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Re su men

Los ca ma ro nes son un pro duc to al ta men te nu tri ti vo por ser fuen te de pro teí nas y otros
com po nen tes im por tan tes para la die ta del ser hu ma no. El ma ne jo ade cua do en tre la cap tu ra,
el trans por te y el con su mo es un ele men to cru cial en la ca li dad del pro duc to fi nal. El pre sen te
tra ba jo tuvo como fi na li dad eva luar la ca li dad mi cro bio ló gi ca de los ca ma ro nes que se ex pen -
den en la ciu dad de Ma ra cai bo y de ter mi nar los efec tos de la tem pe ra tu ra en la mis ma. Trein ta y 
un mues tras de ca ma ro nes fue ron ana li za das cru das y pos te rior a 2 min de coc ción. Se rea li za -
ron aná li sis de co li for mes to ta les (CT), co li for mes fe ca les (CF), ae ro bios me só fi los (AM) y
Staphylo coccus au reus si guien do la me to do lo gía des cri ta por CO VE NIN. Va lo res de 3x101 –
1,8x107 UFC AM/g10; 1,3x102 – 2,4x103 de NMPCT/g y <2 – 2,4x103 de NMPCT/g fue ron en con -
tra dos para ca ma ro nes cru dos y en tre <3x101 – 1,2x105 UFCAM/g; <2 – 1,6x103 NMPCT/g y <2
– 2,2x101 NMPCF/g para ca ma ro nes co ci dos. Los va lo res pro me dios en con tra dos para ca ma ro -
nes cru dos fue ron 2,4x106 UFC/g; 1,6x103 NMP/g y 5,2x102 NMP/g para AM, CT y CF, res pec ti -
va men te y para ca ma ro nes co ci dos fue ron de 1,1x104 UFC AM/g, 1,6x102 NMP CT/g y 4,6x100

NMP CF/g. No se de tec tó la pre sen cia de Staphylo coccus au reus en la to talidad de las mues tras
ana li za das. El por cen ta je de re duc ción de AM, CT y CF fue de 99,5%, 89,7% y 99,2%. Los re sul -
ta dos de mues tran que la coc ción du ran te 2 min per mi te la re duc ción de los mi cro or ga nis mos
es tu dia dos a ni ve les acep ta bles por la nor ma ti va.

Pa la bras cla ve: Ca li dad; ca ma rón; coc ción; re duc ción mi cro bia na.

The effed of cooking on the microbiological quality
of raw shrimp from Lake Maracibo

Abs tract

Shrimp are a good sour ce of pro tein and other diary im por tant sour ce of com po nents for
hu man diet. Pro per handling of shrimp bet ween cap tu re and de li very to the con su mer is a cru -
cial ele ment in assu ring qua lity of the fi nal pro duct. The ob jec ti ve of this re search was to eva -
lua te the mi cro biolo gi cal qua lity of shrimp sold at Ma ra cai bo city and to de ter mi ne the tem pe -
ra tu re effect on this qua lity. Thirty one  raw shrimp sam ples were stu died be fo re and after 2 min 
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of boi ling. To tal co li forms (TC), fe cal co li forms (FC), to tal ae ro bic pla te count (APC) and
Staphylo coccus au reus were analyzed by CO VE NIN methods. Raw shrimp showed va lues bet -
ween 3x101 – 1.8x107 for APC; 1.3x102 – 2.4x103 for TC and <2 – 2.4x103 for FC. By the other
hand, in coo ked shrimp va lues ran ked bet ween <3x101 – 1.2x105 APC; <2 – 1.6x103 TC and <2 –
2.2x101 FC. The mean was 2.4x106 CFU/g; 1.6x103 MPN/g and 5.2x102 MPN/g for APC, TC and
FC, res pec tively in raw shrimp and 1.1x104 CFU APC/g, 1.6x102 MPN TC/g and 4.6x100 MPN
FC/g for coo ked shrimp. Staphylo coccus au reus was not iso la ted in any of the sam ples. APC,
TC, and FC per cent re duc tion of was 99.5%, 89.7% y 99.2%, res pec ti vely. We con clu ded that 2
min coo ked shrimp are enough for mi cro orga nisms re duc tion to reach ac cep ta ble le vels in na -
tio nal nor ma ti ve.

Key words: Microbian; quality; reduction; shrimp.

In tro duc ción

Los pro duc tos pes que ros que se in gie ren
cru dos pue den aca rrear ries gos para la sa lud del
con su mi dor si no se to man pre cau cio nes an tes
de su in ges ta. La mi cro flo ra de los crus tá ceos
cru dos re fle ja en gran par te la ca li dad del agua
don de se cap tu ran, el am bien te del bar co don de
se trans por tan y de la plan ta don de es pro ce sa do. 
Igual men te la mi cro flo ra se ve in fluen cia da por
la du ra ción y tipo de al ma ce na mien to (1).

Los ma ris cos son más pe re ce de ros que cual -
quier otro ali men to alto en pro teí nas. En ali men -
tos pre pa ra dos a base de ma ris cos los cam bios
pro du ci dos en el sa bor, olor, tex tu ra y co lor re fle -
jan el ni vel de fres cu ra y/o con ta mi na ción, cau sa -
da pri ma ria men te por ac ti vi dad mi cro bia na. El
por cen ta je de des com po si ción está in fluen cia do
por el nú me ro ini cial y tipo de bac te ria ade más de
las con di cio nes de al ma ce na mien to ta les como
tem pe ra tu ra, hu me dad y at mós fe ra (2). De bi do a
que los pro duc tos ma ri nos son al ta men te sus cep -
ti bles al de te rio ro, exis te un in te rés continuo en la
apli ca ción de mé to dos que man ten gan su ca li dad
en el tiem po como ali men to (3).

El ma ne jo apro pia do de los ali men tos ma -
ri nos en tre su cap tu ra y la ad qui si ción por el con -
su mi dor es un ele men to cru cial en la ca li dad del
pro duc to fi nal. Los es tán da res de sa ni dad, mé to -
dos de ma ne jo y tiem po- tem pe ra tu ra de man te -
ni mien to son to dos fac to res sig ni fi ca ti vos de ca -
li dad (4). En ca ma ro nes la pre sen cia de mi cro or -
ga nis mos de pen de de fac to res ta les como: la ca li -

dad del agua, el mé to do de re co lec ción y el área
de al ma ce na mien to (5).

El in te rés que se tie ne por de ter mi nar la
pre sen cia de con ta mi na ción bac te ria na en ma ris -
cos está re la cio na do por su po ten cial de cau sar
en fer me da des e in to xi ca cio nes ali men ta rías (6)
así como pro du cir cam bios en la tex tu ra y sa bor
del ali men to (7) en mu chos ca sos como re sul ta do 
del mal ma ne jo du ran te y des pués de la pre pa ra -
ción del pro duc to (2). La pre ven ción de este tipo
de en fer me da des se pue de lle var a cabo me dian -
te la coc ción, evi tan do la con ta mi na ción cru za da
y con una re fri ge ra ción ade cua da de los ma ris cos 
cru dos (8). Par ti cu lar men te, la coc ción dis mi nu -
ye sig ni fi ca ti va men te los re cuen tos bac te ria nos
de los crus tá ceos, al des truir las for mas ve ge ta ti -
vas de las bac te rias tan to al te ran tes como pa tó -
ge nas (1). Se gún Bu cha nan,1991 (9) el ca ma rón
co ci do in dus trial men te, es ma ne ja do apro pia da -
men te cuan do re ci be una coc ción su fi cien te para
inac ti var cé lu las ve ge ta ti vas de bac te rias po ten -
cial men te pa tó ge nas a los hu ma nos. La pre sen -
cia de bac te rias pa tó ge nas en el pro duc to des -
pués de su pro ce sa mien to se debe prin ci pal men -
te a un pro ce sa mien to tér mi co in su fi cien te, a la
re in tro duc ción de bac te rias post- pro ce sa mien to
y a la su per vi ven cia y cre ci mien to de bac te rias
pa tó ge nas for ma do ras de es po ras (9).

En tre las bac te rias patógenas que se aís lan
con mas fre cuen cia en ali men tos pre pa ra dos a
base de ma ris cos se en cuen tran: Staphylo coccus
au reus y E. coli. El cre ci mien to de Staphylo coccus
au reus en ali men tos re pre sen ta un pe li gro po ten -
cial para la sa lud pú bli ca, ya que mu chas de sus
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ce pas pro du cen en te ro to xi nas ter moes ta bles que 
cau san en ve ne na mien to ali men ta rio (1). La pre -
sen cia de Staphylo coccus au reus en los ali men tos
in di ca con ta mi na ción de la ma te ria pri ma y/o
con ta mi na ción post- pro ce so pro vo ca da por con -
tac to hu ma no o ex po si ción ina de cua da del ali -
men to a su per fi cies no hi gie ni za das (10). En con -
se cuen cia este mi cro or ga nis mo es uti li za do
como in di ca dor de la in te gri dad del pro ce so de
ma nu fac tu ra de los pro duc tos, ya que mide el ni -
vel de re in tro duc ción de pa tó ge nos don de exis te
ma ni pu la ción hu ma na (9).

Otro in di ca dor de ca li dad mi cro bio ló gi ca
de ali men tos es Es che ri chia coli. El mis mo se uti li -
za como in di ca dor de con ta mi na ción fe cal en
agua y ali men tos (7). Esta bac te ria es par te de la
flo ra nor mal del tac to in tes ti nal de los hu ma nos
y de ani ma les de san gre ca lien te por lo que pue -
de cre cer a tem pe ra tu ras re la ti va men te al tas
(44.5 a 45°C) (2). En la in dus tria ali men ti cia, Es -
che ri chia coli tam bién se uti li za como un in di ca -
dor de la ca li dad del pro ce so de ma nu fac tu ra,
par ti cu lar men te como in di ca dor de la re in tro -
duc ción de pa tó ge nos pro ve nien tes de fuen tes
am bien ta les. Si la pre sen cia de Es che ri chia coli se
de tec ta lue go de la apli ca ción de un pro ce so ter -
mal ade cua do en el ali men to in di ca que los pro -
ce sos de sa ni ti za ción y con trol de tem pe ra tu ra
no son los co rrec tos (9).

La car ne de ca ma rón, en la cul tu ra gas tro -
nó mi ca oc ci den tal, es con su mi da des pués de un
pro ce so de coc ción el cual está in di ca do por el
cam bio de co lo ra ción de la mus cu la tu ra (de gri -
sá ceo a ro sa do). Este mar gen de tiem po a tem pe -
ra tu ra de ebu lli ción es cor to, sin ser pre ci sa do
exac ta men te, va rian do en tre un mi nu to y dos.

La ma yo ría de los ca ma ro nes con su mi dos
en la ciu dad de Ma ra cai bo son ob te ni dos del
Lago de Ma ra cai bo y de bi do a la alta con ta mi na -
ción del mis mo se han re por ta do co li for mes fe ca -
les y Staphylo coccus au reus en el mús cu lo, así
como Sal mo nel la, Shi gel la y Pseu do mo nas en el
exoes que le to (5). La pre sen cia de en te ro vi rus en
mues tras de agua, se di men tos y ca ma ro nes cap -
tu ra dos en este cuer po de agua tam bién ha sido
re por ta da pre via men te (11).

El ob je ti vo de este tra ba jo fue eva luar la ca -
li dad mi cro bio ló gi ca de los ca ma ro nes pro ve -
nien tes del Lago de Ma ra cai bo que se ex pen den
en la ciu dad de Ma ra cai bo y de ter mi nar los efec -
tos de la coc ción en la mis ma.

Ma te riales y Mé to dos

Toma de Mues tra
Trein ta y un mues tras (n=31) de ca ma ro nes 

cap tu ra dos del Lago de Ma ra cai bo fue ron re co -
lec ta das en mer ca dos y ven de do res am bu lan tes
ubi ca dos en las zo nas de San ta Rita, La Ca ña da,
San Fran cis co y Puer to Es con di do. Los ca ma ro -
nes fue ron co lo ca dos en bol sas plás ti cas por el
pro vee dor y trans por ta dos al la bo ra to rio en una
cava re fri ge ra da has ta su pro ce sa mien to en un
tiem po no ma yor a 4 h.

Pro ce sa mien to de la mues tra

Ca ma ro nes cru dos: A los ca ma ro nes se les
re mo vió la ca be za, cola, pe dió po dos y exoes que -
le to (2).

Ca ma ro nes co ci dos: Los ca ma ro nes fue ron 
co ci na dos en agua des ti la da hir vien te du ran te
dos mi nu tos, pos te rior men te se pro ce dió de la
mis ma ma ne ra que los ca ma ro nes cru dos.

Pre pa ra ción del ho mo ge nei za do: Se pe sa -
ron 25 g de mues tra y se le agregaron a 225 mL de
agua pep to na da al 0,5%. Se ho mo ge nei zó en una
li cua do ra en dos se ries de 30 se gun dos cada una
(12).

Es tu dios Mi cro bio ló gi cos

Ae ro bios me so fi los (AM): Para rea li zar el
con teo de bac te rias he te ró tro fas aeróbias mesó fi -
las se pre pa raron di lu cio nes se ria das des de 10-2

has ta 10-6 en tu bos con agua pep to na da al 0,1%.
Es tas fue ron sem bra das en agar de con teo trip to -
na glu co sa le va du ra (Merk, Ger ma ny) e incuba -
das a 37°C por 24- 48 ho ras (13).

Coli for mes to ta les (CT) y co li for mes fe ca -
les (CF): Se ries de 5 tu bos con cal do Lau ril Trip -
to na (Merk, Ger ma ny) se ino cu la ron con 10 mL,
1 mL y 0,1 mL del ho mo ge nei za do. Se in cubaron
a 37°C por 24- 48 ho ras. Los tu bos po si ti vos se
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ino cu la ron en cal do Bi lis Ver de Bri llan te Lac to sa
2% (Merk, Ger ma ny) para la de ter mi na ción de
co li for mes to ta les y en cal do EC para la determi -
na ción de co li for mes fe ca les (14).

Ais la mien to de Es che ri chia coli: los CF se
ve ri fi caron ais lan do en agar Eo si na Azul de Me -
ti le no Le vi ne (Merk, Ger ma ny) y rea li zan do las
res pec ti vas prue bas bio quí mi cas para E. coli (14).

Ais la mien to de Staphylo coccus au reus: se
ino cu ló por du pli ca do 0,1 mL de las di lu cio nes
10-1, 10-2 y 10-3 en agar Baird Par ker com ple to. Las 
pla cas se incu ba ron a 37°C por 24 ho ras (15).

Re sul ta dos y Dis cu sión

La Ta bla 1 pre sen ta los va lo res de los ran gos
ob te ni dos de ae ro bios me só fi los (AM) (UFC/g),
co li for mes to ta les (CT) (NMP/g) y co li for mes fe ca -
les (CF) (NMP/g) en ca ma ro nes cru dos y co ci dos.
Se en con tra ron va lo res en tre <3x101 – 1,8x107 de
UFC AM/g; 1,3x102 – 2,4x103 de NMP CT/g y <2 –
2,4x103 de NMP CF/g para ca ma ro nes cru dos y
en tre <3x101 – 1,2x105 UFC AM/g; <2 – 1,6x103

NMP CT/g y <2 – 2,2x101 NMP CF/g para ca ma -
ro nes co ci dos. In ves ti ga cio nes pre vias mues tran
va ria bi li dad en el ran go de mi cro or ga nis mos en
ca ma ro nes cru dos y co ci dos. En ca ma ro nes cru dos
con ge la dos, se han re por ta do va lo res de AM en tre
1.2x105 - 6x107 y 1x10 2 – 4,2x106 UFC/g (16, 17) y de 
CT 1x101 – 2,5x103 UFC/g y <3- 2,3 x102 NMP/g
(17,18). Por otra par te en ca ma ro nes co ci dos los va -
lo res de AM se han en con tra do en tre 1x102 –

6,4x104 UFC/g y los de CT en tre 1x101 – 1,8x102

UFC/g (17).

Los va lo res pro me dios en con tra dos para
ca ma ro nes cru dos fue ron 2,4x106 UFC/g;
1,6x103 NMP/g y 5,2x102 NMP/g para AM, CT y
CF, res pec ti va men te (Ta bla 1). Es tu dios pre vios
han re por ta do va lo res de 105 UFC/g para cama -
ro nes cru dos con ser va dos a 0°C (19-22).

En el pre sen te tra ba jo se en con tró un pro -
me dio de ae ro bios mesófi los en ca ma ro nes cru -
dos fres cos de 10 ve ces más que lo re por ta do en
ca ma ro nes con ge la dos. Es tu dios rea li za dos por
otros au to res (16) han re por ta do va lo res si mi la -
res en mues tras de ca ma ro nes fres cos cap tu ra -
dos en aguas cos te ras asiá ti cas. La pre sen cia de
mi cro or ga nis mos en es tos ani ma les pu die se es -
tar re la cio nada con la pro ce den cia del ani mal, ya
que es tu dios han de mos tra do la pre sen cia de mi -
cro or ga nis mos en ca ma ro nes, agua y se di men to
pro ve nien tes del Lago de Ma ra cai bo (5, 11, 23),
así mis mo pu die se re la cio nar se con la ma ni pu la -
ción y con ser va ción de los ani ma les, los cua les
re gu lar men te se al ma ce nan en en va ses con agua
fría o con poco hie lo y son ma ni pu la dos con las
ma nos de los ex pen de do res.

Los va lo res pro me dios en ca ma ro nes co ci -
dos fue ron de 1,1x104 UFC AM/g, 1,6x102 NMP
CT/g y 4,6x100 NMP CF/g (Ta bla 1). Re por tes
pre vios en mues tras de ca ma ro nes co ci dos in di -
can va lo res pro me dios de AM de en tre 1,7x103 y
3x103 UFC/g (24, 25), va lo res de CT en tre 0 y <3
(20, 24) y va lo res de CF ne ga ti vos (22, 25). Al
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Ta bla 1

Va lo res mí ni mos, má xi mos y pro me dios de mi cro or ga nis mos es tu dia dos en mues tras de

ca ma ro nes cru dos y co ci dos.

Microorganismos estudiados Camarón crudo Camarón cocido

Mínimo Máximo Promedio Mínimo Máximo Promedio

Aerobios mesófilos (UFC/g) <3x101 1,8x107 2,4x106 <3x101 1,2x105 1,1x104

Coliformes totales (NMP/g) 1,3x102 2,4x103 1,6x103 <2 1,6x103 1,6x102

Coliformes fecales (NMP/g) <2 2,4x103 5,2x102 <2 2,2x101 4,6x100

Staphylococcus aureus (UFC/g) <1 <1 <1 <1 <1 <1



igual que en este tra ba jo los va lo res son me no res
en ca ma ro nes co ci dos que cru dos.

No se de tec tó la pre sen cia de Staphylo coccus 
au reus en la to ta li dad de las mues tras ana li za das. 
Otros es tu dios han re por ta do la pre sen cia de este 
or ga nis mo en ca ma ro nes cru dos y co ci dos. Se dik 
y col, 1991 (20) en con tra ron va lo res de S. au reus
en tre 3x104 y 4x102 en ca ma ro nes cru dos y co ci -
dos, res pec ti va men te. Cun ha y col, 2002 (26) re -
por ta ron va lo res de 4x102 UFC/g de es ta fi lo co -
cos en ca ma ro nes cru dos fres cos. Hatha y col,
1995 (17) en con tra ron 0,1% en ca ma ro nes cru dos
y 0% en ca ma ro nes co ci dos. La pre sen cia de
Staphylo coccus au reus en los ali men tos in di ca con -
ta mi na ción de la ma te ria pri ma y/o con ta mi na -
ción post- pro ce so pro vo ca da por con tac to hu -
ma no o ex po si ción ina de cua da del ali men to a
su per fi cies no hi gie ni za das (10). En con se cuen -
cia este mi cro or ga nis mo es uti li za do como in di -
ca dor de la in te gri dad del pro ce so de ma nu fac -
tu ra de los pro duc tos, ya que mide el ni vel de re -
in tro duc ción de pa tó ge nos don de exis te ma ni -
pu la ción hu ma na (9).

Los ca ma ro nes fue ron eva lua dos cru dos y
des pués de 2 min de co ci mien to en agua hir vien -
do. El por cen ta je de re duc ción de AM, CT y CF
fue de 99,5%, 89,7% y 99,2%, res pec ti va men te
(Fi gu ra 1). Ha rri son y Lee, 1968 (24) ob tu vie ron
por cen ta jes de re duc ción si mi la res (99,9%) para
con ta jes de AM des pués de una coc ción de 3 mi -
nu tos en plan tas pro ce sa do ras de ca ma ro nes. Al
rea li zar el aná li sis t de Stu dent para cada una de
las prue bas mi cro bio ló gi cas efec tua das se com -
pro bó que exis te di fe ren cia sig ni fi ca ti va (p>0,05) 
en tre ca ma ro nes cru dos y co ci dos, lo cual de -
mues tra que la coc ción del ca ma rón du ran te 2
min per mi te la dis mi nu ción de los con ta jes de ae -
ro bios me só fi los, co li for mes to ta les y fe ca les, ha -
cien do del ali men to un pro duc to se gu ro y apto
para el con su mo hu ma no.

En re la ción a las ca rac te rís ti cas or ga no lép ti -
cas (as pec to, tex tu ra, olor y co lor), el 13% (4/31) de
las mues tras pre sen ta ron ca rac te rís ti cas no tí pi cas
se gún la nor ma CO VE NIN, 1993 (27) in clu yen do
olor de sa gra da ble, as pec to no fres co y tex tu ra poco 
con sis ten te, sin em bar go no hubo di fe ren cia en re -
la ción a las mues tras tí pi cas con res pec to a las can -

ti da des de mi cro or ga nis mos. Esto di fie re por lo se -
ña la do por Cobb y col, 1977 (28) don de el de sa rro -
llo de olo res pú tri dos en la ma yo ría de las ins tan -
cias se re la cio na a una alta den si dad en el con ta je
de bac te rias. Sin em bar go debe tomarse en cuen ta
el tipo de bac te rias pre sen te en di chas mues tras.
Van Spreekens, 1977 (29) se ña la que olo res fuer tes
son pro du ci dos en ca ma ro nes pre sun ti va men te
con ta mi na dos con Al te ro mo nas o Pho to bac te rium, lo
cual al te ra su flo ra mi cro bia na na tu ral que esta
com pues ta por Aci ne to bac ter, Mo ra xe la, Fla vo bac te -
rium, Pseu do mo nas, Ba ci llus, Lac to ba ci llus, y Al te ro -
mo nas (16, 24, 30).

Los cri te rios mi cro bio ló gi cos para bac te -
rias ae ro bias son am bi guos in di can do en al gu -
nos ca sos va lo res de 106 como un pro duc to de te -
rio ra do y en otros ca sos va lo res de 108/g don de
no se pro du cen cam bios ob je ta bles en la ca li dad
(2). En Ve ne zue la la úni ca nor ma re la cio na da
con ca li dad de ca ma ro nes es la nor ma CO VE -
NIN 453- 93 (27) la cual con tie ne los re qui si tos
mi cro bio ló gi cos para ca ma ro nes cru dos con ge -
la dos y co ci dos con ge la dos, es ta ble cien do va lo -
res de 1 X 103 UFC AM/g y 1 x 107 UFC AM/g
como lí mi te mí ni mo y má xi mo res pec ti va men te
para ca ma ro nes cru dos y 1 x 106 UFC AM/g y 1 x
107 UFC AM/g en ca ma ro nes co ci dos. Al com pa -
rar con los re sul ta dos ob te ni dos en los camaro -

Scien ti fic Jour nal from the Ex pe ri men tal Fa cul ty of Scien ces,
at La Universidad del Zulia Vo lu me 14 Nº 3, July-September 2006

284 Coc ción so bre ca li dad mi cro bio ló gi ca de ca ma ro nes

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1,0E+00

1,0E+01

1,0E+02

1,0E+03

1,0E+04

1,0E+05

1,0E+06

1,0E+07

Max

5,0x10Min

% Red 99,55 89,71 99,23

AM CT CF

5,2x102

01,1x10

2,5x10
6

4 1,6x10

1,6x103

2

Figura 1. Mínimo, máximo y porcentaje de

reducción de aerobios mesófilos

(AM), coliformes totales (CT) y

coliformes fecales (CF) en

camarones crudos y cocidos.



nes cru dos ob ser va mos que el 10% (3/31) de las
mues tras so bre pa san di chos va lo res. Sin em bar -
go una vez pro ce sa dos todas las mues tras cum -
plie ron con la nor ma ti va es ta ble ci da.

En re la ción a co li for mes fe ca les el 29%
(9/31) de los ca ma ro nes cru dos ex ce die ron los lí -
mi tes má xi mos pro me dios per mi ti dos por esta
nor ma (4,6 x 100 NMP CF/g) al can zan do va lo res
pro me dios de 520 NMP/g. En los ca ma ro nes co -
ci dos el tiempo de coc ción apli ca do fue su fi cien -
te para dis mi nuir los va lores a acep ta bles.

Se con clu ye con este tra ba jo que el tiem po
de coc ción de 2 mi nu tos dis mi nu ye los va lo res
de los in di ca do res y mi cro or ga nis mos es tu dia -
dos en un por cen ta je sig ni fi ca ti vo al can zando
va lo res per mi ti dos por la nor ma ti va na cio nal
para ca ma ro nes con ge la dos co ci dos.

Re fe ren cias Biblio grá fi cas

1. INTER NA TIONAL COM MIS SION ON MI -
CRO BIO LOGI CAL SPECI FI CA TIONS FOR
FOOD. (ICMSF) Mi cro or gan isms in Food
1: Their sig nifi cance and meth ods of
enu mera tion, 2nd Ed. Uni ver sity of To ronto 
Press. (Can ada), 1978.

2. NICK EL SON R., MC CAR THY S., FINNE, G.
Fish, crus ta ceans and pre cooked sea foods
(Eds. Van der zant C., Splitt stoesser, D.) En:
Compen dium of meth ods for the mi cro -
bio logi cal ex ami na tion of foods, 4th Ed.
APHA. (USA), pp. 497- 505, 2001.

3. MI GET R. Mi cro bi ol ogy of crus ta cean proc -
ess ing: shrimp, craw fish and prawns, (Eds.
Ward D and Hack ney C.) En: Mi cro bi ol ogy
of ma rine food prod ucts, Van Nos trand Re -
ind hold, New York (USA), pp. 65- 87, 1991.

4. ALAM S., MO STAFA G., HOS SAIN D. Inter -
nat Jour nal of Food Safety V: 21- 23,
2005.

5. MARCHESI L. Iden ti fi ca ción de al gu nas
bac te rias patóge nas para el hom bre pre -
sen tes en el ca marón blanco (Pe naeus
schmitti) obteni dos del Lago de Ma ra caibo

(Tra bajo de Grado). Uni ver si dad del Zulia,
Ma ra caibo (Vene zuela), 1983.

6. LAM MERD ING A., FAZIL A., PAOLI G. Mi -
cro bial food safety risk as sess ment. En:
Compen dium of meth ods for the mi cro -
bio logi cal ex ami na tion of foods. 4th Ed.
APHA. (USA), pp. 267- 282, 2001.

7. JENSEN M., WRIGHT D., ROB IN SON R. Mi -
cro or gan isms in foods. The scope of Mi -
cro bi ol ogy. 4th Ed. Pren tice Hall Publ.,
pp.22- 23, 201- 202, 291, 302- 303, 1997.

8. GOH K. Epi de mi ol ogi cal News Bul le tin
28:15- 17, 2002.

9. BU CHA NAN R. Food Tech nol ogy 4:157-
 160, 1991.

10. LAN CET G., BEN NET R. Staphy lo coc cus au -
reus and staphy lo coc cal entero tox ins. En:
Compen dium of meth ods for the mi cro -
bio logi cal ex ami na tion of foods. 4th Ed.
APHA. (USA), pp.387- 403, 2001.

11. BO TERO L., MON TIEL M., PORTO L. En vi -
ron men tal Sci ence Health A 27: 2213-
 2226, 1992.

12. COVENIN. Ali men tos. Iden ti fi ca ción y pre -
para ción de mues tras para el anál isis mi -
cro biológico. (1ra. Re vi sión) N°1126- 89.
Ca ra cas. Fon do norma. 1989.

13. COVENIN. Ali men tos. Método para re -
cuento de co lo nias de bac te rias aero bias en
pla cas de petri. (2da. Re vi sión). N°902- 87.
Ca ra cas. Fon do norma. 1987.

14. COVENIN. De ter mi na ción del Número Más
Prob able de co li for mes, co li for mes fe cales y
Escheri chia coli. N°1104- 96.Ca ra cas. Fon -
do norma. 1996.

15. COVENIN. Ali men tos. Ais lamiento y re -
cuento de Staphy lo coc cus au reus. (1ra. Re -
vi sión) N°1292- 89. Ca ra cas. Fon do norma.
1989.

16. ZU BERI R., QADRI R., SID DIQUI P. Zen -
tral blatt fur Bak te ri olo gie, Mik ro bio lo -
gie und Hy giene B 181:418- 429, 1985.

Scien ti fic Jour nal from the Ex pe ri men tal Fa cul ty of Scien ces,
at La Universidad del Zulia Vo lu me 14 Nº 3, July-September 2006

M. Mon tiel  et al. / Cien cia Vol. 14, Nº 3 (2006) 280 - 286 285



17. HATHA A., PAU, N., RAO B. In ter na tional
Jour nal of Food Mi cro bi ol ogy 28:101-
 113, 1995.

18. BAER E., DU RAN A., LEIN IN GER H., READ
R., SCHWAB A., SWARTZEN TRU BER A.
Ap plied and En vi ron men tal Mi cro bi ol -
ogy 31:337- 341, 1976.

19. SWARTZEN TRU BER A., SCHWAB A., DU -
RAN A., WENTZ B., READ R. Ap plied and
En vi ron men tal Mi cro bi ol ogy 40:765-
 769, 1980.

20. SE DIK M., ROUSHDY S., KHA LA FALLA F.,
AWAD H. Nahrung 35:39- 46, 1991.

21. SEYDI M., NI ANG P. Da kar Medi cine
38:17- 22, 1993.

22. HATHA A., MAQBOOL T., KU MAR S. In ter -
na tional Jour nal of Food Mi cro bi ol ogy
81:113- 121, 2003.

23. BO TERO L., MON TIEL M., PORTO L. In ter -
na tional Jour nal of En vi ron men tal
Health Re search 6: 103- 108, 1996.

24. HAR RI SON J., LEE J. Ap plied Mi cro bi ol -
ogy 18:188- 192, 1968.

25. VALDI MARS SON G., EINARS SON H.,
GUDBJÖRNS DOT TIR B., MAG NUS SON H.
Food Mi cro bi ol ogy 15: 511- 519, 1998.

26. CUNHA A., SILVA C., STAM FORD T. Ciên -
cia e Tec nolo gia de Ali men tos 22:263-
 271, 2002.

27. COVENIN .  Ca marones con ge la dos.
N°453- 93. Ca ra cas. Fon do norma. 1993.

28. COBB B., YEH C., CHRIS TO PHER F., VAN -
DER ZANT C. J. Food Pro tec tion 40:256-
 260, 1977.

29. VAN SPREERK ENS K. An tonie Van Leeu -
wen hoek 43:283- 303, 1977.

30. LEE J., PKEIFER D. Ap plied and En vi ron -
men tal Mi cro bi ol ogy 33:853- 859, 1977.

Scien ti fic Jour nal from the Ex pe ri men tal Fa cul ty of Scien ces,
at La Universidad del Zulia Vo lu me 14 Nº 3, July-September 2006

286 Coc ción so bre ca li dad mi cro bio ló gi ca de ca ma ro nes


	Efecto de la cocción sobre la calidad microbiológica de camarones crudos provenientes del Lago de Maracaibo
	Marynés Montiel de Morales1*, Zoraida Medina de Salcedo1,Gabriela Pérez Medina2 y Yurimaua Perazzo2 280
	The effed of cooking on the microbiological qualityof raw shrimp from Lake Maracibo



