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CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA CARNE DE TILAPIA ROJA
(Oreochromis sp.) PROCEDENTE DE UNA PLANTA DE SACRIFICO EN
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RESUMEN

Introduccién: En los ultimos afios, el consumo de alimentos de origen pesquero ha
aumentado considerablemente debido a que constituyen una fuente de proteinas, vitaminas,
minerales y 4cidos grasos poliinsaturados. Cuando los productos pesqueros provienen de
fuentes contaminadas o con una manipulacién no adecuada, el consumo crudo o ligeramente
cocido pueden ser causa de brotes de enfermedades que pueden conducir a problemas de
salud publica. La tilapia Roja (Oreochromis sp) es muy apetecida por el consumidor, debido a
su frescura, sabor, textura, color y pocas espinas intramusculares, es un producto atractivo
desde el punto de vista nutricional ya que tiene un alto contenido de proteinas, vitaminas y
minerales Objetivo: Evaluar la calidad microbiol6gica presente en la carne de Tilapia Roja
procedente de una planta de sacrificio. Métodos: El estudio se llevé acabo en el laboratorio
de Sanidad Acuicola de la Universidad de Cérdoba. Se realizaron seis muestreos mensuales
entre los meses de Noviembre del 2015 y Abril del 2016 en la planta de sacrificio, la cual esta
dividida en dos fases de proceso (entrada y salida), en cada fase se tomd en condiciones
asépticas una muestra al azar de 10 g de carne de pescado, extrayendo 1 g de carne por
pescado. El andlisis microbioldgico de las muestras se realizé6 empleando los procedimientos
y técnicas recomendados y avalados por el INVIMA (Norma NTC ISO/IEC 17025:2005) Se
realizé un recuento de coliformes totales y fecales del producto, presencia de Salmonella sp
Vibrio cholerae y recuento de Staphilococcus aureus. Resultados: de los seis muestreos
realizados en la entrada tres de estos presentaron recuento de coliformes fecales por encima
de lo estipulado por el INVIMA en la Resolucién nimero 776 de 2008, con un valor maximo
de 75x10° NMP.100 mL"', un valor minimo de 23x10' NMP.100 mL" y promedio de 21x10’
NMP.100 mL™" entre muestreos. En cuanto a la fase de salida, se determind al igual que en la
entrada, de los 6 nuestros realizados 3 de estos presentaron recuento de coliformes fecales por
encima de lo estipulado por el INVIMA, con un valor maximo de 24x10° NMP.100 mL", un
valor minimo de 4x10'NMP.100 mL"'y promedio de 12x10°NMP.100 mL" entre muestreos.
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En cuanto al recuento en placa de Staphylococcus aureus coagulasa positivo no se lograron
aislar cepas. La presencia de Salmonella sp fue positiva en todas la muestras y en cuanto a
Vibrio cholerae su presencia fue negativa. Conclusion: La carne de tilapia roja no sale en
condiciones aptas para el consumo, estd expuesta a condiciones inadecuadas de higiene por
parte de los operarios de la planta, ademds de una ineficiencia en el empleo de las buenas
practicas de manufactura
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