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RESUMEN

La presente Tesis de Investigacion fue realizada con el apoyo del Laboratorio de
Microbiologia de la Corporacion Pesquera HAYDUK, en la cual hemos determinado
mediante analisis microbioldgicos la sobrevivencia y ausencia de Salmonella sp. en harina
de pescado No Conforme; ya que se llegaron a evaluar sus pardmetros de procésos y la

influencia que tienen estos para cada caso.

El método de andlisis aplicado en el siguiente trabajo de investigacion fue el
microbiolégico tradicional (ISO 1990); para lo cual requerimos 18 muestras de 25gr. de
harina de pescado c/u (estas muestras fueron tomadas a la salida del secador ADD). Los
parametros de proceso de secado de la harina de pescado fueron de temperatura entre 70 y
80°C, humedad de la M.P entre 8 y 12%. |

Se determiné la presencia/ausencia de Salmonella spp. segin la metodologia convencional
pesando 25 gr. de muestra afiadiéndose a 225 ml de caldo de enriquecimiento no selectivo,
incubandose a 37°C por 24 hrs. El enriquecimiento selectivo prosigue sembrando 1 ml de
este caldo en el caldo Selenito Cistina, incubando a 37°C por 24 hrs. Se aisla la bacteria
sembrando en placa en el agar selectivo XLD, incubandose a 37°C durante 24 hrs. y las
colonias sospechosas se someten a confirmacion bioquimica para luego continuar con el

analisis serol6gico.

En los 18 analisis de muestras diferentes los resultados evidenciaron- la presencia. de
Salmonella spp. en 10 muestras del total analizadas por la técnica tradicional (10/18),
demostrando que los diferentes parametros de proceso tienen influencia directa sobre la

sobrevivencia de salmonella en la harina después de-la etapa de secado.



