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DISCUSION

Oficialmente no se han establecido los limites respecto a la calidad microbioldgica de la carne. la Secretaria de Salud tiene
como base el Anteproyecto de Normas de la SSA para alimentos, que en carne fresca acepta un médximo de 200.000 UFC x
cm?2. no obstante. no es fdcil establecer una linea de corte respecto a la aprobacién para consumo en base exclusivamente a
esta determinacion . Los criterios microbilégicos que reflejan la calidad de las carnes crudas son dificiles de definir debido
a la gran heterogeneidad de la contaminacién que estas presentan.

Las considerables variaciones en los valores encontrados de una canal a otra y de pieza a pieza hace evidente el nulo o
inadecuado control. sobre todo en el rastro municipal. Los niveles de mesdfilos son mds elevados en las canales. debido a
que no les es retirada la piel y a que los sistemas de depilacidn empleados no son higiénicos. Los recuentos clevados en
productos crudos puede indicar una alteracién incipiente del alimento pero no necesariamente un riesgo potencial para la
salud del consumidor. Un recuento de la flora aerobia mesdéfila constituye una refencia valiosa para conocer el grado de
contaminacion del producto .

Delerminaciones como la empleada en la presente investigacién son importantes, pero solo podran tener utilidad después de
haber efectuade monitoreos extensivos en los que se fijen valores criticos para condiciones sanitarias locales.
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