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De mis consideraciones, tengo a bien
presentarle el reporte de mis prdcticas profesionales --
requisite previo para la obtencifn del tf{tule de Tecnéble
go de Alimentes.

Este trabaje censta de des partes, -
en la primera parte se detalla mi labor cemo practicante
en el Institute Nacional de Pesca en la Seccifn Microbie
logfa desde Abril 1 de 1985 hasta Julic 31 de 1985, En =
la segunda parte se detalla m{ laber come ayudante en --
bromatologfa en la empresa Ecuatoriana de Supervisienes
desde Agoste 1 hasta la presente,

Adjunto los certificados que acredi-
tan lo antes expuesto, al mismo tiempo que me poengo a su
disposicién para la disettacién de este trabaje cuande
Uds le considere conveniente,

En espera de su aprebacién
Queda de Ud. muy atentamente.
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De nuestras consideraciones:

For medio de la presente certificamos gue la Srta. lsmenia
Zavala Vizcalino, labora en nuestra empreaesa, een nueastro
Departamento de Laboratorio, mismo que se dedica al control de
calidad de Fetrdleos, Fetrogquimicos vy Froductos Agricolas,
desde el mes de Agosto del presente affo.

Deseamos dejar constancia de que a la fecha, los servicios de
la 8Srta. Zavala han sido de nuestra entera satisfaccidn, vya
e ha sabido demostrar eficiencia, puntual idad Y
responsabilidad en las labores a ella enconmendadas.

Atentamente,
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RESUMEN

El presente informe consta de tres capftulos:
- DETALLE DE LA TECNUL(GIA DESARRCULLADA.
- ASPECTUS GENERALES DE LA EMPRESA.
- CUNCLUSIUNES Y REC(MENDACICNES.
Se incluye ademds la BIBLIUGRAFIA y los ANEX(S .

En el primer capf{tulo se mencionan las técnicas uti
lizadas, los aparatos y reactivos necesarios y las ¢ Ow==
rrespondientes normas a segulr para el‘anélisirmicrobio-
légico de harina de pescado y de camardn, y para el andli
sis broumatolbgico de harina de pescado y de licor de cae
cao.

En el segundo capftulo se menciocna como esta consti
tuida 1la empresa, su mercado, un breve andlisis econémi
cu y sus precios de andlisis.

En el tercer capf{tulo se dan las apreciaciunes per-
sonales concluyendo y recumendando,

En el anexo se dan las indicaciones para la prepara
cién de los reactivos utilizados en las determinaciones
microbiolégicas. Ademds se exhiben las fotos tomadas en
la Seccibn Microbiologfa del I.N.P.

Debo indicar que puesto que fue en la seccidn antes
mencionada dunde realice cuatro meses de prdcticas bajo
la direccidn de el Dr Francisco Garcfa, la mayor parte -
de este informe trata scbre dichas pricticas.




INTRUDUCCICN

El presente reperte tiene coeme ebjetive primerdial
el dar a cenecer las actividades desarrelladas durante -
les seis meses de prdcticas prefesienales efectuadas --
en el Institute Nacienal de Pesca en la seccién Mibrebie
legfa y en les laberateries de Ecuateriana de Supervisie
nes en Brematelogfa.

A parte de que es un requisite para la ebtencidn del
tftule de Tecnélege en Alimentes, la impertancia de la -
realizacién de las précticas prefesisenales y per ende de
la elaberadién de este inferme radica en la transmisién
de la experiencia adquirida en cuante a :

- Aplicacién préctica de cenecimientes teerices.
- Y metedelegfa de trabaje.

En mi case en le cencerniente al 4rea de Micrebie-
legfa y de Brematelegfa.

Le cual signific; que les rasges generales de las
des empresas expuestes en la presente seran de utilidad
tante para las futuras premecienes ceme para mi vida pre
sienal en general.




DETALLE
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IA TECNULOGIA DESARROLLADA




INTRCDUCCICN

Bn este capftule se describirdn las técnicaw y méte
dos de andlisis utilizados en las des empresas donde se
llevaren a cabo mis prdcticas profesionales.

En primer lugar en lo concerniente al Institute Na=-
cional de Pesca, puesto que laberé en la seccién Microw-
bielegfa, se han anetade las caracter{sticas generales =
de cada microerganisme, les materiales y equipbs a utili
zar y las técnicas seguidas para su detecdifn en mues-—-
tras de harina de pescadc y de camarén.

Los micreorganismos antes mencicnade son: salmene-—-
lla , colifermes totales y fecales, microrganismes adre-
bibs meséfiles per el métcdo del contaje de placas , y =
staphylecouﬁs aureus,

En segunde lugar en lo cencerniente a Ecuateriana -
de Suvervisones, donde labore hasta la presente cemo ayu
dante de laberatoricv en el 4rea de bromatologfa, se han
anotado los fundamentes, técnicas y ejemplos correspon--
dientes a los pardmetros generales de anflisis para mues
tras tales como: harina de pescado, licer de cacao, man-
teca de cacae,etc.




PREPARACICON Y DILUCICN DE LAS MUESTRAS DE CAMARCN

Les métodos utilizados para el recuente de les mi-
creerganismes presentes en les alimentes ne 1fquides re-
quieren del tratamiente previe de la muestra para liberar
en un medie fluide agquellos micreerganismes aue pueden es
tar aprisienades en el interier del alimento é en las su
perficies secas o gelatinesas. El1 precedimiente mds fre-
cuentemente empleade cen este fin eensiste en la utiliza
cién de @& aparates eléctrices de trituracién y mezcla =
provistes de cuchilles certantes que pueden girar a gran
velecidad. De esta £erma se prepara una suspensien heme-
génea de alimento y micreerganismes que permite la prepa
racién de las eprtunas diluciones que poestericrmente po=
drdn ser utilizadas en diverses métedes de recuente ¢ e-
numeracién.

Recientemente se ha desarrellade un nueve precedi-
miente que resulta adecuade para homegenizar alimentes y
en el gue se emplea un aparate deneminade "Stomacher". En
este precedimiente , la muestra del alimento y el dilu--
yente se colecan en una funda de pldstico estéril, que =-
tras ser convenientemente colecada, es golpeada vigeresa
mente contra la puerta del aparate per dous paletas situa
das en la parte interier del misme. Les fragmentes de a-
limentes sBlides sen asf eficazmente disgregades ya que
las paletas ne séle ejercen presién sine que también co
tan la muestra., Una vez que se toema la cantidad necesaria
para hacer el andlisis , tante la funda come el resto de
su centenido se eliminan y el aparate puede velver a ser
utilizade inmediatamente. Eppleande este precedimiente -
se evita el trabaje que supene la limpieza y esteriliza-
cién de les vases e cdmaras y de las cuchillas cuande se
emplean homegenizaderes convencionales. (tras ventajas a
dicienales de este sparate sen el que ecasiona peceo rui-
de, eleva muy pece a temperatura de la muestra hemegeni
zada cen el diluyente y precisa un espacie reducide.

I MATERIALES Y APARATCS
- Stomacher, eperande a unas 230 rpm y cen una cantidad
© capacidad de 400 ml .




- Fundas de polietileno de paredes delgadas de unos 18 x
30 cm y con el fundo soldado.

- Balanza gramera con mfnimo de sensibilidad (,1 gr.

= Instrumentos para preparar las muestras: pinzas, tije-
ras, espdtulas limpias y secas.

- Piceta cun alcohol,

- Mechero de alcchol.

- Gasa.

- Frigor{fico de 2 a 5%.

- Agua de peptona para diluciones (u,1%). Por cada mues-
tra deben esterilizarse 27¢ ml en autoclave en(repien)
recipientes tales como botellas con tapa.

II TECNICA

- Luego de la toma de muestra en la Empresa correspondien
te, del camarfn ha analizar este permanece en congela-
cifn hasta el momento del andlisis.

- Para el andlisis se corta parte central sin despojarlo
del caparaz{n y se pesan en una funda estéril de polie
tileno previamente tarada, 3¢ gr de camarfn para a par
tir de este realizar la determinacifn de coliformes =--
staphylococcus aureus, y contaje tutal, y se pesan 25
gr de camarfn para realizar la determinacifn de salmo-
nella.

- Luego se afiade un volumen de agua de dilucidn igual a
9 veces la muestra, cumo se han pesado 30 gr de mues-
tra se deben agregar 27¢ ml de agua de dilucifbm, y pa-
ra salmonella se agregan 225 ml de agua de peptona buT
ferada iﬁver determinacifn de salmonella), de esta ma-
nera se cbtiene la dilucifn 10”1,

- S5e coloca la funda en el "Stomacher" y se hace funcio-
nar el aparatc durante 2 minutos.

- Agitar enérgicamente la funda cun las manos y pipetear
2 ml en un frasco universal que contiene 18 ml de agua
de dilucién. De este modo se obtiene la dilucién 102,

- Agitar enérgicamente la dilucibn 1b-2, pipetear 2 ml =
de esta en un muevo frasco iniversal conteniendo 18 ml
de agua de diluciln cbteniend. de esta forma la dilu--
cibn 1677, Se repite esta operacifn para preparar las
dilucicnes 10-4 6 las necesarias segdn lo indique el -
método que se utilice.




SAILMONELILA_

CARACTERES MORFCOLOGICCS:

Baciles gram-negativos generalmente métiles, ne cap
sulades cen algunas exepcienes v no esperulades.
CARACTERES BICGQUINIC(S:

Sen enterebacterias que neo fermentan la lactesa, sa
carosa ni salicina, ne preducen ureasa ni deaminasa de -
lisina ¢ fenilalanina, no licdan la gelatina,descarbexi-
lan la lisina, arginina y ernitina y en general producen
abundante 4cido sulfhfdrice (gas sulfhfdrico).

Existen mds de 300 tipes serelbgicos cenecidos de -
salmené¢llas.

CUADRO CLINICO:
A grandes rasgos pueden distinguirse dos tipes de -
cuadros clfnicos debide a infecciends per salmenellas:
a.,- Fiebres entéricas causadas per S. typhi, S. paratyphi
AYyB;

b.= Texiinfecciones alimentarias causadas por alguneos de
les restantes serotipos conecides.

AISLAMIENT( DE SALMONELLA:

Entre los facteres que influyen mfs claramente en -
el aislamiento de salmonella se encuentran : el cultive
en calde de preenriquecimientou, la elevacién de tempera-
tura de incubacién y el emplec de medies de cultives se-~
lectivos.

Las técnicas de aislamiente que a continuacién se =
detallan son las que se emplean fundamentalmente en ali-
mentos de origen animal:

Esta parte incluye tres etapas fundamentales: (i)en
riquecimientov no selective, (1i) enriquecimiente selecti
vo, (iii) siembra en placa en medio de agar selectivo.

I MATERIAL Y APARATCS :

- Homegenizador mecdnico (Stomacher),

- Balanza gramera de per lo menes 2500 gr de capacidad y
de 0,1 gr de sensibilidad.

- Instrumentes para la preparacién de las muestras: cuaw=
chilles, pinzas, tenedores, tijeras, espitulas, todes
elles previamente esterilizadoes.




Incubadera a 35 - 37°%.

Incubadera a 43°% % ¢,05%.

Bafie cbn agua circulante, a 43% % 0,05%.

Fundas estériles para el hemegenizader.

Betellas cen tapa resistentes a la temperatura de es-
terilizacién con capacidad de 100, 300, 500 ml,
Frascos universales con tapa de 80 mm x 20 mm , resis=
tentes a la temperatura de esterilizacién.

Taubes de ensaye cen tapa, de medida 150 x 16 mm

Aguja y asa de ineculacién cen alambre de platino-iri=
dioc.

Cajas Petri de plédstico de 100 x 15 mm.

Agua de peptena tampenada.

Calde de selenitoe cistina.

Agar verde brillante,

Agar xilesa lisina desoxicolatoe.

II TECNICA UTILIZADA

Pesar 25 gr de la muestra.

Homegenizar con 225 ml de agua de peptona tampenada, =

en el case de harina de pescade se le hace manualmente

y en el case de camarfn se le hace con el Stemacher per

2 minutes,

Incubar per 18 a 24 hrs a 35 =37°C en las fundas esté-

riles (preenriquecimiente).

Para el enriquecimiente selective hacemes le siguiente:

- Traspase de 1 ml de cultive a 9ml de calde de seleni
te Cistina e incubar en bafie de agua a 43% per 24 -
horas.

- Traspaseo de 1 ml de cultive a 9 ml de calde de tetra
tionate e incubar per 24 hergs a 43%.

Luege se pasa a agar selectivo,

Se siembra una asada ( de m4s e menes 5 mm de didmetre)

de cada unc de les caldes de enrigquecimiento en agar =

selective: XILD y BGA. Se incuban las placas invertidas

durante 24 heras a 35 - 37°.

III LECTURAS DE LAS PLACAS

Se detallan a centinuacién las caracteristicas de =

las colonias de salmenellas en les diferentes medies se-
lectives utilizades:

'AGAR VERDE BRILLANTE (BGA):

Salmonellas aparecen ceme Cé-




lonias rojas rodeadas de un halo rojo brillante, los mi=-
croorganismos fermentadores de la lactosa/sacarosa se en
cuentran inhibfdos hasta cierto punto, pero producen col
lonias amarillas cuando el crecimiento es evidente,

AGAR XILUSA LISINA DESUXICCLATC (XLD):

Este medio funda--
menta su reaccidn en la fermentacibn de la xilosa, dese-
carboxilacifn de la lisina y la produccifn de gas sulfhf
drico para la diferenciacibn primaria de las shigellas y
salmonellas de ctras bacterias no patbgenas.

En cuanto al aspec
to de las colonias tenemos que las salmonellas aparecen
rojas con el centro negro y las shigellas rojas, pudien-
do dar colounias falsas positivas con algunas especies de
proteus y pseudomonas.

IV IDENTIFICACI(N DE SALMCNELLA
En esta parte se incluyen las siguientes etapas en
la identificacién de cultivos suspechousos de pertenecer
al género Salmonella:
- Comprobacifn de las coulonias sospechousas mediante prue
bas bioqufmicas determinativas.

Identificacibn serllogica de las cepas sospechosas me=-
diante el uso de los antisuerocs pulivalentes "(" y "H"

V EXPLCURACICN BIWQUIMICA PARA LA IDENTIFICACI(N DE
SALMCNELLA
l.= MATERIALES Y APARAT(S.-
- Asa de inoculacidén que puede ser de platino = iridio.
Incubadora a 35 - 37°C,
Colonias sospechosas de ser salmonellas en placas de -
agar VERDE BRILLANTE y en placas de XLD.
Agar HIERRG LISINA (LIA) inclinado en tubos.
Agar HIERR(C TRIPLE AZUCAR (TSIA), inclinado en tubos,
Caldo de UREA en tubos de 1u( x 15 mm, en porciones =--
de 5 ml.
2e= MET(DUe=
Se repican entre 3 a 5 coulonias sospechosas en TSI,
LIA, y caldo de UREA.
Se inocula primero un medio (TSI & LIA) mediante --
siembra en estrfa, sin flamear se inocula en picadurg de
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igual ferma el etre medie sélide, pesteriormente se teman
mds muestras de colenias y se intreduce en el calde de U
UREA mediante agitacién del asa, al final de esta opera-
cién se flamea el asa para esterilizarla.

Los tres tubus de esta manera sembrades se incuban
durante 24 horas a 37°%.
3e= LECTURA EN LUS TUB(S.=-

En agar HIERRC TRIPLE AZUCAR se presenta de la si--
guiente manera:

FONDO PENDIENTE SH2
Salmenella typhi A NC & ALC +
Salmenella typhimurium AG NC & ALC +
A = 4cide (amarille).
AG = 4cide (amarille) y formacibén de gas.
NC = sin camlde.
ALC = alcaline (reje).

+ = negre,

En agar HIERRC LISINA las colonias sespechesas de -
ser salmenella deben presentar reaccién alcalina manifes
tada per un celer pirpura en tede el medie.

PENDIENTE FONDCU SH2
Salmenella Alcalina Alcaline +

Les tubus que coentienen calde de UREA ne deben cam-
biar su celer eriginal (amarille).

VI PRUEBA SERUL(GICA PARA LA IDENTIFICACICN DE
SALMURELLA

l.,~ MATERIALES Y EQUIP(S.-

- Pertaebjetes de vidrie.

- Aguja y asa de inoculacién.

- Pipeta Pasteur.

-~ Cleruro de sodio en sclucién acuesa al 0,85%.

- Antisuere para salmenella , polivala@%e nen y "H* (ge-
mitice).,

- Cultivo_gg_laa presuntivas :Salmenella typhi e typhimu
rium en tubos de agar LIA & TSIA.
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2e= MET(DGe=

Celocar una geota de s.lucién de clefure de sedio es
téril en dada extremeo del pertaebjetes limpio y sece, —=
luege se tema del tubo cen el cultive de salmenella sospe
chese una pequefia cantidad de colenia con un asa y se ha
ce una emulsién sebre la geta de clerure de sedie en am-
bes extremes, luege se agrega una geta del antisuere "("
a una emulsién y una geota del antisuere "H" a la etra e-
mulsién, mezclande bien.

Se mueve el pertaebjete per 15 = 3G seg cemparande
la apariencia de las dos suspensiones, si la prueba es -
pesitiva para salmonella se ebserva claramente la agluti
nacién,

EJEMPLG:

IDENTIFICACION DE SAIM(NELLA:

Ndmere de muestras analizadas = 20 harinas de pescade
Nimere de muestras centaminadas 3

cen salmenella. =

Nimere de muestras analizadas = 4( harinas de pescade
Nimere de muestras centaminadas = ¢

Nfmere de muestras analizadas = 4V de camarén
Nimereo de muestras centaminadas = ¢

LIMITE DE TGLERANCIA: Para salmenella el 1lfmite de t.lef
rancia de muestras centaminadas es siempre cere.

CONCLUSICNES: El andlisis de Salmenella ne es cuantita-
tive sinc¢ cualitative, pueste que la simple presencia de
este microerganisme indica contaminacién alimenticia .

El precedimiente a seguir cuande un anilisis de este
tipe es positive es un remuestree, y si persiste el resul
tade se precede a la incineracifn del lete.,
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RECUENT(O DE C(LIF(RMES T(TALES Y FECALES MEDIANTE LA
TECNICA DEL NUMERC MAS PR(BABIE ( M.P.N.)

Las bacterias de les géneres Escherichia: Aere-
bacter (Klebsiella) y Paracelebactrum se incluyen en el
grupe seliferme o coli-aeregenes y en cenjunte se les de
nemina micreerganismes celifermes e bacterias celiformes.
Sen baciles cortes tedes aercbies y anaerebies facultati
ves, gram-negatives, ne ferman esperas, fermentan la lac
tesa con fermacién de gas. Las des especies mds impertan
tes sen Escherichia coli y Aerebacter aeregenes.

En general las bacterias celifermes sen perjudicla=
les para les alimentes, ya que su presencia en algunes -
de elles - agua y estras por ejemple - se considera ceme
signe de centaminaciln per desperdicies cleacales y , per
leo tgnto, psiblemente per bacterias entéricas patégenas;
su crecimiente inutiliza les alimentes.

I MATERIAL Y APARATGS

= Estufa de Incubacién, 35 = 37%.

- Pipetas bacterielégicas de 5, 2 , 1 , ml.

- Calde de LAURIL SULFATC(, en velfmenes de 1U ml en tu-
bes de 150 x 15 mm, centeniende tubes de fermentacién
de Dmrham invertides (75 x 10 mm),

- Dhluciones de la muestra (camarén) cerrespendientes a
1ol 4005, 1 g,

II TECNICA

- Pipetear 1 ml de cada una de las diluciones del hemege
nizade del alimento en tubes de CALDO LAURIL SULFATC,
utilizando 3 tubos para cada dilucién.

- Incubar les tubos a 35 - 37% durante 48 hergs.

- Pasada las 48 horas, anotar les tubes que muestran =--
produccién de gas.

. III LECTURA DE LGS TUBLS

- Come se indicé luego de las 48 horas de incubacién se
seleccienan les tubus que presentan preduccién de gas
Yy se los anoeta en la heja de reperte de acuerde a la
dilucién a la que ceorrespende, se busca el nimere mis
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prebable y se aneta ceme per ejemple:

-~

MUESTRA N2 C(LIFCRMES TUTALES/FECALES  PSEUDGMUNAS
1 |12 | 163 | meren. |
5 y V 3/ 95 52, 57
g il it
10 2 / c/ c/ 9,1 10t
s V0| » |2
ne 3/ 3/ ;/ 1100 0

de LAURIL SULFATC.

erigen fecal:

I MATERIALES Y APARAT(S
t 0,1.00
tacién de Durham invertidos (75 x 1V mm).

15 mm.
- REACTIVC DE K(UVAC para la prueba de Indel.

II TECNICA

Se reperta la presencia de pseudemenas cuande apare
ce una coloracién verdosa en la superficie de les tubes

A les tubos que presentan resultades pesitives se =
les realiza la determinacién de organismes celifermes de

- Asa de ineculacién, con anille de 3 mm de didmetre.
- Bafie de agua capaz de mantener una temperatura de 44°%

- CALDC BILIS VERDE BRILLANTE ( 2%), en vcldmenes de 10
ml en tubos de 150 x 15 mm centeniendo tubes de fermen

- Agua de Peptena, velimenes de 1(¢ ml en tuboes de 150 x

~ Una vez seleccienades les tubes de CALDC DE LAURIL SUL
PAT( pesitives se precede a la incculacién cen el asa
de cultive cada tube pesitive en un tude de CALD( DE =
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BILIS VERDE BRILLANTE (2%) y en otre de agua de pepte-
nae

- Se incuba durante 24 heras en bafie de agua a 44 %,

- Luego de este perfode de incubacién si se ebserva la -
presencia de gas en les tubeus de BILIB VERDE BRILLANTE
(2%) se realiza la prueba de Indol.

- Para esta prueba se teman les tubes de agua de pepte=-=
na (cerrespendientes a los tubus pesitivos en BILIS ==
VERDE BRILLANTE AL 2% ) y se agrega per las paredes del
tube de 035 a 1 ml de REACTIV( DE K(VAC.

- Esverar 10 minutes y ebservar les resultades, si apare
ce un anille de coler roje vscure en la superficie de
la capa de alcchel amflice, la prueba es pesitiva.

- Les cultivus pesitives de gas en CALDU BILIS VERDE BRI
LLANTE AL 2% y que preduzcan indel en agua de peptena
se censideran ceme pesitivos en colifermes fecales .

EJEMPLG:
Se repertan en la parte inferier de cada casille
reo coerrespendiente a coliformes:

MUESTRA N2 CLLIF(RMES T(TALES/FECALES
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10 a 15 ml de agar para recuente en placa previamente fun
dide y mantenide en un bafie de 44 - 46%.

A centinuacién para legrar una mezcla hemegenea cen
el agar se le da a la placa un mevimiente en B, varias -
veces, ;

Una vez que el agar se ha selidificade se incuban -
las placas invertidas a 25° durante 22 heras.

Al cabe de este tiempe se cuentan las celenias y se
reperta.

III CALCULC Y PRESENTACI(N DE L(S RESULTADGS

Se cuentan tedas las colenias de cada placa utilizan
de el centader de celonias y se aneta el resultado en la
columna que ceorrespende a la dilucién.

Cuande una placa presente mds de 300 celenias se re
perta incentable.

Durante el centaje de placas se debe sbservar la --
presencia de henges (celenias redendas cen aspecte espen
jese), se reperta la presencia de henges anctande el nf=
mere cerrespendiente a la muestra elevade a la dilucién
a la que pertenece,

Luego de que se han centade las 4 placas se saca ==
‘la media y se reperta en unidades peor grame.

EJEMPLC:
MUESTRA N2 10° 10t Unid/grame  HONGGB
1 mymc INC /Ixc 2.5 x 16® a2, at

2 In%nc II‘Iymc > 10" | 71
15 %o % 3l w20t 10
20 71/53 % 6,4 x 1¢° | 20’

Cengaje standard de placa (25%)

IV LIMITES DE T(LERANCIA:

El 1fmite de teolerancia estable
cide es que per cada cince muestra temadas se teleran 3
que presenten entre 1 x 106 hasta mdxime 1x107 Unid/grame.




DETERMINACI(N DE STAPHYL(C(CCUS AUREUS

Les staphylececcus crecen aislades en parejas, en
tétradas e en masa irregularmante agrupadas ceme racimes
de uvas., La especie mds importante, Staphylececcus aureus
generlamente crece fermande colenias de celer amarille &
naranja, aunque en ecasiones puede ser blance.

Segin Niven tedes les Staphylececus aureus preducte
res de enteretexinas sun ceagulasa pesitives (ceagulan el
plasma exalatade) y aereobies facultatsves en un medie glu
cesade cempleje, sin que este quiera decir que tedes les
estaphylececcus ceagulasa pesitives sean necesariamente
texigénices. '

INTXICACICN ALIMENTICIA CAUSADA PCUR BTAPHYL(C(CCUS: La
intoxicacién alimenticia que cen més frecuencia se pre-—-
senta es la preducida per la ingestién de la enteretexi-
na preducida cuande crecen en el alimente Staphylececcus
Aureus. A la toxina se la denemina enterotexina per cau-

sar gastreenteritis e inflamacifn de las mucesas gdstri-
cas e intestinal.

RECUENTU DE STAPHYL(C(CCUS CLAGULASA PCSITIVLS

I MATERIALES Y APARAT(S

- Cajas Petri de pldsticeo de 1C¢C x 15 mm.

- Pipetas bacterielégicas de 1 ml cen subdivicienes de -
0,1 ml,

- Bafie de agua para mantener el medie a 44 - 46°.

- Estufa de Incubacién , 35 - 37%.,

- Cabina de flije laminar para secar la superficie séli-
de centenide en las placas.

- Varilla de vidrie en ferma de bastén para distribuir el
inécule.

- Agar de Sal y Manitel.

II TECNICA
- Preparar las muestras de camarén come se ha indicade an

teriormente y seleccienar las dilucicnes 10-2, y 1677,

- Afiadir el agar de SAL Y MANITCL a las placas (15 ml a
cada una ), dejar solidificar y secar las superficies
en la cabina de fluje laminar.
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- Transferir (,5 ml de la dilucién 107 a 1s superficie
del medie centenide en una placa y extender el inécu-- .
le cen la ayuda de la varilla de vidrie hasta aue sea
abserbide per el medie. Se hace le misme para la dilg=-
cién 16™° tomando en cuenta que para cada dilucién de-
ben prepararse placas per duplicade.

- Incubar las placas en pesicién invertida a 35 =37°C du
rante 48 heras. i

III LECTURA DE IAS PLACAS

Les staphylececcus que se supenen ceagulasa pesitis
ves preducen ceolenias cen zenas amarillas brillantes, mien
tras que 1lbs staphylececcus ccagulasa negatives estan re
deades per una zena reja e pirpura.

Al cabo de las 48 heras de incubacién se cuentan te
das las celenias presentes que tengan el aspecte de ger
coagulasa pesitives y se marca su pesicién, pueste que -
per cada dilucién se prepararen des placas se suman les
presuntes staphylececcus ceagulasa pesitives presentes -
en una placa mas les presentes en la etra.

PRCDUCCIUN DE CCAGULASA

I MATERIALES Y EQUIPWS

- Aguja de ineculacién.

- Frascos universales.

- Estufa de Incubacién, 35 - 37°%.

- Agar nutritive, repartide en velfmenes del( ml en ca-
da frasce universal, selidificade en ferma inclinada.

- Mechere a gas para la esterilizacién de la aguja de --
ineculacién.

-~ Selucién salina estéril al (,85 %.

- Pertaebjetes de vidrie de 5 x 7,5 cm.

~ Plasma de cenejeo rehidratade ceme le indica la casa --
cemercial.

- Pipeta Pasteur.

II TECNICA
- Se repican las celonias sespechesas (elegidas en el --

recuente de staphylececcus ceagulasa pesitives) y se =
subcultivan en un medie que no centenga excese de sal
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tal come el AGAR NUTRIENTE para de esta manera evitar
que se interfiera cen la ceagulasa, y se incuba duran=-
te 20 - 24 heras a 35 - 37%.

- Luego de la incubacién en AGAR NUTRITIV( se efectda la
prueba de ceagulacién,

- Para el efecto en el pertaebjete se coleca cen plpeta
Pasteur una geota de selucién salina estéril, luege cen
la aguja de ineculacién se toma una pequefia percién de
la cuvlenia presente en el agar nutritive y se hace una
emulsien.

- Pesteriermente se flamea la aguja de ineculacién y se
tema una asada de plasma de ceneje y se la depesita so
bre la emulsién anterior y se hemegeniza.

- Se mueve el pertaebjetos per 15 - 3¢ seg, si ne apare-
cen ceagules indifa que la reaccién es negativa, este
quiere decir que estos staphylececcus ne sen coagula-
sa pesitives.

EJEMPLC:

Al efectuar las lecturas en las placas de MANIT(L
se encentraren 7 celonias en una placa (dilucién 10'2)
¥y 5 colenias en etra placa de la misma dilucién (10-2);
se suman las celonias y repertames 12 x 102.

Realizames la misma bperacién para las des placas =
de dilucién 10-3, teericamente nes deberfa dar entre 1 §
2°x 163 pere la suma nes die 3 x 103cslonias presuntivas.

Luege para subcultivar en agar nutritive se escegen
las celenias de una de las des dilucicnes, en este case
103 y se sembrard una celenia en cada frasce universal.

Pasade el perf{ede de incubacién se le hard a cada -
celonia la prueba de ceagulasa pesitiva, repertanduse les
pesitives.

MUESTRA N= STAPHYL(C(CCCUS AUREUS
1¢° 10°
1 20 2
4 35 3
7 15 1
10 ; : 25 4
20 18 5




ACIDERZ

DETERMINACICN DE LUS ACIDLS GRASCS LIBRES DE UNA MUESTRA
DE MANTECA DE CACAC
FUNDAMENTC DEL MET(D(:

La manteca se disuelve en un disel
vente neutre y se valora la 4cidez cen ‘alcall nermaliza
de. E1 valor ebtenide representa la extensien de la des-
compesicién de les glicérides del aceite per la lipasa.

Normalmente les 4cides grasss libres se calculan == -
come dcide eleico.

TECNICA:
l.- En una fiela de 2(0G = 25( ml seco previamente y tara
de se pesan 5 gr de muestra.
2.~ se agrega 25 ml de alceohel neutre mds 25 ml de &ter
de petrelde, se agita hasta diselucién.
3.~ Se agregan de 2 a 3 getas de indicador fenelftalefna
4.~ Se valera cen NaCH (,1 N de nermalidad cerregida.
5.=- E1 punte final de la valoracién es un coelor resade -
persistente durante 15 segundes.
NOTA:
Les 1lfmites miximec de calidad de censume varian
censiderablemente segin el aceite, pere come ner
ma general se puede admitir lfmite crftice del
1 %.
CALCUL(S:
Pese de la ficla vacfa = 82,6234 gr
Peso de la fiela + muestra = 87,6244 gr
Peso de la muestra = 5,0010 gr

censume de NaCH (0,L077 N) = 1,2 ml
meq del 4cide eleice = (,282

% de acidez expresada en dcide _ 1,2 ml x 0,1077 X 04282

eleiceo x 100

5, C0lo gr
0, 7287 %

i
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AB21 00X T DA NSE
INTROUDUCCICN:

Las harinas de pescade reactivas se estabi-
lizan per medie de antiexidantes inmediatamente después
de la fabricacién, y puede almacenarse a granel e despa-
charse en cuante esten ya refrigeradas. La cantidad de -
antioxidante necesaria para evitar un calentgmiente exce
sivo dependerd del gradc de reactividad del aceite (insa
turacién de 1lfpides) y var{a segin las especies de pesca
de, ne ebstante debemes afiadbr @an excese de etexyquina -
per razenes de seguridad. As{ per ejemple la harina de -
sardina sudafricana (Iede 18() se estabiliza con 400 ppm
de etexyquina, aunque bastarfa cen 2¢U, y la harina de =
arenque (Iede 120) cen 70C ppm de BHT.

El antioxidante se aflade inmediatamente deg
pués de la desecacién, la harina de ancheveta (Iede 190)
se suele preteger cen 4(CCG a 750 ppm de etexyquina.

Se requiere un centrel muy minucieso, debi-
de a la pequefia cantidad de antiexidante que se atfiade a
la harina de pescade y a la necesidad de una dispersién
uniforme de la misma. Per esta razén se aflade antiexidan
te a la harina en el transpoertades de tornillo heliceidal
que la lleva desde el secader hasta el triturader, cen ==-
ebjete de que la mezcal se preduzca durante ese recerri-
de, Procede destacar que la harina estabilizada censerva
uh pequefie rastre de reactividad y ne es totalmente es—-
table., No ebstante se mantiene la calidad del aceite (va
lor energétice durante un almacenamiente prelengade), mu
che mds impertante tedavfa es la calidad pretefnica de la
harina, que , en cualquier otre case, disminuirfa debide
a la reaccién cen un aceite de pescade oxidade.

FUNDAMENT Cs

El métoede de andlisis de antiexidante se fun-
damenta en la emtraccién del aceite presente en la hari=-
na de pescade y la pesterior identificacién de la canti-
dad de antiexidante presente en este aceite, cen la ayu-
da del espectefotdémetre y de una grdfica que cerrespende
unicamente al etexyquin, que es el antiexidante utiliza-
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de en las industrias Ecuaterianas.

DETERMINACI(N DE ET(XYQUIN EN UNA MUESTRA DE HARINA DE
PESCADO

TECNICA:

le= En un tube de Maeinier se pesan de 2 a 4 gr de hari-
na dé pescade, el andlisis se efectda per triplicade

2.~ Se agregan 25 ml de etanel al 95% y se le lleva a un
bafie de Marfa a 45°% % 2%,

3+4 Cuande las capas se hallan separade razenablemente =
bien gse vierte la mayer parte de la capa superier en
un matraz aforade de 1c(¢ ml.

4.~ Se sigue agregande etanol y se le lleva al bafie has
ta completar un velumen de 100 ml en el matras antes
mencienade.

5.- Se afiade 1 gr de carbonate cdlecice para clarificar,
se agita y se filtra la mezcla.

6.~ E1 filtrade se lleva a la lectura del espectrefetéme
tro haciende un blance con el etanel utilizade.

Te- La lectura se hace a 520 mn, cen el valer que se lee
de tramitanza se va a la grdfica del etexyquin y se
obtienen las partes per millén en que se encuentra -
presente en la muestra.

NCTA:

Les antioxidantes se afladen a les aceites y grasas
coen el ebjete de retrasar el cemienze de la rancidez
exidativa.

Tede el material de vidrie debe ser de celer ambar 6
estar proetegido de la luz cubriendele cen una heja
metdlicae cualquier otre medie aprepiade.

En case de que no se aprecie directamente el valer
en el espectrefotémetre, se deberd tomar una ali---
cueta de 5 ml del filtrade y llevarlo hasta 25 ml =
con etanel al 95%.

El range de la gridfica esta entre 10(-8(¢ ppm de la
gréfica.

GRAFICA:

T i

100 A3
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EJEMPLC :
tramitgnza ppm lefdes
Primera muestra 0,95 275 ppm
Segunda muestra 0,97 280
Tercera muestra 0,95 275
Proemedio 276,66 ppm
DIBUJ(S:
GGG + —
2 = 4 grs de harina de pescade 25 ml etanel
al 95%
@ %/M NO"“\-
Bafie de Marfa aceite extraido matraz aferade

pintade externa-
mente de negre

s i

1 gr de 003Ca Filtracién blance filtrade

espeétrefotémetre grifica
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INTRCDUCCICUN:

Las cenizas sen les preductes que quedan
después de quemar la percién ergdnica del preducte. La -
extensién en que se determinan les cemponentes individua
les de las cenizas estd aumentando rdpidamente.

Las cenizas de un alimente son un términe
andlitice equivalente al residue inergdnice que queda des
pu€s de quemar la materia ergdnica. las cenizas nermalmen
te ne scn las mismas sustancias inergdnicas presentes en
el alimente eriginal, debidv a las pérdidas per velatili
zacién e a las interaccienes quimicas entre les censtitu
yentes.

El valer principal de la determinacién de
cenizas ( y también de las cenizas selubles en agua, la
alcalinidad de las cenizas y las cenizas inselubles en 4
cides) es que supone un métede sencille para determinar
la calidad de ciertes alimantus, per ejemplo en las espe
cies y en la gelatina es un incenveniente un alte cente=~
nide en cenizas. "as cenizas dé les alimentes deberdn es
tar comprendidas entre ciertes valeres, leo cual facilita
rd en parte su identificacién. Ademds tante la azicar ce
mo la harina de pueden clasificar segin su centenido en
cenlzas.

Las cenizas se suelen determimar por igni-
cién, pere en ciertes cases ceme el del azdcar, se pueden
detemminar a partir de la cenductividad eléctrica de su
diselucién.

Les productes que centienen mucha agua se
secan primere sobre un plato eléctrice caliente o en ---
bafie de Maria.

La censideracién principal es que el pre-
ducte ne desprenda humes.

En general la temperatura adecuada de la mu
fla sen 500% . Sinembarge, les clerures, etc, pueden ve
latilizarse a esta temperatura.

En case de alguncs alimentes es difffil --
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quemar tode el carbonu. La cembustién se puede faverecer
rempiende les trezes mayeres cen un alambre de platine.
Per eotra parte las cenizas se pueden tratar cen agua y =
filtrarias per un papel de filtre sin cenizas, el resi--
duo y el papel de filtro se colecan de nueve sobre la --
cdpsula y se queman a temperatura mde elevada. E1 filtra
de se lleva después a la c4dpsula, se evapera y finalmente
se calcina en la mufla.

Las cenizas se utilizan muchas veces para la deter-
minacién de constituyentes individuales tales come: cle-
rures, fesfatoes, calcie, hierre,etc.

FUNDAMENTC:

Mediante la incineracifn las sales ergdnicas
de les 4cides ergdnices presentes se cenvierten en béxide
y carbenates y estes reaccionan mediafe la incineracién
y ferman fesfates, sulfates, halures, cen una ceccién el
azufre y halegenes pueden ser cempletamente retenides en
las cenizas y se pierden per cristalizacién.

BIBLIOITEC S




DETERMINACILN DE CENIZAS T(TSLES EN UNA MUESTRA DE
LICCR DE CACAG

PREPARACICN DE LA MUESTRA:
Se lleva a un bafie de Marfa a
una temperatura de mdx 50°C para que el licer se funda.

TECNICA:

l,- Pesar en un crisel de percelana previste de tapa y pee
viamente tarado de 2 a 5 gr de licer de cacac.

2+~ Colocar en la mufla a una temperatura de 600.0 por es
pacie de 8 heras.

3+~ Apagar la mufla y dejar qwe~ la temperatura baje hasta
ambiente, Pasar el crisel al desecader per 30 minutes
Pesar y hacer cdlculos.

N(TA:
El percentaje miximeo aceptable es de hasta 3%,

el cual representa la cascarilla presente el 1i
cer,

CALCUL(S:
pese del criseol tapade vacfe = 23,1934 gr

peso del crisel + muestra = 28,1B00 gr
pese de la muestra = 44,9866 gr
peso del crisel tapade vacfe = 23,1934 gr
peso del criscvl + ceniza = 25,2921 gr
pese de la ceniza C, (9BT gr
% de ceniza = 0,0987 & ¥ 3100 = 1,9793%

4,9866 gr
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DETERMINACI(N DE CENIZAS T(TALES EN UNA MUESTRA DE
HARINA DE PESCADC

TECNICA:

l.- Pesar en un criscl de percelana previamente tarade y
con tapa de 2 a 5 gr de harina de pescade.

2.- Celocar en la mufla a una mufla a una temperatura de
600% per espacio de 8 hrs.

3.=- Apagar la mufla y dejar que baje la temperatura hasta
ambiente . Pasar el crisel al desecader per 3(C minu-
tes. Pesar y hacer les cdlculos

NCUTA:
El percentaje mdxime de cenizas aceptable es de 18%
y el minime es de 1(%.
En cuantoc mayer es el percentaje de cenizas mener es
el porcentaje de protefnas.

CALCULCS:
peso del crisvl vacfe = 18,1965 gr
pese del criscl + muestra = 22,145¢ gr

pese de muestra = 3,9485 gr
pese del crisel + @eniza = 18,6936 gr
pese del crisel vacfo = 18,1965 gr
nese de la ceniza 0,4971 gr

% de ceniza = 04971 100 = 12,59 %
53,9485




GRASAS

INTRUDUCCI(N:

La grasa se determina nermalmente ¢ bien per
extraccién directa de un diseolvente, e per extraccién in
directa después de un tratamiente cen 4lcali o 4cide, e
per medida en un tube graduade del velumen de grasa sepa
rada mezclande la muestra con 4cide sulfdrice e cen reac
tives neutres e alcalines y centrifugande la mezcla. Lles
métedos de referencia implican el pesade de la grasa. En
les andlisis de rutina son acensejables les métedos weld
metricos rdpides, particularmente cuande tienen que exa-
minarse un gran ndmere de muestras.

El dter de petrdlée (fraccibn 4G - 6¢°%C) es
el mejor agente de extraccién directa de la grasa del ma
terial sece. El éter dietflico es ms eficiente pere tam
bién extrae sustancias ne grasas .

BETERMINACICN DEL % DE GRASA EN UNA MUESTRA DE HARINA DE
PESCADG POUR EL MET(Du DE S (XHLET

FUNDAMENT (:

Egte métede se fundamenta en la separacién de
la grasa per extraccién cun un diselvente apropiade y lue
ge en la vaberacién de la cantidad de grasa presente cal-
culada por diferencia de pesvc.

TECNICA:

l.- Se pesa de 3 a 5 gr de muestra directamente en el --
cartughe de extraccién y se le cubre cen un alge dén.

2.~ Recibir el extracte en un balén de 25(¢ ml tarado que
centenga en su interior 3 perlas de vidrie.

3¢~ Extraer la grasa per espacie de 6 hrs a una velecidad
de 5 gotas per segundoe.

4 .- Recuperar el éter de petréleo y el residue que queda
cen la grasa evaperandoe con precaucién.

5.- Desecar el residue calentande el balén en la estufa
a 160% per media hera.

6.= Enfriar en el desecader por media hera y pesar.
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CALCULCUS:
pese del cartughe + muestra = 8,1(016 gr
pese del cartucho vacie = 4,3695 gr
peseo de la muestra J5132) g
pese del balen + grasa = 1(7,1366 gr
pese del balén vacfe = 1(6,7826 gr
peso de la grasa extrafda= 0,354 gr
% de grasa = (0,354 gr _ 1.0 e

J4T22) ax :
NCUTA:

El porcentaje de grasa mfnime aceptable es de 8%
Y el mdxime de expertacién es de 12%.




< 30 -

DETERMINACICRE DEL PCRCENTAJE DE GRASA EN UNA MUESTRA DE
TCRTA DE CACAU

PREPARACI(N DE LA MUESTRA:

Pueste que la terta de cacae
viene en ferma de grandes pedazes sélides se procede —--
primeramente a triturarles en el mertere, una vez que =e
ha ebtenidou el pelve se procede de acuerde a la técnica
del métoedo de Sexhlet.

RANGU:
El rango mf{nime que debe peseer una torta expertable
es del 1%, ‘

CAILCUL(US:
pese del cartuche + muestra = 8,6117 gr
pese del cartuche vacie = 4,3617 gr
pese de la muestra = 4,25C0C gr
pese del balén + grasa = 1(7,2604 gr
peso del balén vacfe = 16,7822 gr

Pese de la grasa extralda=  (,4182 gr

G, 4782

% de grasa = el
4,2500 X 106 = 11,25*
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HUMEDAD

INTRUDUCCICN:

En la mayerfa de las industrias de Alimentes

la humedad se suele determinar a disrie. Les niveles mix.

se seflalan frecuentemente en las especificacienes cemerp

ciales., Existen para estes varias razones especialmente
las siguientes:

- E1 cemprador de materias primas nuv desea adquirir agua
en excese.

- El agua, sf esta presente por encima de ciertes nive--
les, facilita el desarrolle de les micreerganismes.

- Para la mantequilla, margarina, leche desecada y quese
esta seflaladoe el mdximo legal.

-~ Les materiales pulverulentes se algemeran en presencia
de agua, per ejemple azdcar y sal.

- La humedad del trigo debe ajustarse adecuadamente para
facilitar la melienda.

- La cantidad de agua presente afedta la textura: per --
ejemploe en las carnes curadas.

- La determinacién del contenide de agua representa una
via sencilla para el centrel de las cencentracioines --
en las distintas etapas de la fabricacién de alimentes

A veces, es diffcil 1a determinacién exacta
del centenido tetal de agua. En la prictica es suficien=-
temente apropiade cualquier métude que p;ppprciene# una
buena repetibilidad cen resultades compérables, siempre
que ese misme precedimiento se siga estrictamente en ca-
da ecasidén. También sen v4lides ciertes métedes especial
mente rdpides, siempre que leos resultades se centrasten
cun los obtenidus mediante algin etre pomecedimiente cen-
vencienal. Aparte del uso de refractémetres e hidrémetres
para ebtener medidas indirectas , les métedes principales
para la estimacién de la humedad gen:

Métede de calentamiento directe.

- " de Estufa de vac{e.

Desecacién sebre materiales desecantes.

Diselventes inmiscibles, Reactive de Karl Fischer.

Métedes eléctricoes rdpides.




DETERMINACICN DE LA HUMEDAD EN UNA MUESTRA DE HARINA DE
PESCADC

TECNICA:

l.- En un pesa filtre cen tapa previamente tarade se pe-
ga de 5 a 1(¢ gr de harina de pescade.

2.~ Se celeca en la estufa a 1(5° per espacie de 4 hrs,
al cabe de ese tiempe debemovs retirarle de 2a estufa
¥y llevarle al desecader per espacie de 15 minutes.

NOUTA:
El rangu de aceptacién es de 8 - 12 % y para exper
tacién muchas veces es mdxime 1(%
CALCULCGS:
(pese de la cdpsula vacia)
pese del pesafiltre vacfe = 35,5822 gr
pese del pf + muestra = 39,8179 gr
pese de la muestra = 4,2357 gr
Luego de 4 hrs.
pesafiltre + muestra = 39,8179 gr
pf + muestra deshidratada= 39,3384 gr
pese perdide = (,4795 gr
% de HUMEDAD=—224732 EX » 740 = 11,32 %
4,2357 gr
FUNDAMENTC:

Pérdida del agua centenida en la muestra al -
semeterla a una temperatura de 100 a 105°% per un tiempe
ne mayer a 4 heras hasta la cbtencién de pese censtante.




DETERMINACI(N DE LA HUMEDAD EN UNA MUESTRA DE LIC(R DE

CACAU

PREPARACIC(N DE LA MUESTRA:

, Pueste que el licer de cacae ~
viene en estade sélido es necesarie que se lo semete a -
un bafie de Marfa ne mayer de 50.0, para de esta manera
preceder a pesar la cantidad deseada.

TECNICA:

l.- En una cdpsula de percelana & pesa filtre previamente
tarade se pesan aproximadamente 3 gr de licer de cacav

2.- Se celoca en la estufa durgnte 1 hr 3¢ minutes a 105
grades centfgrades, al cabe de ese tiempe de retira

de la estufa y se lleva al desecader per espacie de
15 minutes.

NCTA:
El rengeo de aceptacién para este tipe de semielabe
rade es de mdxime 2%, pueste que a partir de este
producte se elabera y se extrae la manteca de ca--
cae, la torta de cacae, y les bembenes. Es per: es
te que el cemprader necesita que el licer tenga ~--
una humedad € 2% pueste que implica que centiene
un alte percentaje de ﬂénteca.
CALCUL(S:
pesafiltre + muestra = 2¢,1814 gr
pesafiltre vacie = 17,2023 gr
pese de la muestra = 2,9791 gr

LUEGyu DE Lhera 30 minutes
pese del pesafiltre + muestra = 20,1814 gr
pesafiltre + muestra deshidratada = 20,1225 gr

pérdida de pese = Uy 0589 gr

]

% de HUMEDAD = 920289 BT + 1.0 = 1,977%
2,9791
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PROTEINA

DETERMINACI(N DEL PCRCENTRJE DE PR(CTEINA PRESENTE ER UNA
MUESTRA DE HARINA DE PESCADC

FUNDAMENT (s

Se basa en que la suma de les cuatre pardme-
tres : grasa, humedad, ceniga y pretefna expresade en =&
percentaje debe dar el 1((%.

Por le tante ceme el aparate de Kjeldahl esta
daflade dnicamente se calcula las pretefnas per diferencia

CALCUL(S:
% de P=10G0 - ( % de grasa + % de humedad + % de ceniza)

EJEMPL(s
106 = (9,48 + 11,32 + 12,59 ) = 66,61%

BIBLIOTECA




ASPECT(S GENERALES DE LA EMPRESA




MERCAD O

El servicio que presta la seccifn Microbiclogfa —--
del I.N.P. esta destinade a satisfacer las necesidades -~
del sector exportader principalmente camaronere y harine
ro.

Dicho servicie se oterga a teda empresa Ecuatokiana
procesadora de producteos del mar. Analizandese no sola--
mente los productes de expertacifn sino también los de -
consume interno y los que estan en investigacién.

Ademas puesto que forma parte de un Instituto del =
Estado tiene la ebligacifén de prestar sus servicies ana-
lizando preductes provenientes de Institutos de Educacién
Superier.

En le que se refiere a Ecuatoriana de Supervisiones
tenemos que al igual que la empresa anterier, sulgayar -
merca®o lo constituye el sector expertader tratandose -~
esta vez de semielaborados de cacao y de harina de pesca
do,

Siﬁembargo presta sus serviciocs al sector imperta--
dor y a 'cualquier persona natural e jurfdica que lo so-
licite puesto que es una empresa privada.




TAMANGO Y TLOCALIZACIUN

Para el laboratorio de microbiolozfa del I.N.P. el
tamafio fisico no es igual al tamafio econbmico.

Su tamafio f{sico corresponde a 1¢ empresas empaca-
doras de camardn por semana, y el tamafio econfmico con -
el cual se estd trabajando es de mdximo B empresas empa-
cadoras por semana.

En cuanto al nimero de muestras de harina de pesca-
dov analizadas este es variable y oscila entre 10 a 40 =-
muestras por semana.

La seccifn Microbiclogfa del I.N.P, se encuentra lo
calizada en el {ltimo piso a mano derecha del edificio u
bicado en las calles Letamendi y Eloy Alfaro.

La mencionada seccifn consta de varias dreas :

- Area de Recepciln de muestras.
- Area de pesaje de muestras, lavado y esterilizacifn
del material.
- Area de preparacibn y esterilizacifn de reactivos.
Area estéril donde se trabajan las muestras.
- Area de oficina.

Para el laboratoric de Bromatolog{a de Ecuatoriana
de Supervisiones :debido a la insuficiencia de material
de vidrio, tenemos que su tamafio econfmico corresponde
a 10 muestras de harina de pescado y a 10 muestras de -
licor de cacao por semana.

El laboratorio mencionadv esta ubicado en el pri---
mer piso oficina #6 del edificio sitaado en las calles
Padre Aguirre 456 y Baquerizo Moreno
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ASPECT(S GENERALES DEL INSTITUTy NACI(NAL DE PESCA

El INSTITUG NACIUNAL DE PESCA es una entidad de dere=--
cho pdblico, de caracter cientffica, técnica, dedicada a 1la
investigacifn de los recursous bicacudticos y sus activida--
des conexas, con persuneria jurf{dica, patrimonio y recursos
prupios, adscrita al ministeriov de Recursos Naturales y ===
Energéticos y localizada en la ciudad de Guayaquil.

Los objetivous del INSTITUTC NACIUNAL DE PESCA son:

-~ Realizar una investigaciln cientf{fica y tecnullgica de --
lus recursous bicacudticus, basado en el conuvcimiento del
medicv ambiente y lous organismos que lo pabitan con la fi-
nalidad de evaluar su potencial, diversificar la produc--
cién , proupender al desarrollo de la actividad pesquera y
lograr su (ptima y raciuwnal utilizaciin.

- Prestar asistencia cientffica y técnica en las actividades
relaciunadas con la investigacidén de lus recursus biovacud
ticus y sus actividades cunexas tales coumo:

a.- Investigar la naturaleza, distribucidén y voclumen de -
lous recurscs bicacudticos cuntenidces en las aguas na-
ciuvnales.

b.- Investigar, experimentar y recumendar normas y siste=-
mas adecuadous para exploutar y utilizar raciounalmente
lus recursus bicvacudticus.

c.- Byagborar estudios y andlisis ecounimicos dentrov de los
prougramas de investigaciin.

d.- Realizar el andlisis y control de calidad de lus pro-
ductus pesqueros.

e.~- Ejecutar estudiovs del ecosistema y recomendar medidas
que tiendan a preservar o corregir toda pousible cunta
minacifn del medio y especies biocacudticas.

fo= Informar y divulgar lus resultados de las investiga--
ciuvnes; y,
g.= Cumplir con las demds disposiciounes legales y reglamen
t+tarias.
El patrimonio del INSTITUT( NACICNAL DE PESCA estd cons
titufdo por: '
a.- Lgg bienes,muebles e inmuebles de su propiedad.
b.~ Los bienes que adquiera a cualquier tftulo; y,
c.- Las aportaciones que se le hicieren.
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Lus recursocs del INSTITUTC NACILNAL DE PESCA estdn --
cunstitufdus pur:
a.- Las asignacicones constantes en presupuesto general del

Estado.

b.- E1 pruducto de los trabajos que efectie el Ipgtituto.
c.- El productu de la venta de sus publicaciones;
d.- Los empréstitus internos { externous que cuntare;

El producto de la venta de lous recursos del mar ¢ de =-
sus aguas intericores, capturado durante operaciones de pes-
ca experimental, y/o exploratoria as{ como el que se obtuvie
re por cultivo de especies biovacudticas.

FUNCIUNES DE LA SECCIN DE MICRCBILL(GIA
Son funciovnes de esta seccifn:

- Realizar investigaciln tendiente a obtener normas de cali
dad microbiolbgica de los productos pesqueros.

- Extender certificados de calidad microbiolbgica luego del
andlisis correspondiente.

- Mantener actualizadas las técnicas de andlisis de micro--
biclogf{a de acuerdo con los requerimientos nacicnales e -

internacionales de comercializacidn.

- Coordinar con el departamento administrativo y Financiero
para el cubro currespondiente de andlisis realizadous y ex
tensibn de certificadus de calidad microbiol bgica.

Tomado de la ley Constitutiva
del INSTITUT. NACINAL DE PESCA
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NCMENCLATURA

AREA &
AREA II
AREA III
AREA IV
AREA  V
A
B
C
D
E
F
J
K
L
M
G
P
Q
R

Lavaderos

Estérilizador (horno)
Estufa.

Tachos de agua destilada
Autoclave

Refrigerador y Congelador.
Balanza

Homogenizador (Stomacher).

Recepciln de muestra.

Limpleza de materiales.
Preparacidén de medios y react.
Pesado de muestra.

Cultivo.

Contador de colonias.

Bafio de agua termoregulable
Incubadora 25°C.

Incubadora 43°C.

Incubadora 37°C.

Cabina de flujo laminar.
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ASPECT(S GENERALES DE ECUATCRIANA DE SUPERVISICNES C.Ltda.

ECUAT(RIANA DE SUPERVISL(NES Cfa Ltda. es una empre
sa privada dedicada a la tramitacibn y al control de im-
portaciones y exportaciones, tanto de productos alimenti
cios como de combustibles, disolventes, etc.

Para el andlisis de los productos la Empresa cuenta
con un laboratorio en donde se verifica si los pardmetros
indicados por los e®portadores son los correctos, el la=-
boratorio cuenta cun una licencia de la Agencia Suiza --
REDW(UD INTERNATI(NAL S.A. Geneva - Switzerland.

Las muestras llegan al laboratorio por medio de los
inspectures de la Cfa, o también por medio de empresas -
interesadas en el andlisis de tal o cual pruducto.

Una vez realizadov el andlisis,el laboratorio envia
los resultados a secretarfa para que se redacte el infor
me y la factura correspondiente, luego con un mensajero
se la envia al cliente.

Los pardmetros que se identifican son los estableci
dos por el cliente.
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BREVE ANALISIS EC.N(MIC( DEL LABCRATCRIC DE MICR(BIULUGIA
DEL I.N.P.

TERRENG Y C(NSTRUCCICNES:

Terrene
Paredes
Piso

Tumbade
Mesenes

CANTIDAD(mt?)

g
117
7
7

MATERIALES Y EQUIPLS :

MATERIAL DE VIDRIu:
Pipetas terminales

Pipetas Pasteur

Tubes Durham

Beakers

Cilindres graduades

BUTELLas

20
20
1eC
100

1l ca

100

12
12
12

WA W W

50U

CANTIDAD

ja

de
de
de
de
de
de

de
de

de

de

de

Y REFERENCIA

de
de
de
de

5

3
1

2

61010
(e
($191¥)
60U
50

100

100
250
500

1060

100

ml
ml
ml

v ml

ml
ml
ml
ml
ml
ml

ml
ml
ml
ml

ml

VAL(R T(TAL(s/.)

77+ 0G0
1'17¢, 000
77+ GO0
774 60C
55 ~000

1'456.000

VALGR T(TRL
( s/.)

y

3980
3980
199C0
1990C¢

1750
2500

4800
3000
786 ¢
4260
2400
1200

3600
36L0
3600
3600

100U



CANTIDAD Y REFERENCIA VALCR T(TAL

166 de 300 ml 45000

100 de 5(¢0 ml 90000

Tubes de ensaye 300 de 16 x 15¢ 4875
1C0 18 x 18¢ 21200

2b 12 x 100 375

Agitaderes 5 15¢
Frasces universales 10C cen tapa 15G00
Betellas MacCartney 50 cen tapa 4000

MATERIALES DE (TRO TIPG:

Tapas de aluminie# 16 30 12000
Cajas Petri pldsticas 50C 19950
Piceta plédstica 3 de 250 ml 180
Fundas pldsticas 500 (estériles) 6GU0
Espdtulas 5 191¢
Equipe de disececién 5000
Asa de platine 3 15000
Mange de asa 3 3000
Tebera 8 para frasces 1206060

12 para tubes 24000
Canasi'tas para auteclavel2 para tubes 12000
Lavader de pipetas 1 de pldstice 5000
Beaker de acero inex, 4 de 5 litres 40000
Peras de cauche 3 para pipetas 1500
Peras para pipetas Pasteur 4 180
Relej cen alrma 3 4200
Agitaderes magnétices 5 25000
Guantes de asbeste 3 pares 17400
Guantesg pldstices 500 estériles 10660
Algedén abserbente 1 paquete 1500
Fundas para basura 1000 15G00
Jabén 1fquidv antibacterial 5 litres 3000
Espenjas 5 600

8/.51627G



REACRITY OB

Calculados en base a un tamafie ecenbmice de 150 ===
muestras de harina y32 Empresas empacadoras de camarén

per mes.

DENUMINACIUN CAN%%DAD

AGUA DE PEPT(NA TAMP(NADA 2,5
AGUA DE PEPT(NA PARA DILUC. (,(B8

AGAR NUTRITIV( G, UBB
AGAR DE SAL Y MANITCL 1,76

AGAR PARA C(NTAJE 0y 37

AGAR XIL(SA LISINA DES(XICCIATC 0,95
AGAR VERDE BRILLANTE 0593

AGAR HIERR( LISINA Ly 056

AGAR HIERRCG TRIPLE AZUCAR G, 11
CALDu DE SELENITC¢ CISTINA L, 23

CALDC DE TETRATINATC 0,27
CALDC DE UREA Uy 024
CALDG DE LAURIL SULFAT( 0y 7
BILIS VERDE BRILLANTE AL 2% (,2
SULUCIWN IUDC ICGDURADA 62 ml
SULUCILN DE VERDE BRILLANTE 6,2 ml
REACTIV( DE KCVAC 20 ml

SALM(NELLA ANTISERUM PULY=- 3 ml
VALENTE "(".

SALMUNELLA ANTISERUM P(LY-

VALENTE "H" 3 ml
PLASMA DE CWEJG 3 ml
ETAN (L ABS(LUTC 1060 ml

VAL(R TCTAL

5/0

7500
264
53371

6160

1879,6

5700

6019
280
478,5
975,2
861,8
12¢

2800

1000
500
500
500

3000

3000

1500
3000

5/046569,8




EQUIP OB

CANTIDAD VALLR TL(TAL
s/.
AUT(CLAVE VERTICAL | 8006000
INCUBADRA 25°% 1 46UCUO
Incubadera 37% 2 800GGO
INCUBADGRA 43°% i | 400000
ESTUFA  55°% 1 28000
BANG DE MARIA 1 180000
CALENTAD(R DE AGUA 1 40000
REFRIGERADURA 1 100060
CALENTAD(R C(RNING 1 36000
CALENTADCR C(N AGITAD(R 3 126600
CULWCRHT ST (MACHER 1 BOOUG
CUNTAD(R DE CULUNIAS 1 70000
AIRE AC(NDICI(NADG (grande) 1 126000
AIRE AC(NDICIUNADG (pequefis) 1 8C000
BALANZA METTLER 1 3000006
ESTUFA 75°% 1 1900600
ESTUFA 180% 1 280000
FILTRG MILIP(RE 1 BULLO
LLENADCR DE TUBLS 1 10000
B(MBA DE VADIC 1 500L0
AIRE LAMINAR 1 300000
MECHERG DE GAS C(N TANQUE 1 10000
MEDIDCR DE pH 1 1500600

8/« 4'87G000




CINSUM¢ ELECTRICC

Precie del Kw/hr = 4,(284 sucres.

EQUIPGS:

JNCUBADURA 25°C
INCUBAD(RA 37°%
INCUBADCRA 37%
INCUBAD(RA 43°%
ESTUFA 55 %

BARG DE AGUA

CALENTADW R DE AGUA
REFRIGERADCRA
CALENTADCR C(RNING

Kw/hr

Gs421
Ly 170
G, 170
1,5
Uy 18C
135
1,65
0,192
1:38

CALENTADCR C(N AGITADC(R(,615

CULWCRTH STUMACHER
CACNTADCR DE CLLUNIAS

Uy 170
Uy G40

AIRE AC(NDICIUNADUL (grande) 1,233

AIRE AC(NDICIWNADU(pequefie) 1,644

BALANZA METTLER

ESTUFA 75°%
ESTUFA 180%

BUMBA DE VACIU

AIRE LAMINAR

MEDID(R DE pH

AUT(CLAVE

U,y U15
Uy 225
2,4
Uyl
0,16
Uy U5
5,48

Heras/mes VAL(R T(TAL
672 1139,7
672 460,2
672 460,2
672 4060,6
672 487,73
204 1232,17

15 99,7
672 59,8
36 191, 4
14 109
8 8,5
8 1,3
672 3337,8
40 264,9
36 2,2
160 1454
28 270, T
4
40 25,8
8 1,6
40 883

s/. 1370R,4
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¢ PERS(NAL QUE LABCRA EN LA SECCIUN MICR(BICLOGIA DEL INP

Pitule

1l Jefe de Laberatorie QUIMIC( FARMACEUTICO
2 Analistas QUIMIC( FARMACEUTICO
1l Temader de muestra BACHILLER

1l Lavador de materiales

PRECICU DE ANALISIS MICRCGBICLULGICLS

SALM(NELLA s/« 500,00
C ULIF(RMES 65C, LU
STAPHYL(C (CCUS 900, GO
CUNTAJE A 25% 6 G0, 00
PSEUDM(NAS 350, GO
H(NGUS 600, 00

3/0 3600, 00




Luege de haber culminade mis prdcticas prefesienales

he legrade les siguientes ebjetives:

Tener una clara visién de ceme estf censtituide un labe
raterie de Micrebielegfa, su ferma de trabajar y su er-
ganizacién.
Incrementar y reafirmar mis cesnecimientes teerices y -
préctices en cuante a Micrubiolfgfa gse refiere,
Poner en prictica les cenecimientes adquirides en cuan
te a Centrel de Calidad y a Anilisis de Alimentes de -
refiere,
Durante mis prdcticas he heche use de les cenecimientes
asimilades gracias a las asignaturas del area de labe
raterie Unicamente, las cuales sen:

= Micrebielegz{a,

- Andlisis de Alimentes

- Centrel de Calidad,
Censidere cenveniente recemendar que se trate de legrar
para las futuras premecicnes prdcticas en la. Seccién
Micrebielegfa del I,N.,P. pueste que sen muy interesan=-
tes ya que en la ESP(L ne centames cen un verdadere —-
laberaterie de Micrebielegfa prepiamente diche,
Per le tante recemiende que en el pensum académice se
censidere ampliar las asignaturas de Centrel de Calidad
y de Micrebielegfa , creande:

MICR(BIULGGIA II
CCNTRCL DE CALIDAD II

En cuante a las des empresas en que efectue mis prdcti
cas me permite recemendar, un mejer mantenimiente de les
equipes para evitar su deteriere rdpide pueste que en
la actualidad sen muy cesteses.
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ANEXOS




MEDICS DE CULTIV(O Y REACTIV(S USADUS PARA TA
IDENTIFICACICUN DE SALMOUNELLA

l.- AGUA DE PEPTCUNA TAMPCNADA
FCRMULA:

gr/lt
Peptena 10
ClNa 5,0
Fosfate disédice 3,5
Fesfate menepetdsice 1,5

20,0

pH = 7,2 aprex.
Se ajusta el pH con selucién de NaCH e de HC1l ¢, 1N

INSTRUCCIUNES:

Se afiaden 20 gr a 1 litre de agua des
tilada. Se mezcla bien y se distribuye en les recipiente
definitives. Se esteriliza en el auteclave a 121°% duran
te 15 minutes.

2.= BASE DE CAIDC DE TETRATIUNATC

FOURMULA:
gr/lt
Peptena preteesa DIFCU -
Sales de Bacte BILIS 1
Tiesulfate de sedie 3C
ijca 10
46

pH = 8,4 * (,2 a 25%.
INSTRUCCICNES:

Se afiaden 4,6 gr a 106 ml de agua des-
tllada estéril y se calienta hasta ebullicién. Se enfr{a
per debaje de 45'0, se afiade 0,2 ml de selucién acuesa -
estéril al (,5 % de verde brillante (previamente esteri-
lizada, mediante ebulligién per 10 minutes ) , luege se
adiciena 2 ml de selucién de Iede, se mezcla bien y de -
disribuye en tuboes cantidades de 1¢ ml.

La base esterilizada se puede cendervar durgnte mu=-
chas semanas pere debe utilizarse en las primeras heras

después de afladirle la selucién de Iede.
T




3e= SCLUCICN DE IUDC

Para su preparacién, disuslva 5 gr de IK y & gr de
cristales de Iede en 1 ml de agua destilada estéril en
un frasce estéril., Diluya a 20 ml cen Hyv destilada esté
ril y almacene en la escuridad. :

4,~ SCLUCICN VERDE BRILLANTE

FOURMULA:
Pelve de verde brillante 0,5 gr
Agua destilada 100 ml
INDICACI(NES:

Disuelva el verde brillante en el agua y caliente a
fuege mederade. Debide a que algunas percienes del pel-
ve sen rgramente téxices antes de use pruepe tedas las -
percienes centra les micreerganismes de interes y , use

selamente aquellas perciones de pelve que demuestiren ser
satisfacterias.

S5e= CALDU DE SELENITG CISTINA

F(RMULA :
gr/lt
Bacte Tryptuna 5
Bacte Lactesa 4
Fesfate disédice lo
Selenite dcide de sodie 4
L- Cystina Uy 01
23,01
INDICACIUNES:

Para rehidratar el medie, disuelva 23 gr
en un litre de agua destilada estéril y aaliente hasta e
bulllcién para diselver completamente.
Distribuya en tubes estériles 1¢ ml.
S1 se desea, caliente per 1¢ minutes en agua hirviende.
Ne auteclave,

pH final 7,0 a 25%.




6.- AGAR XILCSA LISINA DESCUXICCLAT¢ (XID)

FRMUIA:
gr/lt
Extracte de levadura
en pelve 3

Clerhidrate de L-Lisina
Xiles_

Lactesa

Sacaresa

Desexicelate de Sedie
Clerure de sedie
Tiesulfate de sedid

-
A1

COV V1 = =] =] W W\
-
® o cWvm v <o

Citrate férrice aménice 8
Rejo de fenel G, 08
Agar N< 1 12,5

pH = 7,4 aprex. 53,0

INSTRUCCICNES:

Se suspenden 52 gr en un litre de agua
destilada . Se calienta aen agitacién frecuente hasta que
el medie hierva. Ne se debe sebrecadlentar. Se transfiere
inmediatamente a un bafie a 50.0 tan prente ceme se haya
enfriade el medie se vierte en placas.

Es importante evitar la preparacién de grandes can-
tidades, que necesitarfan un calentamiente prelengade.

T+~ AGAR DE VERDE BRILLANTE MUDIFICAD( (BGA)

FCRMULA:
gr/lt

Lab Lemce en polve 5,g
Peptena bacterielégica 10,0
Pelwe de extracte de leva-

dura 3,0
Fesfate disédice 1,0
Fesfatec meneséddce Uy 6
Lactesa 10,0
Sacaresa 1040
Roje de fenel 0,09
Verde Brillante U, 0047

Agar N2 1 12,5




pH 6,9 aprex.
INSTRUCCICNES:

Se suspenden 52 gr en 1 1t de agua destila
da y se hierve hasta diselver el medie per cempletes, Ne
se debe auteclavar. Se enfrfa a 50'0, se mezcla bien y se
distribuye en paacas.

8.~ AGAR HIERR( TRIPLE AZUCAR

F(RMULA gr/lt
Lab lemce en polve s P
Extracte de levadura 350
Peptena 20,0
ClNa 5,0
Lactesa 10,0
Sacaresa 10,0
Dextrosa 1,0
Citrato férrice 0s3
Tiesulfate de sedie 05
Reje de fenel 12,0
Agar 2B (;J

65

pH 7,4 aprex.
INSTRUCCICNES:

Se suspenden 65 gr en un litre de agua
destilada y se hierve hasta diselver el medie per cemplete
Se mexcla bien y se distribuye . Se esteriliza en el aute
clave a 121°% durante 15 minutes, se deja selidificar el
medio en pesicién inclinada para fermar un fende de aprex.
2,5 cm de lengitud

9.~ AGAR DE LISINA Y HIERR(U (LIA)
FCRMULA

Gr/1t
Peptena bacterielégica 2,0
Extracte de levadura 340
Dextesa 1,0
L-lisina 10,0
Citrate férrice amfiice 0,5
Tiesulfate de sedie 0504
Phirpura de bremecresel 0, 02
Agar 14,5

pH = 6,7
Intruccienes: :

Se suspenden 34 gr en un litre de agua destilada y se hierve-




-5-

hasta diselver el medie per cemplete.Se distribuye en tubes

y se esteriliza en el auteclave a 121 C durante 15 minutes, \
Les tubes se enfrfan en pesicién inclinada para fermar pendien-
tes cen fendes prefundes,

10- CALDG DE UREA
Se pesan 46 gr y se disuelven en 1 litre de agua destilada
estéril,el medie se esteriliza per filtracién,

pH= 6,8 (aprex.)




MEDICUS DE CULTIVO Y REACTIVUS USAD(OS PARA LA DETERMINACION
DE COLIF(RMES TCTALES Y FECALES

1e= CALDU DE LAURIL SULFAT(

FCORMULA ;
‘ gr/lt
Triptosa 20,0
Lactosa 5,0
ClNa 5,0
Fousfato bipotdsico 2,75
Fosfato monotdsico 2:15

Sulfato sbdico de lauril Ul

35,6
pH = 6,8 £ (,2
INSTRUCCIWNES:

Se disuelven 35,6 gr en un litro de a-
gua destilada. Se distribuye en los recipientes definiti
vos y se insertan tubos dé4 Durham. Se esteriliza en el -
autoclave 15 minutos a 121°C.

2.~ CALD( DE BILIS VERDE (2%)

FORMULA:
gr/lt
Bacto~Peptona 10
Bacto-(xgall 20
Bacto=Lactosa 1¢
Verde brillante Uy, 0133
pll = 7,2 L o2 u25%
INSTRUCCICNES:

Suspender 4G gr en un litro de aguna -
destilada y calentar ligeramente hasta disolucidn comple
ta del medio. Distribuya en los tubos de ensayo insertan
dules tubos de Durham. Se coloca las tapa en los tubous y
se esteriliza en autoclave por 15 minutos a 15 1lbs de ==
presibn (121°) C. Antes de abrir el autoclave permita -




que la temperatura baje a 75°% para evitar que se formen
burbujas de aire en los tubos Durham.

3.= REACTIVU DE K(VAC

FCRMULA:
Para-dimetilaminobenzgldehido 5 &
Alcohol isoamflico (& amflico normal) 75 ml
Acido clorhfdrico cocncentrado 25 ml
INSTRUCCIONES:

Disolver el benzaldehido en alcochol i
soamflico y afiadir el 4cido¢ clorhfdrico. Utilizar (,2 -
0,3 ml en cada prueba.

NCUTA:

Comprobar el para-dimetilaminobenzaldehido, ya
que algunas marcas no son satisfactorias y otras que los
son se alteran con el tiempo. Tanto el alcohoul iscamfli-
co como el Benzaldehido deben comprarse frecuentemente -
en cantidades adecuadas al consumo que se haga de estos
reactivos.

4 .~-AGUA DE PEPT(NA

FOURMULA :
gr/lt
Peptona 10,0
Cloruro de sodio 5,0
INSTRUCCI(NES:

Se afiaden 15 gr a un litro de agua des
tilada. Se mezcla bien y se distribuye en los tubos defi
nitivos. Se esteriliza en el autoclave a 121° durante -
15 minutos,




MEDIUS DE CULTIV( USADGS PARA LA DETERMINACIOUN DE
STAPHYL(CLCCUS AUREUS

1e-~ AGAR DE SAL Y MANITCL

FRRMULA :
gr/lt
Lab-Lemco en polvo 1,0
Peptona 1¢,0
Manitol 16,0
ClNa 75,0
Rojo de fenol Uy 025
Agar 15,0
pH = 7,5 aprox.
INSTRUCCINES:

Se suspenden 111 gr en un litro de a~
gua destilada y se hierve hasta disolver el medio por —-
completo. Se esteriliza en el autoclave a 121°% durante
15 minutos.

2.~ AGAR NUTRIENTE

FORMULA :
gr/lt
Lab- Lemco en pulvo 1
Extracto de levadura 2
Peptona )
ClNa 5
Agar 15
pH = 7,4 aprox.
INSTRUCCI(NES:

Se suspenden 28 gr en un litro de agua
destilada y se hierve hasta disolver el medio por comple-
to. Se esteriliza en el autoclave a 121°C durante 15 mi-
nutos.
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DE 35 - 37%
43%
55 %

0 > 0 c O dag Q=2 H

DE 25%
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CULTIVU DE SALMUNELLA EN PLACAS

IZQUIERDA~- SUPERICGR : BGA SIN SIEMBRA
INFERICR : XLD SIN SIEMBRA

DERECHA - SUPERI(R : BGA C(N SIEMBRA
INFERICR : XILD C(N SIEMBRA




