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ESPECIFICACIONES SOBRE LAS CONDICIONES QUE DEBE REUNIR EL
ENLATADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS Y LOS PROCEDI
MIENTOS MAS COMUNES ENK SU ELABORACION

ADVERTENCIA

La Oficina de Estudios Biolégicos de la Direccidn
General de Pesca, interesada en el desarrollo general de la
Industria Pesquera considera importante reproductr los re--
glamentos y especificaciones a que deberén sujetarse las --
instalaciones de fédbricas empacadoras de productos alimentl
cios en general, as{ como las caracteristicas que deben reu
nir los productos alimenticios por ellas elaborados,

En este Reglamento Interior de la Oficina de Con-
trol de Alimentos y Bebidas de la Secretarfa de Salubridad_
y Asistencia, se tratan los temas que a continuacién se enu
meran y los cuales pueden hacerse extensivos a los produc--
tos "Pesqueros Enlatados",

a).~ Introduccién,

b).- Caracterf{sticas de la lata "Sanitaria'.
c).- Composicidn y alteraciones.

d).- Adulteraciones.

e),~ Legislacidén Sanitaria,

f).~- Control Quimico y Bacteriolégico,

g).- Inspeccién,

n).- Maquinaria y Equipo.

1).~ Higlene General.

j).~- Almacenamiento de Materias Primas y
Productos Terminados,



INTRODUCCTION,

Objeto y orfigenes del enlatado.-

Actualmente la mayorfa de los articulos que se Q
frecen al consumidor vienen envueltos o0 empacados para maw-
yor comodidad, pero en el caso particular de productos all
menticios, el empaque no s6lo llena los requisitos de faci
litar su mane jo o darle determinado aspecto, sino que cul-
ple una funcidén higiénica y de comservacién, El envase de
ho jalata es uno de los m&s populares en la conservacibén de
alimentos, pues ademds de proporcionar un cierre hermético,
su facilidad de menipulacidén es excelente, Hay varledades
de productos alimenticios enlatados gue por su naturaleza-
propia no se descomponen con facilidad, como por ¢ejemplo,-
las especies; en cambio hay otros productos que sf son fa-
cilmente alterables en su estado natural y para los que €l
envase metdlico proporciona el cierre hermético que, junto
con el tratamiento térmico subsecuente, hacen el contenido
"estéril" e incontaminable, A todes las ventajas de los-
productos enlatados (como el aprovechamiento de las gran--
des cosechas), hay que oponer algunas desventajas, entre -
las que se destaca el elevado costo del envese, asi{ como -
el deterioro que sufren algunos en sus principios nutriti-
vos si no se mane jan adecuadamente (1).

El enlatado de alimentos data de hace aproximadg
mente 150 afdios, debiéndose a Nicolds Appert, cocinero fran
cds, quien descubribd que sl los alimentos se calentaban du
rante cierto tiempo en un recipisnte hermético se conserva
ben casi indefinidamente en magnificas condiciones. Foste
riormente Pasteur demostré que la descomposicién de los a-
limentos se debfa particularmente a los microorganismos =--~
presentes y que el tratamisnto térmico los destruia.

En aquella época las latas eran elaboradas ma---
nualmente y no existfa el moderno proceso de engargolado,-
soldéndose Gnicamente, En 1818 ya se enlataban carnes, v€
getales y sopas, productos destinados principalmente para-
la alimentecién del ejército briténico en campafia. En los
Estados Unidos de Norteamérica el enlatado fue introducido
alrededor de 1817 y poco después se comercializaba la ope-
racién en Boston, con el empaque de encurtidos y frutas, -
produccién que se exportaba en su meayor parte a Sud-Améri-
ca y al lejano Oriente.

(1). Especialmente la vitamina "C" durante la esteriliza--
cién,



A partir de 1860 se iniciz una época de expan--
s1én de la industria enlatadors y de innovaciones técni--
cas, tsles como la introduccién de la retortes de presibn-
(1) inventada en 1874, En México, las primeras plantas -
enlatadoras se estableciéron a fines del siglo pasedo y =~
se dediceban principalmente a la preparacién de jaleas, -
mermeladas y chiles.

Alrededor de 1900 se introdujo la lata "sanita-
ria", que reemplazé por completo a todos los tipos ante-w
riores de latas comerciales, la cual continfia empledndose
hasta la feche,

CARACTERISTICAS DE LA TLATA "SANITARIA".-

El tipo més comin de la lata "sanitarie" es cl-
1indrico, cunque las hay tembién ovalades, cuadradas O --
rectangulares., Existe gran nlmerc de tamaiios, si blen --
los més usedos comercialmente son unos diez. Por lo geng
ral estos envases son de tres plezas: el cuerpo y las dos
tapas, hablendo algunos emn 10s que el cuerpo de la lata -~
es moldeado a presién y sélo lleva una tape (dos plezes).

Les uniones se hacen por medio de la operacidn_
conocida como engargoledo, que consiste en el enroscamlien
to 2 presién de una perte metdlica con lz otra formendo -~
una costure de slrededor de 2 mm, de espesor. Le costura
del cuerpo ds la lata va, ademés, soldede, pero las tapas
son engargoladas @nicamente, la inferior en la fébrice de
enveses y la superior en le plenta empacadora después del
llenado.

El objeto del engargolzdo es el de obtener un -
cierre hermético evitando el contecto de le soldedura con
los productos empacados, 10 que no se& lograba con los en=-
vases precursores de la lata "saniteria®, -

Operaciones gue se efectfan en el enlatedo CQO-=
merciszl,- A peser de que hay un gren nGmero de productos_
enlatsdos diversos, existen algunas operaciones bésicas -
comunes a la preparacién de todos ellos y cue eun términos
generales son los sigulentes:

Lavado y enjuegado,- Le mayorfa de las materias
primas que se reciben en la fébrica son lavadas cuidadosa
mente, Este tratamiento puede consistir en un ligero en-
juague con lluvia fina como en chorros de egua, como €n -
los tomates,

Seleccibén y clasificacibén.- Principalmente en -
el caso de frutas y legumbres, se hacen una seleccién y -
clasificacidn por tamanios dependiendo del tipo y calidad_

(1) autoclave,
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del producto que se desee enlatar,

Esgaldndos- Es la operaciédn por medio de la cual
les materias primes crudas (principalmente 2lgunas legume-
bres) son tratadas con agua hirviendo o vapor, con el pro-
pbsito de ablandar los tejidos, expeler los gases oclufdos
e 1lnactivar las enzimas,

Mondado.~ Consists en los cortes divarsos que se
hacen pera eliminar la céscara, corezbén, semillas y otras-
partes que no se dese2 contenga el producto final.

Llenado.- Es la operaciém manual o mecénice de -
introduccidn & 1la lata de las substanciss alimenticlas,

"Agotamlento".- En esta operacién se elinine el_
ailre que queds entre la superficile dsl alimento y el borde
superior de la late empledndose para ¢llo un bado de vaporn

. Cerrado.- Operacibn autométicz en la que se "en-
gargola® la tapa superior con el cuerpo de la lata, de mo-
do de obtener una unién hermética,

"Procesado® .~ Es el tratemicento térmieo a que se
somete el producto ya cerrado, con objeto de reducir apre-
clzblemente la poblecibén bacteriesna y logrer de ese modo -
su conservacién ulterior,

Enfriado.- Operacién subsecuente 21 procesado, -
cuyo objeto es disminuir répidamente l:c temperatura y evi-
ter as{ el dessrrollo de bacteries terméfilas,

Etiquetado v empaczdo.~ Opercciones fincles que
dejan listo el producto para su distribucidn y venta.

COMPOSICION Y ALTEZERACION

Los productos bésicos y los 1fquidos de adicidn,-

——

En general, los productos alimenticios enlatades-
s€ pueden clasificar atendiendo a la naturnleza de la matg
ria prima fundamental; asi, por ¢ jemplo, se tienen produc-
tos de carne, de pescado, de frutas, etc. Hay otros que -
conslisten ¢n una mezcla de varias materias primas, pero es
el caso menos comén, Ademés de la mrterin prima fundemen-
tel, generalmente sblida, los productos enlotados contie--
nen una porcidén 1lfquida que tiene por objeto condimentar o
der una mejor presentacidn y que ad=2nds sirve de medio pam
la trensmisién del calor durante la esterilizacibdn 2 que =
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someten la mayorfz de estos productos., En estas condicioe
nes el ealor llega mAs fAcilmente a todas las partfculas _
sélidas pues se transmite por conveccidn, esto ¢s, por co-
rrientes de 1l{quddo caliente gque se¢ forman en las reglones
préximas a la superficie metélica y que circulando en vee-
rias direcciones, comunicen el calor a tdo el contenidoe-
De n® ser por la porcién lfquids, el calor tendria que «=w
transmitirse por conduccidn, procedimtento muche més lentq
neces@témdose por consiguilcnte mayores temperatures O tlenm
pos mfs prolongados, 1o que deteriora la calidad de 105 ==
productos,

Factores gue intervienen en la esterilizacifn.-
Una vez vertidos los alimentos dentro de la lata, éesta se_
engargola con la tepa superior y en seguida se somete gl -
proceso de esterilizacibdn lo que se llev. a cabo poniendo_
en contacto las latas cerradas con agua coliente o con va-
por, medios que transmiten su calor a la superficie metél}i
ca del envase y de 211f a los contenidos,

Como se indicé, cuando hay un medio 1lfquido el =
calor se transmite con meyor rapidez, esterilizendo 1los ee
productos en tiempos reducidos que afectan en minime parte
a la calidad, sabor, etc., de los productos, Sin embargo,
estos tismpos y temperaturas de "procesado" mno son siempre
jguales, dependiendo de diversos factores entre los que se
pueden citor los sigulientes: composicidén f{sico-quimica de
los contenidos, gr=sdo de contaminacidén inicial (1), el ta-
mafio del envase y otros de menor importaoncie,

Por otra parte, si blen a este proceso s¢ le de-
nomina esterilizncién, en la préctice conmercial mno &s posi
ble obtener productos que sean completamente sstiriles, pg
ro si gque se conserven por el tiempo necesario para que di
chos productos sc¢ distribuysn y consumen. Por cstas y Oe=-
tras razones, ¢s necesario "diseflar' crda prooedimiento de
esterilizacidén tomando como base el clime en donde s van_
a manejar y el tiempo probable que hebré que almecenarlo,
pero sin perder de vista que la combinccidn tilempo-tomperg
tura obtenida sélo sirve en las condicliones precises de 1la
determinacibn, As{ por ejemplo, si se ha ancontr2do que -
el producto "duraznos en almfbar" ecnves=do en lates de 2%_
requiere 20 minutos de esterilizacién a una temperztura de
120°C, esto depende también del grado de comtaminecidén ini
cial de los duraznos y 1 almfbar ussdos,

(1).- La contaminacién inicisl con bacterias, levadures y,
hongos puede provenir: 1).- Del medio en que se dessrroll
el alimento; 2).~ Por la menipulacién a que fue sometido =
antes de llegnr a la planta, y 3).- Por contacto con les -
personas que intervienen en la elaboraciéng
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La ciencis becterioldgica ha ayudado mucho a la_
industria de enlater alimentos, investigando les temperatu
res que resisten determinadas bacterics., Estos son indicg
das por las siglas T.D.T. Therme Desth Time, El T.D.T. se_
investiga colocendo concentraciones conocidas de bacterias
o esporas en alimentos, las cuales se introducsn en recl--
pilentcs especieles disenados, que se clerren al vacfo, se_
calientan por tiempos variebles a distintas tenmperaturas y
més tarde se utilizan pere practicer cultivos que ayudan &
determinar ¢l tiempo requerido para degtrulr crda tipo es-
pecifico de bacteria,

Ia deterninacién de los tiempos y temperatures -
neceserios para esterilizer un producto detzriinado, requig
re de técnicas y aparatos que diffcilmente cstén &zl clcen-
ce de les pequefins cmpresas enlatedoras. Escs determine--
cicnes se hacen generalmente ¢n laboratorlos gspecializaw=-
dos con que cuenten nlgunas grandes compadias dz fabricen-
tes de envascs, y sl bien se dan con clerto mergen de segu
ridad, no debe olvidarse que solamente sirven para las con
diciones precisezmente sefinlados y que d2 varler las mismas
serd nscesaris un® combinacién de tiempo-temperatura dis--
tinta.

Se han dado casos de enpresas que por desculdo -
en la propieded de la esterilizacién han sufrido pérdidas_
cuantioses, lo cu=l he afcctado no solemente a la ecconomie
de esa cmpresa y del pafs, sino qus he sido una fuente de_
peligro pars la selud plblilce.

Pare s2lir del empirismo en que trabajam lo mayg
rfs de las empresas y con objeto de reduclr los azeares ecg
nénicos y senitarios es de rscomendarse que todos los fa-—-
bricantes de vroductos enlrtados especialmente de los de ~
acidez baja, recurron o los serviclos de técnicos especia-
lizedos en le materic,

Abombado (1) de las latas.- Esto resulta general
mente de 1la descomposicion mds o menos nvenzada del produc
to. Los latas "ebombadas" se conocen rorque sus tapas su-
periores e inferiores son convexas en luger de plenas 0O L1
gernments céncadas como sucede con el producto seno, Esas
lates inverisblemente dzben retirarse del consumo piblico_
y ser destruidas, Industriesles poco escrupulosos les "de-

(1).~ Este término equivale a lo que cominmente se denoml-
ne "inflado" (Nerma de Nomenclatura de Productos enlatados
de la Secretarf{s de Economfa, F-15, 1949),



- 6 -

sinflan" por medio de una puncidén que posteriormente es _
soldada y, sunque 2n esta forme se he restaurade su epa--
riencia normal; el peligro subsiste; ya que pueden quedar
all{ les toxinas becterianas,

ADULTERACIONES. ~

Como ya se ha definido em el Instructivo sobre_
Control Sanitario de Alimentos (Direccién General de Re--
gistro y Control de Alimentos y Bebides, S.S.A., 1956), -
se dice que un producto ~limenticlo csté zdulterado cuan-
do se le ha adlicionado otro de menor calided O de menor -
valor nutritivo, = excepcién de los cesos en que no hay -
acultacidn del hecho y en que ademfs 1l» férmula en cues--
t16n ha sido expresamente autorizsda por la Secreteris de
Salubridad y Asistencia (ejemplo leches modificadas). Tam
bién puede resultar una adulteracién cuando se sustras --
del producto algin principio alimenticlo como grasas, Pro
tefnas, etc., y en general cuando se le expende con una -
composicidn distinta de la que se maniflesta o se tlene -
registrado.

En el caso de productos enletados, la edultere-
ci6n més frecuente es aquella en que se modifica la fé/mu
12 autorizada por la Secretarfa de Salubrided, disminuyen
do le proporcidén ds la materia primz principal. Como ---
ejemplo se puaede citar el caso de productos coilo el de ==
"comarones en su jugo", de los que s¢ han encontrado mar-
cas en las que la mayor parte del contenido corresponde &
*jugo" (agua de sel), siendo minima lz contided de comerg
nes, que llegan & estar en proporcién de¢ una parte de ca-
marones por tres de "jugo". Esto, ademfs de constituir -
un fraude evidente, es una adulterscidn, puesto que esa _
composicidn no corresponde ¢ l2 gue se ha menlfestzdo y _
se tiens registrada en la Secreterfa de Selubrided. AL
exaninar productos enletados dcbe fijerse la atencidén no_
solamente en verificar el peso neto, sino también el peso
drenado (1).

Otra adultcrmcidén, si bien menos comin, de los_
productos enlatados, consiste en la adieidbn de subston---
cias quimicas diversas que genérslmente tienen el prop6ési
to de suxiliar en la conservecién del producto, En 1l --
gran meyorfe de los casos, esto es indebido e indsseable_
desde el punto de vista sznitario, y2 que le csteriliza--
cidn debe ser suficiente pera 1o comservaciédn ulterior --

(1).- V&ase la Norme de Nomenclatura,
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del producto, Hey, sin embargo,; algunns excepclones, pues
to que existen productos que no se esterilizen pare no 2l-
terar su aroma O s2bor, como las enchoas y el cavier (1),-
por 2jemple. De cuslquier menere, el uso de conservedores
gien genera. de a2ditivos quimicos 2 1los elimentos, estb -~
controlado por las regilamenteclones respectivas expedldes_
por 1la Secreteria de So_ubrided.

INTOXICACIONTLE, -

Exigten dos fuentes principales que pueden dsr _
origen 2 intoxic~clones por consumo de alimentos; estas a3
son: las de orizen quimico y las de origen bacteriolfgico
Les intoxicecciones de origen cuimico se deben @ substan---
cics diversas, principalmente seles metélices pesadns (ar~
sénico, ontimonio, plomo, etc.), si blen son muy raras, y_
en el ceso particular de productos gnlatsdos los Unicos me
tales que s& cncuentran normalmentes ¢n el producto son sa-
les de flerro y =stafio en cantidades que resultan completa
mente inocues. Lo otra fuente de intoxiceciones, (2) esto
es, la de origer bocterieno, es musho més comln en el caso
de estos productos. Las princilpalss bocterlas cousantes
som los estrfllccocos, los estreptococos, los salmonelas y
el Clostridiur botulinum. De estos curtro grupcs, los tres
primeros se zestruyen fZcilmente durante el proceso de lo_
asterilizaci’n (y otn a temper~turzs de pasteurizecidén). -
El cuarto gripo, por &l contraorio es dificll de exterminan,
puesto que ccrresponde a bacterles que formon esporas, --
Ademés, lea toxina que secrcta el *botulismo" es de muy gra
ves consecuencics, siendo mortal en 1= gran mayorfc de los
cesos,

E. botullsmo es un padecimiento muy rero, regls-
trédndose solamente un coso e¢n la historia dz 1la Gran Breta
fla; en camhlo en los LEstados Unlidos de Nortecamérice hubo _
462 casos en el perfodo comprendido entre los anos de 1899
y 1947 y sc debieron en su gren meyorfa de ~limentos enle-
tados en ccsn, a los que seguramente no se dlo el tlempo
necesario de esterilizmcién paro destruir los esporas del
Clostridium.- Tembidn los comservas preperndss industrial-
mente pueden ser peligrosas en este sentido sl su el=aboraw-
cién, principalmente en lo que se reficere 2l "procesado" -

(1),~- Tombién requieren conssrvadores clgunos productos cQ
mo las mermelados, que deben préserveorsce durante algin —--
tiempo después de abierto el envase,

(2).~ Se distinguen las intoxicaclones ds los infecclones_
en que éstes Gltimes, como le fiebre de melta, tuberculo--
sis, tifoldea, etec.,, son producidas por las bacterias mis-
mes, mientras que los intoxicaclones son originades por ==
substancios qufmicos qué secreten las bacteriss (toxinas),



(esterilizacidbn) hs sido defectuosa, ya que de esos 462 ca
sos de botulismo en los EE.UU,, 30 correspondleron a pro--
ductos de enlatadoras comerciales,

ILa toxins s-cretada por el.Clostridium es una de
las m&s poderosas que se conocen, pasando sin modificacidén
a través de las paredes del estémago e intestinos y atacan
do al sistema nervioso., Los sintomas aparecen unas 12 ho-
ras después de la ingestidén del alimento contaminado (si -
bien el perfiodo de aparicién de los primeros sintomas pue-
de ser mucho mayor) y comsisten de mareos, nduseas y pérd}i
da de los reflejos., Tcsteriormente se dificulta la respl-
raciédn y hay una debilidad muscular extrema.

Los alimentos enlatados en los que ha kabido de-
sarrollo de gérmenes y produccibén de toxina pueden no te--
ner ningin signo de descomposicidén, si bien cuando ya se =
ha desarrollado suficientemente el Clostridium si se ad=---
vierte un olor putrefacto, De cualquier manera siempre --
que se tenga la més leve sospecha sobre la inocuidad de un
producto enlatado, éste debe destruirse o por 1lo menos her
virse prolongadament: (1), ya que la toxina del c¢lostridim
se déstruye con el calor,

LEGISLACION SANITARIA.

El Ccédigo Sanitario, publicado en el Diario Ofi-
cial de la Federacibén del lo, de marzo de 1955, trata en ~u
su capftulo II el tema de la higlene ce lcs comestibles, -
bebidas y similares, en el que se establecen los criterios
y se dan los lineamientos generales sobre la materia, fa--
cultando al Ejecutivo para la elaboracién de Reglamentos y
Decratos en los que se precisan las disposiciones para de-
terminados alimentos en particular,

El Reglamento para el Registro de Comestibles, =~
Bebidas y Similares, publicado el 5 de marzo de 1941, est}
pula que todos los productos alimenticios que se suminise-
tren al pliblico envasados y que estenten un nombre o0 marca
comercial, deben registrarse ante la Secretarfa de Salubri
dad y Asistencia (2). DPor lo tanto, los alimentos enlata-
dos caen dentro de esta categorfa y deben invariablemente_
registrarse por conducto de la Direccidén General de Regls-
tro y Control de Alimentos y Bebidas, rejuisito sin el ---
cual no pueden elaborarse o0 expenderse.

(1).- 25 minutos por 1o menos,
(2),- Lo que tambidn establece el Cédigo Sanitario,
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£l Reglamento de Productos Alimenticios Enlata-
dos (1) contiene lineamientos que abarcan los siguientes_

aspectos:

1."“

2.-

10.-
11.-

Uso de los colorantes, conservadores y en -
general de las substanclas quimicas que se_
agreguen a estos productos,

Cantidades méximas de compuestos metdlicos_
que por contacto con el equipo y debido al_
proceso, envase y tiempo de almacenamiento_
adqulieren los productos,

Calidades de ldmina de los envases, canti--
dad de estario, etc,

Condiciones que deben reunir las uniones --
del cuerpo de la lata y las tapas.
Condlciones que dcben tomarse en cuenta pa-
ra determinar los tiempos y temperaturas de
esterilizacibn y otras caracteristicas del_
"proceso®, .

Criterios en cuanto a los casos en que de--
ben declararse expresamente en las etique--
tas los pesos netos, drenados, etc.
Condiclones higiénicas minimas de los loca-
les, asf como las facilidades de que debe -
disponerse pare la eliminacibdn de desperdi-
clos, etc.

Caracterfsticas de la maquinaria y equipo _
én cuanto a facilldades de limpleza,
Condlciones de salud de las personas que ma
nejan los productos alimenticios, asf como_
de los casos en que deban emplearse, batas,
gorros, etc,

Precauciones y medidas de control y exterml
nio de roedores.

Otros.

Este Ordenamiento da las bases para asegurar --
que los productos enlatados lleguen al pGblico consumidor
en mejores condiclones higiénicas y a prevenir posibles -
casos de intoxicaciones violentas y de acumulacidén de ew-
substancias nocivas en el orgenismo humano. Ademds, con-
tribuird a combatir el fraude que pueda cometerse con el_
pdblico en cuanto a cantidades y contenido de los produc—
tos enlatados, que no siempre corresponden a 1o mani festa

do o sugerido

por las etiquetas o marbetes,

(1) Este Reglamento estd4 a punto de entrar en vigor.
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CONTROL QUIMICO Y BACTERIOLOGICO.

MUESTREQ. -

El problema de obtener una parte pequena d¢ un_
todo, de manera que aquélla sea fielmente reprecentativa
de éste, siempre entrafia dificultades tebricas y pridctie-
cas, Para llevar 2 cabo un control muy riguroso de la ca
1idad de la produccién de una fébrica, por ejemplo, se re
guiere disefiar convenlsuntemente el método de muestreo, En
general, afn tomada co:rectamente la muestra, es més pro-
bable que ella séa repriesentative del todo cuando se to--
man mayores cantidades o més elévedo numero de unidades_
(1). En el caso de control estatal para fines senitarios
basta generelmente tomar una muestra £l czer, que ruzde -
consistir de dos unidades por lo menos, pero que nd nece-
sariemente tiene que ser apegada 2 1los principios del mues
treo estadfstico. De cualquier mencra ¢s indispensable -
que la muestra se tome precisamente 21 azer, esto es, mo_
escoger 1la que qusdc més 2 la mano o a la vista, sino exi
gir siempre que s¢ cbre une caje cuelauiera, o mejor ain,
escoger aquellas unidades (lates en cl presente caso), -~
que presanten signos de deteriloro,

El minimo de dos unidades, ss con ¢l objeto de_
que un tanto vayaz a dar a los lsboratorios de la Secreta-
rfa y el otro se deje en poder de los interessdos y debl-
demente Bsellado (17).

ANALTISIS "UIMICOS.-

Algunas de les principeles d<terminaclones que_
pusde ser necesario llevar a c2bo en productos enlatados_
son los sigulentes:

1).,~ Contenido d: egua.
2),- Proteinas,

3).- Hidratos de carbono.
4),- Grasas,

5).- Sales minerales,

6).- Materias minerales insolubles,

(1,17).~- Véasz ¢l Instructivo sobre Control Sanitario de_
Alimentos.
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?);- Acidez de titulaciéun y pH,
8).- Viteminas,

9).~- Impurezes mctélices.

10).- Otras impurezas.

Las primsres cinco determinesciones, esp:cilslman-
te el contenido de agura, se realizen con objeto de compro-
bar, en un momento 4=do si 1ls composicidén cuantitativa de_
un producto corresponiec a la que se¢ ha manifestedo 2 la Sg
creterfa y con le2 gque se tiens registrado. La cusntifica-
cién de vitaminas se hace con objeto dz precisar si la es-
terilizecidn y en general el proceso & que se someto el --
producto han sildo realizedos correctamen-: e fin de no de-
teriorar el valor nutritivo, Las matoriss minersles 1nso-
lubles pueden dar une indicacidén del grado de limpleza en_
que se 2ncontraban los productos =2lim.nticios =ntes de ser
envasedos. La acidez de titulacidédn y 21 pH son fndices --
muy Utiles parza orientar 21 enalists en cuanto a 1las posi-
bilidades de d=sarrcllo de determinndas bacteries.

Por Gltimo, les d:terminacionzs nfmero 9 y 10 de
la liste ant.orior pucden hacarse 2 fin 42 verificar la pre
esncla o ausencla dz metales tdxicos, o de metalcs no téxi
COs P ro que se encuentren en cantidedes zxecesives,

ANALISIS BACTERICLOGICOS.-

El examen bacteriolégico de¢ los 2limentos enlata
dos es muy importantc, sobres todo cusnde se trata de descu
brir el grado de descomposicidn y la posible toxicidad del
producto, En la mayoris de los casos ¢l "abombamisnto" de
las latas se debz 2 la accidén de los microorgenismos, los_
cuales producen bidxido de carbono (y =n ocasiones hidrége
no también que es el gas quc sc¢ encuentra como componente_
principal en las latas descompuestas)., En 21 ceso de ser_
hidrbégeno ¢l ges que predominz, ello indica jue ¢l abomba-
miento se debe 21 ateque de los dcidos del contenido sobre
la superficiec matélica de l=a 1lsta,

Los orgenismos que s@ encuentren en productos =-
alimenticlos enlatados se hen clasificcdo en no resistentes
al calor y resistentes al calor y resistentes 21 celor. Eg
ta clasificacién ticne por objeto syudar a determinar la -
causa de la descomposicidén de los productos cnletados cn -
cada ceso particular, Cuando el sxrmen de une lata descom
puesta arroja lz presencie de orgenismos no rasistentes el
calor, sc¢ tiene una indicecidn de quc 21 producto sz contg
miné postariorments al proceso de asterilizado. En came--
blo, si el exemen bectorioldégico indica la presencila de or



ganismos resistentes al calor, esto significa que muy pro-
bablemente la causa del "abombamiento! fuz una insuficlen-
te esterilizacidn.

Entre los microorgenismos no resistentes 2l ca--
lor que se han encontrado sn alimentos_enletados puedern ci
tarse hongos, levadures y bectcries. Los hongos se han cn
contrado en frutas enlatadas, los cuales obran sobre l#s -
pectinas causando le desintegracién de las mismas., Les lg
vaduras pusden encontrarse ocasionalmen*e en productog <n-
latados de acidez elevada y en general su presencla se de-
be 2 uniones defsctuosas de las latas, Entre les bacte---
risrs pueden ser muy diverses y en general se clasifican de
acuerdo con su morfologfa, capacidad para fermentar clertos
azGcares y otras propiedades fisico-quimicas.

Este tipo de organismos no resistentes al calor_
pueden encontrarse particularmente en aquellos alimentos _
que no se someten al preceso de la csterilizagidén, Entre_
ellos se pueden mencionar lzs leches condensadas, Jugos,
mermelades y jeleas. En estos cesos el control de los mi-
croorganismos s¢ logra, ademds dé la que &jercen la concenu
tracién d¢ los azficeres, por una cuidadosa asepsia durante
el cerrrdo de 1= leta, asf{ como por una limpleza regurose_
del equipo y maquinzsria en que se mone jan 10s productos.

Los organismos resistentes al calor se clasifi--
can en aerobios, segin que se deserrollen en presencia de_
oxfgeno y anserobios, aquellos que requleren de un mzdio -
exento de oxfgeno para proliferar, Hey un tercer grupo de
anaerobios frocultetivos que pucden desarrollerse cn amnbos-
rnedios.,

En el presente ceso es el grupo de snneroblos el
que ticne mayor interés, pues ¢n la gran mayoris de 1los --
productos enlatados prevelecen las condiclones para el de-
serrollo de este tipo de orgenismos. Entre los anaeroblios
hay unos que se desarrollan @ temperaturas normales (20 2_
40°C), como el ya citado Clostridium botulinum, que tiene_
importancia muy especisl desde el punto de vista sanlta---
rio, y hay otros cuyo rango 6ptimo de temperaturas estéd en
tre los 55 y 60°C, Estos orgenismos se¢ denominan terméfi--
los y en general producen esporas que son sumamente resis-
tentes al calor y las cuales es én muchos casos resultan -
imposibles de destrulr totalmente sin dafiar €l aroma y sa-
bor del producto alimenticio y aln de algunos de sus prin-
cipios nutritivos. A esto se debe que la mayor parte de -
los productos enlatados no seen completsmente estériles, -
pues contienen esporas de terméfilos que en condiciones a-
decuadas pueden deserrollarse y abombar la lata. Sin em--
bargo, esta situccién no significa ningin peligro sanita--
rio si se toman las precauciones indicadas para reducir al




minimo el porcents je de lotcs que sz sbombon,

Los orgrnismos terméfilos » qu2 se h~ heécho re-
ferencis en el pérrofo anterior, hrn sido clessificndos en
los siguientes grupos, e¢n funcidn del tino de descomposi-
cién que origincon:

1).~- Bacteriss anrerobirs frcultetiv~s gque pro-
ducen %4cidos pero sin evolucidén de gos, lo
cual rcsulte en el "ngrizdo" de los conte-
nidos sin cbombamiento de le lata.

2).- Ancerobios termbéfilos, gque vroducen tonto_
4cido como ges, lo curl da luger & latas -
asbombades,

31).~ Bacterias anaerobins que producen #fcidosulf
nf{drico.. Estas boctsriss no producen cbom
bamisntu ag las letrs, yr que el gos €s sO-
luble en los contenidos, los que, sin embor
go, se¢ obscurecen y adquieren un olor simi-
lar 41 de huevos podridos.

INSPECCION

Loczlizacidn dz la nlonta cnlatadora.-

Parc la ubicacidbén de cmpres~s enlatadores de all
mentos, deben tomerse an considerzcibn diversos foctores,
Desde luego, uno d2 los més importentcs es el de los alrg
dedores de la plenta., La cercenfr de terrenos b-ldfos --
que den lugar a spillemientos de bosurs o de meterieles di
versos puede ser objeteble, y~ gquc dnrdn refuglo 2 insec-
tos y roedores que, 2 m2nos gquée se tomen precauciones muy
escrupuloscs tendrin scceso 2 la plantes y serdn una posi-
ble fuente de conteminacién, También debe considerarse -
s1 los terrenos inmedistos & la plante no estén sncharca-
dos o por el contrcrio, exceslvamentc secos y polvorin--
tos, si no son fuentes de olores indsscables, etc.

A més del medio ffsico en que se encuentra wicz
da 1la plante debe tomarse en cuenta 1~ regién productore_
de las materies primes, En general, es desscble gue las_
plentas enlatedorass estén cercanas @ los lugeres de apro-
visionamiento de meterias primas, y2 que en es2 forme se_
reduce 21 mfnimo el deterioro que sufren por transporte,-
as{ como las posibilidades de contaminzcidédn debidas & ma-
nipulaciones excesivas,
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Otros fectores importsntes pare seleccionar el_
sitio de localizacidén de una plante enlatadora, O para -=
juzger la buena o mela ublczcidén de una ya instalada son:

10).~ Las facilidesdes existentes para la elimi-
nacidn de desperdicios. '

20).~ El sbestecimiento de agua y la potablliee:
dad de la misma, :

CARACTERISTICAS DE LOS LOCALES.-

Los locales en que se instalen las plantas enla
todoras, deben ser de construccién apropiada al tipo de -
fabricacién, esto es, tener une disposicidén y amplitud --
que permiten €l menejo 2decuado de las materias primas. -
Es conveniente que asistan por lo menos tres secciones sg€
parcdas que se dediquen a almecenamiento de materlas pri-
mas elaborscién y cmpaque y & 2lmacenamiento de producto
Esto fncilita ©l mantenimliento de condiciones higiénicas_
dentro de lo planta,

Los techos deben estar construidos de meterie--
les que tengen una superficie lisa y féecll de asesr, redy
ciendo =1 minimo el nfimero de travesafios los que acumulan
polvo y residuos, Les tuberias que por algin motivo ten-
gan que quedar préximas a2 los techos y en zlguna forma .
jerse o ®8ostenerse de los mismos, deben forrarse de als--
lante pares evitar condensaciones que origen goteras inte~
riores,

Las peredes pueder construirse de materiales su
mamente diversos pero un primer requisito es quse queden -
perfectamente unidas a los techos para impedir el acceso_
a roedores y otras plages, cs{ como para evitar la entre-
da de polvo, agus de lluvia y demés agentes atmosféricos«~
Los peredes deben ser impermeables o estar impermeabiliza
das hosta una altura de dos metros, como minimo, de modo_
que se facilite su aseo con agua y jabdén si fuere necese-
rio, Deben, eosimismo tener una superficle lisa y unida _
para evitar la acumulecidén de residuos diversos. Las ven
tanas deben cerrar herméticamente y estar protegldas con_
tela de 2lombre en caso de que en los alrededores de la _
planta heys ins=ctos talss como moscas, etc. La unidén de
paredes y pisos debe ser perfectamente lisa,y, siempre --
qus s22 posible, evitar los dngulos rectos,

Los pisos deben ser invariablemente de meteries
impermeables de superficile uniforme y tener una inclina--
cibdn adecuzda (de 0.5% a 2%), pera faciliter el lavado =--
con manguers.,



En cuanto a la ventilacién, debe tenerse presen
te que en ocasiones es preferible no dar acceso al alre =
exterior, si éste va contaminando con polvo, residuos, --
etc., y que en ese caso lo gue procede es una ventilacién
artificial con aire debidamente filtrado y acondicionado.
Sin embargo, en la mayoria de los casos, es sufliclente e~
con la ventilacién natural de puertas y ventanas,

La i1luminacidn es también importante desde el -
punto de vista sanitar-o ya que unz iluminacién deficien-
te impide localizar residuos y basuras que serén fuente _
de contaminacién. Crerco la luz natural no sea sufliclen-
te, debe suplementarse con lémparas convenientemente dis-
tribuidas,

MAQUINARTIA Y EQUIPO.-

Las plantas enlatadoras emplean equipé de proceg
dencia muy diversa, Hay unidades gue tienen que ser cons
trufdas en la misma planta, como las mesas de trabajo, --
bandas seleccionadoras, escaldadoras, etc, Los materia--
les de construccidn sun muy variados, pero se prefleren _
los metélicos y de éstos Gltimos 108 no oxidables, De---
biendo por lo tanto seleccionarse el més adeduado.

En cuanto a la construccién del equipo, es con-
veniente que sea sencilla y de fécil acceso para su lim--
pileza, La mayorfa de lag unidades deben ser desarmables_
a fin de eliminar todos los residuos allmenrticlos, que de
otra manera se convierten en una fuente de contaminacién_
bacteriolégica. Los tanques de depbsito, de mezcla, etc.,
deben tener su tara,

A continuacidn sz serialan las principales venta
jas y desventajas de algunos de los materiales de constrwe
cibén de maqulnaria y accesorios:

a).~- MADERA,- La madera es muy poco satisfacto-
ria para el manejo de alimentos por su porosidad, que da_
alojamiento & jugos y partfculas alimenticias, las cuales
se descomponen y originan olores desagradables ademds de_
ser una fuente permanente de contaminacidn bacteriolégica

b).- FIERRO NEGRO,~ Este es conveniente para -
la construccién de soportes para las méquinas., Por el --
contrario, para contacto directo con los alimentos, €§ --
completamente insatisfactorio por su oxidabilidad, as{ co
mo por su superficie rugosa que dificulta la limpleza,

c).- ACERO.- El acero tiene muchos usos en la -
construccidn de mequinaria para manejo de alimentos, por_
su resistencia y dureza., Tienen sin embargo, la misma --
desventaja que el fierro negro de ser fécilmente oxidabdble,
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especialmente en las condiciones de humedad y acldez que_
imperan normalmente en las enlatadoras,

d).~ FIERRO GALVANIZADO.- Si bien este materidl
es inoxidable, no adecuado para manejo de alimentos, pcr-
que el zinc, que es el metal de que estéd recublerto, es -
f4dcilmente soluble y nocivo a la salud,

e).- ACERO INOXIDABLE,- Este es. el material -~
mds apropiado, teniendo la Unica desventaja de su elevado
costo. Hay muchos tipos de aceros inoxidables, deblendo_
por tanto seleccionarse el méds adecuado para las condicig
nes de trabajo.

f).- ALUMINIO.- Este material es satisfactorio
desde el punto de vista saniterio, 81 bien tiene desventa
jas debidas a su falta de resistencia tanto mecénica como
quimica,"

g).- VIDRIO.- Este material es, en términos ge
nerales, adscuado para ¢l mane jo de alimentos, siendo muy
remota la posibilided de que una astilla se incorpore a -
los productos y que fuera ingerida con los mismos. Fuera.
de esta eventualidad no hay ningin otro peligro en el usc
de vidrio como continente o conductor de productos allimen
ticios. Tiene ademés la venta ja de inspeccionarse y lim-
piarse fAcilmente,

h).- HULE.,- Este material es satisfactorio pa-
ra la conduc:z1ién de 1fquidos tales como Jarabes, etc. S§
1o después de mucho uso llsga a agrietarse, lo cual da 1z
gar a las mismas desventajac sefialadas para la madara en_
cuanto a ser refugio de microorganismos.

1).~ OTROS METALES Y ALEACIONES.- Hay algunos_
otros metales como el monel, el latdén, el bronce, etc., -
pero ninguno de ellos es apropiado para ponerlo en contac
to con productos alimenticios, E1l cobre estafiado, sin em
bargo, es un material aceptable para €l manejo de alimen-
tos, debido a la fnocuidad del estadio. D= cualquier mane
ra, como la capa de estafio es fdcilmente removible, debe_
renovarse con frecuencla.

HIGIENE GENERAL, -

La limpieza en una planta enlatadora debe reall
zarse periddicamente y con un sistema organizado para que
todas las partes del edificio y la maquinaria y herramien
tas queden perfectamente exentas de residuos al terminar
la jornada de trabajo., Esto eés muy importante porque de_
otra manera esos residuos alimenticios servirén de medio_
de cultivo a las bacterias y contaminardn las futuras par
tidas de alimentos.
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Los técnicos sanitarios de la industria alimen-
ticla, recomiendan la siguiente secuencis d¢ operaciones_
para la limpieza diaria de la fébrica:

a).- Desermar el equipo hasta donde ello sea =--
préctico;

b).~- Abrir los registros de tuberfas y ductos _
de menzsrs que los desperdicios pucdan ex--
tracsrse con facilided;

¢).- Lavar &1 equipo con sgua tibie o fria de -
baja presidn para eliminar la mayor parte_
de los desperdicilos;

d).- Eliminar el grueso de estos desperdicios _
del suelo por medio de algin dispositivo _
mecénico adecuado;

e),~ Determinar que lugares nscesitan limpieza_
adicional;

f).- Elimin~> los residuos de los desperdicios_
por medic de manguera de presidn;g

g) .~ Aplicar un agente germicida cuando se oonsi
dere necesario;

h).- Lavar ¢l equipo con agur potable para elimi
nar las trazaes de detergentes o germicidas;

1).- S1 la planta se cierra du:=ntc la noche, en
Juegar nuevamente el equipo con agua limpia
antes de iniciar las operaciones del siguia
te df'&a

AGUA DE ENFRIAMIEZNTO, -

Una operacién universalmente realizada en la in-
dustria enlatadora de 2limentos es le del snfriamiento por
medio de agua, subsecuentemente al proceso de esteriliza--
¢ién. ebido & las condiciones de vacf{o del interior de _
la late, asf como a la imposibilidsd préctica de obtener _
un clierre totzlmente hermético, pequefifsimas gotas del a~-
gua usada para €l enfriamiento se introducen en la lata --
llevando consigo su poblacidén bacteriesns, ©o&n estas condi-
ciones es indispensable que €l agua de =nfriemiento tenga_
un reducido nGmero de becterias por centimetro cibico, el_
cual se rscomienda no sea mayor de 100. De no contar con_
agua de estas caracterfstices, debe usarse algn método pg
ra purificarla bacterioldgicamente, siendo el de clorhina-
cibén el més ususl, Cuando se use este sistema, conviene _
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dejer un residuo de 3 a 4 pip.mi de cloro y un tiempo de_
contacto no mavor de 20 a 30 minutos entre las zplicacidn
del desinfectante y el uso del agua para el enfriado de _
les lates,

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS ¥ "RODUCTOS.-

Las materias primas frescas que se requieren pa
ra la produccidén diaris de le planta, deben traterss a mg
dida que se reaiben, Ilay casos en que esto no es posible
y entonces deben almaceravse debidamente y en lugeres re-
frigerzdos, sobre tod. cuando se trate de alimentos de f&
cil y répida descomposicidn tales como carnes, pescados
y otros, Para otras mcterias primas las condiciones ade
cuadas de almacenamiento pueden ser muy distintas, pero _
en general, deben protegerse de posibles Tuentes de conta
minecidén: insectos, plagas, paso continuc de operarios,--
etc. Para conscgulr &sto casil siempre =s necesario desti
nar una seccidén de¢ lo fébrica exclusivamante aralmacena--
miento, la cual debe estar acondicionsda pers tel objeto,
Cuando se apilan sacos, cajas, etc., s¢ recomienda que --
queden & une cierta Jdistoncia de pisos y paredes de tal _
menera que permite une limpieza e inspeccidn periddica.

En cuanto 2l almacenamiento o depbsito de los _
envases vacfos, debe culdarse muy especialmente que no --
queden expuestos a recibir golpes o 2boiladuras, asf como
tembién protegerlos, en narticuler de rozdores que pueden
arrojer basura o0 excrementos en su inhcrior,

Por lo que se rafiere a los productos, esto es,
el elimento ya enletsdo, deben observearse las misnas pre-
cauciones de proteccidn fisica pera evitar abollcduras --
que perjudicen 12 hermeticidad de las cngargoladuras, pPero
por lo demés no se reguieren cuidados muy especlales, ya_
guz €l alimento en estas condiciones ¢8t4 bastante prote-
gido por 1ls resistencis mocénicn y hermeticidad del cont}l
nente. En lugares tropicnles sf{ deben tencrse przcaucio-
nes adicionales cuzndo se almacenen productos enlatados,-
puss el exceso de humedad y les condensaciones sobre el -
exterior de la lata pueden originar "picaduras" en la mis
me, y consecuentemente, der acceso a microorganismos y de
més agentes conteminantes, Se recomienda, ademés, colo--
cer las latas sobre tarimas y a una cierta distancia de _
la peared.

Por 1o que respecta a la inocuidad bacteriolégl
ca de los productos listos para ponerss a la veéenta, no se
debe dar salida a ningln lote sin antcs heberlo tenido en
obscrvacién durant:s 5 2 10 dfas, por lo menos, realizendo
para ¢llo las pruebas do incubacidén correspondientes.
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EXAMEN DE LAS LATAS.-

Tanto en las plantas enlatadoras como en los cQ
mercios en donde se expendsn este tipo de alimentos, con-
viene realizer un exemen frecuente de las existencias de_
laterfa. Este examen debe abarcar los sigulenteapuntos:

lo).- El estado fisico de la lata en cuento o _
ausencia de golpes y abolleduras las cuales son mé&s peli-
grosas si hen efectedo a las uniones, En esbas condiclo-
nes, el producto esté ya expuesto muy probablemente al ag
ceso de contaminantes del exterior que si bien pueden ser
en pequefifsime cantidad, ello no evitp el peligro de que_
eventualmente la latz se descomponga. Las leotas exceslvg
gente golpeades deben retirarse del consumo y ser destrdl
as,

20).- La presencia o ausencia de herrumbre o --
"picaduras" y en general, de cualquier dafio en el exté---
rior de 1= lata, Esto es, la lata debe tener una aparienr
cia hormal de superficies uniformes y perfectamente blen
engergoladas sin huella alguna de oxidacidn.

30).~- El1 estzdo de las dos tapas, que debe ser_
siempre plano o ligeramente cédncavo, pero nunca Convexo,
pues ello es lo que se conoce como "abombamiento" y que -
generalmente se debe a descomposicidén del producto por 1la
accibén de diversos microorganismos., Esto entrafia un peli
gro para la salud del consumidor, y por lo banto las l2--
tas ebombodes deben siempre retirarse y ser destruldas.

4o),- La ausencia de puntos de soldadura en el_
cuerpo o tapas de la lata, yz que ello indica quc la lata
ha sido perforada intencionalmente y soldada después, con
objeto de hacer desaparecer el abombamiento, £Lsta précti
ca, si bien no usual, la realizan algunos industriales po
co escrupulosos cuando se les llegan a abombar centidades
aprcciebdes del producto, y2 que representan une pérdida_
econdmica significativa. Estas latas perforadas y solda-
das deben invariablemente retirarse del consumo publico.

LPV/I. Oseguera S,



