RESUMEN

La empresa objeto del presente estudio tiene como actividad la fabricacion
y comercializacion de aditivos para la conservacion de harina de pescado.
Para la elaboracién de sus productos, la empresa emplea &acidos organicos
gue combinados adecuadamente producen un efecto sinérgico con
propiedades fungicidas, bactericidas y antioxidantes. La aplicacion del
producto en la harina de pescado tiene por objeto proteger la calidad
sanitaria del producto y de esta forma evitar pérdidas economicas;
permitiendo de esta manera conservar la harina de pescado que va a ser

comercializada a diferentes paises para diversos usos.

El control sanitario de la harina de pescado es muy importante para poder
conservar sus caracteristicas intrinsecas, asi como las condiciones de
humedad, actividad de agua y de almacenamiento. Si no se mantiene un
debido control sobre la harina de pescado, podra dar lugar a la proliferacion
de patogenos, salmonella spp, pseudomas, aerobios y otros
microorganismos causantes del deterioro ocasionando con estos la pérdida

total de la harina de pescado.

Actualmente la empresa emplea el producto a determinadas

concentraciones. Este informe profesional propone determinar dosis minimas



inhibidoras del producto bajo condiciones previamente establecidas. Para ello
se evaluard la eficacia de los componentes del producto en la inhibicion de la

salmonella spp y reduccién de aerobios totales mesofilos.

El informe profesional comenzé con la realizacion de un analisis
microbiolégico de la harina de pescado a fin de determinar la carga
microbiana inicial, la carga microbiana que se consider6 especificamente fue
la de salmonella spp y aerobios totales mesofilos. En la harina de pescado
no se encontrd carga de salmonella spp y aerobios totales mesdéfilos, por lo
gue se procedidé a inocular la muestra. Cuando se constato que la muestra
estuvo contaminada se procedié a la aplicacion del producto en tres dosis
diferentes (0.5 %, 0,75 % y 1%). Para la constatacion de la efectividad del
producto se procedio a realizar el analisis de verificacion de ausencia de
salmonella y reduccidon de los ciclos log de aerobios totales mesofilos. El
periodo de observacion se realizé como maximo en 45 dias, tiempo que se

estima que llega al destino final la harina de pescado.

Se espera obtener como resultado de este informe profesional, establecer las
concentraciones o dosis minimas requeridas del producto a usarse con las
concentraciones adecuadas de la mezcla, en lainhibicion de salmonella spp
y reduccién de aerobios totales mesoéfilos, por consiguiente se logra

mantener a la harina de pescado con sus caracteristicas inherentes.
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