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RESUMEN 

El presente trabajo evaluó la hipótesis de que los modelos predictivos Growth  

Predictor (GP) y Pathogen Modelling Program (PMP) pueden ser utilizados 

para predecir el crecimiento microbiano de E. coli en fi letes de corvina 

tratados con tecnología de barreras.  El experimento diseñado para la 

validación de esta hipótesis siguió cuatro etapas: 

 

 
 En la primera etapa se definió el tamaño del filete y se seleccionó las cuatro 

combinaciones de barreras más aceptadas por los panelista en las 

evaluaciones sensoriales.  En la segunda fase se determinó las 

características físico-químicas de los filetes tratados con las barreras.  Las 

variables evaluadas fueron: concentración de cloruros, actividad de agua, 

acidez, porcentaje de ácido no disociado, pH y humedad, parámetros  de 

control necesarios para las predicciones.   La siguiente fase comprendió los 

análisis microbiológicos de los filetes de corvina inoculados con E. coli y 

sometidos a las tecnologías de barreras y del filete control sin tecnología de 

barreras. Estos análisis se realizaron en p lacas petrifilm EC® (3M) a 

diferentes intervalos de tiempo (0, 1.2, 2.78, 6.33, 10.83 y 22.75 horas). La 

etapa final consistió en comparar los valores observados con los predichos 

por los modelos GP y PMP a través de una prueba de Tukey (  = 0.05). 

 



 
 

 
 

 

Según los resultados obtenidos el tratamiento que retardó por más tiempo el 

crecimiento de E. coli fue el tratamiento en que se utilizó ácido acético para 

reducir el pH, en los demás tratamientos en los que se usó ácido cítrico no 

hubo una diferencia notoria del efecto sobre la bacteria entre ellos,  

distinguiéndose así la acción de los ácidos utilizados.  Los resultados de las 

comparaciones entre los datos observados y los datos predichos indican que 

los dos modelos predictivos estudiados GP y PMP se ajustan a las 

condiciones de trabajo cuando se usan en las predicciones los parámetros  

de control: pH, temperatura y %NaCl.   En cambio los modelos no se ajustan 

cuando se utilizan los parámetros de pH, temperatura y aw . 
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