieren
gue se emplee el método de siembra en profun-
didad, en el presente estudio se utilizo la siembra
en superficie debido a que es la metodologia que
se encuentra estandarizada en el laboratorio. De
igual forma, se realizaron evaluaciones prelimi-
nares para comparar las dos técnicas y no se
observaron diferencias importantes.

Para la siembra en superficie, se tomaron 100
ML de cada dilucion y se agregaron en placas
de Petri que contenian el agar indicado solidi-
ficado. Luego, con la ayuda de una espatula de
Drigalsky, la muestra se esparci6é de forma homo-
génea hasta que fue absorbida completamente
por el agar.

Deteccién de Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes fue aislada e identifi-
cada en las diferentes muestras segun la norma
3718 (COVENIN 2001), empleando Agar Palcam
(HIMEDIA®, Himedia laboratories, Mumbai, India).
Las colonias tipicas se reaislaron en placas de
Petri con agar tripticasa soya (BBL™ Becton
Dickinson and Company. Sparks, MD USA); se
incubaron a 37 °C por 24 horas. Posteriormente,
las cepas fueron clasificadas y agrupadas por
sus diferencias macro y microscopicas, y se
confirmaron por pruebas bioquimicas especi-
ficas de cada especie.

RESULTADOS Y DISCUSION

Indicadores de calidad sanitaria del jamén
cocido

Durante las dos primeras etapas del procesa-
miento se observa crecimiento de aerobios mesoé-
filos, mohos y levaduras mayor a 100 UFC.mL! en
todos los lotes analizados (Cuadro 1). Asi mismo,
se evidencié crecimiento de coliformes termotole-
rantes (fecales) menor a 100 UFC.mL* en todas
las muestras analizadas.

Los resultados obtenidos en este estudio son simi-
lares a los de Kimiran-Erdem et al. (2014) y Mousa
et al. (2015) quienes refieren recuentos altos de
aerobios mesofilos, coliformes y de microorga-
nismos deteriorativos como mohos y levaduras
en productos carnicos; lo anterior es debido
probablemente a la contaminacién microbiologica
presente en la carne utilizada para la elaboracion
del producto final (Hultman et al. 2015).

Segun Jaja et al. (2018), la carga bacteriana de la
carne cruda depende en gran medida de factores
como la contaminacion de las canales a lo largo de
la cadena de sacrificio (piel y estiércol del animal),
contaminacion de equipos tales como maquinas y
herramientas de corte, entorno antihigiénico, incum-
plimiento de los procesos adecuados de sacrificio
y fallas en la higiene del personal; es importante
resaltar que las fallas higiénicas durante el sacri-
ficio promueven la contaminacion de la carne y las
instalaciones industriales con heces de animales
De este modo, aunque los masculos de animales
sanos no contienen microorganismos, los tejidos

Cuadro 1. Indicadores de calidad sanitaria en muestras de jamon cocido provenientes de diferentes
etapas del procesamiento en una empresa del estado Carabobo, Venezuela.

Bacterias Aerobias

Etapa del Mesofilas (BAM)

Coliformes

Termotolerantes Mohos y Levaduras

procesamiento

Recuentos promedio (1,0 x 10*UFC. mL1)

MP 149,28
MP + Sal 98,54
PC <0,01
PT <0,01

<0,01 26,70
<0,01 3,00

< 0,01 <0,01
< 0,01 <0,01

MP: Materia Prima, MP + Sal: Materia prima con adicion de salmuera, PT: Producto Terminado.
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de la carne pueden ser contaminados durante las
diversas etapas de la matanza y el transporte,
contribuyendo a la contaminacion de la materia
prima. Adicionalmente, el incumplimiento de las
buenas practicas de fabricacion (BPF) e higiene
permiten que la bacteria sea transportada a la
industria por zapatos, ropa, equipos de transporte
y personas (Rodrigues et al. 2017).

En este estudio se observa una carga de bacte-
rias aerobias mesdfilas visiblemente mayor en
las etapas MP y MP + Sal, en comparacién con
los otros indicadores de calidad microbiana. Al
respecto, Hultman et al. (2015), reportan que dentro
de la planta de procesamiento de embutidos, los
géneros bacterianos presentes en mayor propor-
cion corresponden a microorganismos psicrofilos
y mesdéfilos, lo cual coincide con las temperaturas
Optimas entre 20 y 25 °C, tipicas de bacterias tole-
rantes al frio promotoras de deterioro de alimentos.
Estas bacterias son propias de ambientes de carni-
ceria, almacenes de canales de res y productos
de carne, por lo tanto, es probable que toleren
condiciones como los procedimientos recurrentes
de limpieza y desinfeccion que prevalecen en las
plantas de procesamiento.

Es importante considerar la presencia de microor-
ganismos en los equipos industriales (Guo et al.
2014), como las maquinas de procesamiento,
especialmente aquellas con disefios complejos
dificiles de limpiar (Gémez et al. 2015). En la
empresa donde se realiz6 el estudio, se elaboran
productos embutidos con carne de diversas espe-
cies tales como pollo, cerdo, pavo y res. Para el
proceso de molienda utilizan molinos de dife-
rente calibre, dependiendo del tipo de carne; con
base en lo anterior, es probable que el uso del
mismo molino para procesar diferentes tipos de
carne, contribuya a la contaminacién cruzada
de los productos céarnicos utilizados (Khen et al.
2015).

Lainferencia anterior se sustenta en el reporte sobre
la implicaciéon de las carnes molidas o productos
preparados a partir de carne molida, en la trans-
mision de Salmonella spp. y L. monocytogenes en
brotes informados en todo el mundo (Ferreira et al.
2014). Mas recientemente se ha reportado que la
molienda de carne es un paso critico, ya que los
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patégenos pueden transferirse de porciones de
carne contaminadas a no contaminadas (Mgller
et al. 2016).

De lo anterior, se deriva que de las medidas
tomadas para evitar la contaminacion cruzada, la
limpiezay desinfeccion de las maquinas y superfi-
cies en las plantas procesadoras, son de maxima
importancia. De igual manera, es preferible el uso
de magquinas con un disefio higiénico faciles de
desmontar y que permitan una limpieza adecuada
(Gbémez et al. 2015).

En las etapas posteriores del procesamiento (PC
y PT), se observé una disminucién de la carga
microbiana de todos los indicadores de calidad
sanitaria (Cuadro 1). Esto indica que los trata-
mientos quimico y térmico aplicados a la materia
prima, contribuyeron a la obtencion de recuentos
microbiol6gicos que garantizan la inocuidad del
alimento y un producto terminado apto para el
consumo (DuSkova et al. 2016).

No obstante, es importante vigilar la calidad sani-
taria de la materia prima (Ahmed et al. 2017), y
cuidar las etapas posteriores al procesamiento
térmico final, ya que el jamén puede estar
expuesto a contaminacion cruzada con bacterias
deteriorantes formadoras de biopeliculas como
Lactobacillus spp., las cuales pueden encon-
trarse en las superficies de trabajo. Lo anterior,
sumado a problemas con el mantenimiento de la
cadena de frio durante la produccion y comer-
cializacion pueden ocasionar no solo el deterioro
del producto, sino también representar un riesgo
para la inocuidad alimentaria (Stahl et al. 2015).

Determinacién de Listeria spp.

Los resultados muestran la presencia de Listeria
en 2 lotes, en las etapas de MP y MP + Sal
(Cuadro 2). Es importante mencionar que las
muestras que revelaron caracteristicas de Listeria
spp., sobre el medio Palcam, fueron consideradas
como Listeria presuntiva, por lo que se reaislaron
y se sometieron a pruebas bioquimicas confir-
matorias, observandose que todas las muestras
presentaron caracteristicas coincidentes en un
100 % con las de Listeria welshimeri.

El jamodn cocido es considerado un alimento de
“consumo rapido” o RTE; por sus siglas en inglés
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Cuadro 2. Presencia de Listeria presuntiva en muestras provenientes de 5 lotes y diferentes etapas
del procesamiento industrializado de jamén cocido en una empresa del estado Carabobo,

Venezuela.
Etapas del Procesamiento
Lote MP MP + Sal PC PT
1 Listeria presuntiva Ausente Ausente Ausente
2 Ausente Ausente Ausente Ausente
3 Ausente Ausente Ausente Ausente
4 Listeria presuntiva  Listeria presuntiva Ausente Ausente
5 Ausente Ausente Ausente Ausente

MP: Materia Prima, MP + Sal: Materia prima con adicién de salmuera, PC: Producto sometido a coccion,

PT: Producto Terminado.

(Ready To Eat), con tendencia a ser consumido
sin tratamiento térmico (Stahl et al. 2015, Ciekure
et al. 2016), entonces la presencia de Listeria
spp., en el producto constituye un riesgo para
salud humana (en especial para adultos mayores,
mujeres embarazadas, nifios y adultos con
sistemas inmunes debilitados).

Lo anterior resalta la necesidad del control de la
higiene por parte de los fabricantes, no solo durante
la produccién y el almacenamiento (Ciekure et al.
2016), sino también en la calidad sanitaria de la
materia prima. Se ha reportado que las camaras
frigorificas o los lugares de almacenamiento
de la carne cruda proveniente de los mata-
deros, constituyen areas criticas desde donde
L. monocytogenes se puede propagar a otras
partes de la instalacion de produccion (Kurpas et
al. 2018). Esto puede ser la causa del moderado
incremento de notificaciones por Listeria en carne
y en productos carnicos listos para el consumo
como el jamoén (Rajkovic et al. 2017).

El aislamiento de Listeria presuntiva en el presente
estudio, indico la probable persistencia de cepas
patdbgenas en los ambientes de procesamiento
de carne (D'Ostunia et al. 2016). Lo anterior,
confirma la necesidad de mejorar los procedi-
mientos de monitoreo microbioldgico de la planta
procesadora, con el fin de garantizar la inocuidad
del producto y de la salud publica. La estrategia
de eleccion para optimizar el seguimiento micro-
biolégico seria el establecimiento de un sistema
de andlisis de riesgos y puntos criticos de control
(ARPCC).

40

Todas las muestras consideradas como Listeria
presuntiva fueron identificadas como Listeria
welshimeri, una especie no patdgena de este
género. No obstante, su presencia en instala-
ciones de procesamiento de alimentos debe ser
vigilada con atencion; al pertenecer al mismo
género, L. welshimeri comparte caracteristicas
muy similares con L. monocytogenes (Zhang, Y
et al. 2016), por lo que ocasionalmente puede
enmascarar la presencia del patégeno y suponer
un riesgo considerable para la inocuidad del
alimento (Bolocan et al. 2016).

Se ha demostrado la persistencia de diferentes
cepas en los entornos de procesamiento de
alimentos, por lo que una falla durante el proce-
samiento podria desencadenar la proliferacion no
solo de L. monocytogenes sino de cualquier otro
microorganismo patdgeno (Ferreira et al. 2014,
Leong et al. 2014).

El aislamiento de L. welshimeri en las mues-
tras de MP y MP + Sal revelan la capacidad
de sobrevivencia de la bacteria en ambientes
con altas concentraciones de sal (11,5 % NacCl;
Prencipe et al. 2012), aun cuando la sal es un
agente estresante que reduce la velocidad de
desarrollo bacteriano y contribuye a la destruc-
cion o inhibicion de este microorganismo. Al
respecto, Metselaar et al. (2016), sefialan que
la resistencia al estrés de las cepas bacterianas
dependen de condiciones ambientales, como la
temperatura de crecimiento, la composicion del
medio (pH y concentracién de sales) y la etapa
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de crecimiento, por lo que alguna de estas varia-
bles o la combinacién de las mismas podrian
explicar la presencia de Listeria presuntiva en
esta etapa del procesamiento (MP + Sal).

No se observo Listeria sp. en las etapas PC y
PT (Cuadro 2), lo que confirma la sensibilidad de
Listeria sp., a tratamientos térmicos. Se ha sefia-
lado que temperaturas entre 72 y 74 °C son sufi-
cientes para destruir al microorganismo. En este
sentido, la presencia de este microorganismo
en productos cocidos, sugiere la contaminacion
luego del tratamiento térmico (contaminacién
posproceso), por lo que resulta necesario enfocar
el control microbiolégico en aspectos como:
aplicacion estricta de las BPF, saneamiento,
tecnologias de envasado estéril, tratamientos de
posletalidad en el paquete y la reformulacion de
productos con agentes antimicrobianos (Martins
y Germano 2011).

En el caso particular de productos carnicos como
el jamon cocido, pueden ser mas vulnerables a la
contaminacion cruzada debido alos multiples pasos
en su preparacion (Guo et al. 2014). La via mas
probable es el contacto directo del producto termi-
nado con equipos contaminados como camaras
de enfriamiento de salmuera, tolvas, cortadoras,
peladoras, transportadores y maquinas de enva-
sado (Valero et al. 2017, Kaddumukasa et al. 2019).
La bacteria también se puede transportar en la
ropa y botas de los trabajadores, lo que resulta en
la contaminacion de otras zonas de la planta.

La prevencion de la contaminacion o inhibicion del
crecimiento de L. monocytogenes en alimentos
requiere de buenas practicas de fabricacion,
programas apropiados de limpieza, saneamiento
e higiene y control efectivo de la temperatura a lo
largo de la cadena de produccion, distribucion y
almacenamiento (Gomez et al. 2015).

En el presente estudio se destacaron dos aspectos
fundamentales en la industria de alimentos, el
primero orientado al aseguramiento de la calidad
de la materia prima de la cual se parte; aspecto
que puede controlarse a través de auditorias
frecuentes que promoveran la disminucion de los
peligros bioldgicos y la alteracién nutricional u
organoléptica del producto final.

41

El segundo aspecto resaltado en este estudio,
es la importancia y necesidad de establecer un
sistema de ARPCC, para el monitoreo y regu-
lacion de los puntos criticos de control (PCC),
principalmente el andlisis microbiolégico de los
productos obtenidos en cada etapa del procesa-
miento industrial del jamén, asi como el moni-
toreo y control de las superficies de contacto, por
el riesgo de recontaminacion

CONCLUSIONES

Los indicadores de calidad sanitaria de todas las
muestras de producto terminado (PT) analizadas,
se encontraron dentro del limite Unico de acep-
tacion (100 %), segun los parametros de analisis
microbiolégico del jamon cocido, establecidos en
la norma COVENIN 1602.

Se identifico Listeria welshimeri en muestras
correspondientes a materia prima y materia prima
con adicion de salmuera, indicando que la matriz
alimentaria estudiada ofrece un ambiente propicio
para el desarrollo de otras especies del género,
especialmente Listeria monocytogenes.
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