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DIO a la inrcrtancla que representa pazra la ecohomla pes 
quera naclcnall para este estux1io se selecclanao tres de las. 
ospecies de mayor reColl 
 nzc±de pescado en escamt captura 
da par pescadores artesaiiae en el Golfo de I'Nicoya: 

Fiunran estudiados aspectos bacter coias de las tres especies 
desse el momenta de su captuma hasta flegar al i~suidor. 

A pesar de su Improtancla comercial se nota qu en su mane­
jo, desde el mometo de la captura basta el desembarzue, se emm­
pleaa cperaciories que en nada. cotribuyen a una adecuada onser-

La denaminac6 de "pescado fresco", cnla que se cmisr­
cial1za el producto en las pescaderlas del Valle Central debe 
condars Ijnadenda pues presenta clertas caraterstica 
Qvld-ntes do alterazin que disminqyqn su frescura: ojos lig 
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raier.e hurdiz os, opacidad de la cdrnea, fia',dez de la came, 

olor de Ac d c-ico, escammS fficlUte rsrOvibles, etc. ,MoO 

trario al pascack recifi capturado, el cual presenta ausencia 

de ral olor, baja viscosidad del muco y coloracidn inalterada 

e sus canes. 

Difermtes estudios hai demostrado que el deterioro del 

c es causad por procesos de autolisis, oxidacidn y ac­

tividad miorobiana, sieno el de maYOr i rncia este dIti­

too, Shwa ( 1976 ) 

Par poder obtene: wna irfonracidn m~s exacta sobre el ti 

po do d - n bActeriana se dete=dnn el estao 'de cont_ 

'.-n,'in del pesc ded su cptura hasta que Ulaga al su 

midor. 

Ete estudio se rea.lz6 cvns a el tipo de pesca ar­

tesmnal mds utiLizado en el Golfo de Nicya. 

Las artes mayomnte usadas son: 

LLL-s o-mmrda de ma lizadas pr lo habitanta) 

delas Isla), s lugnrs de captura 9on cera de la 
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costa, en aguas 'ontamfnadas. 

b) 	Amdes de tramallo (usadas por los pescadores de Punta­

rena), capturan los pecas de forn7 su Area de acclid 

go efectda algunas veces en aguas mrs limpias. 

La diferfnia entre estas dos tipos de pesca estA en el ta 

m&o de las ambarcociores, siendo ms grandes las pertenecien­

tax a los habitantes del puerto. 

Adeus de los mdtodos de pesca utilizados, se exmninarn 

otzs puntos, tales c: 

1) Aguas de lavado. Sus ndiciones sanitarian ±nfluyen 

wobe la flora becteriana. 

2) 	 Mel. Al entrar en -ntacto eldirecto ai 

por alg~n ti=epu, afecta la calidad del pescado alm­
nado. 

3) Tablas o nesas para la preparacidn de filetes en pes­

cadrlas. Por su contacto directo con el pescado, 

btas pueden cmasar caninacin secumdaria del pes­
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4) Mpqdos en %&a c6n y de las neveras del puesto ma­

yorista. Estos lquidos contribuyen a la contaminaci6n, 

al entrar el pescak en contacto directo con estos, du­

rante su manipulaci6n. 

La pesca actual en Costa Rica, en gran parte, es rudimnnt_ 

ria. Los grenmis pescpers se agrupan cerca de las zonas de
 

islas del Golfo de Nicoya y el Puerto de Punterenas.captura: 

El interfs prtario de este estulio estl dirigido haia los 

pequefis pescadoxes y la. calidad de su captura. 

La pesca se realiza en las primeras horas de la mdana o 

dlttms de la tarde, regresando luego el pescador a su hogar. La 

captura es almacenada, durante la pesca, en la cubierta de la em 

barcwacn. Una vez teninada ia captura el pescado se eviscera, 

se 1/m ia la cavrdad abdoinal on un repillo y se lava cn agua 

de mar, pasando luego a una "caja", cnstruida en la cubierta del 

bote, dide se almacena con hielo. Rere el pescador a su 

hgar v trzansfiere el pescad a una nevera y regresa a su activ_ 

dad basta que dicho recipiente estA lieno. La tmqperatua de la 

rmra pude variar desd OC a l9°C y aqui peanece. el pescado, 
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apzXtndanmte dos d.tas. Qia o la zmvera se lena, el pes­

clleva el peScado a Pwtu-en", a los pestos de ccmpra.
Dla efbarcacin se taslada el pescado, en canastas de teju 
c o de plfstco, al puesto de oxpra, dmide se vierte al pi­
0 (do mad.ra), se lava, se clasifica por el olor, segan :el
 

'=Vpracbr, 
 y se pesa. Se almacena pOr otros dos dias mgs, en 
e.l mewr de los casos, cOn hielo en cantldad regular, a te
 
ratizas de 10C a 
18°C, sien& luego trarnortao en camlones
 

al can=o del pals.
 

E general, las circiciones de manejo del pescak son de 
icentes en todas las etapas, desd la cptura hasta la cm­

.pra del m.sm por el €cmISuidor. Los resultados de este estu 
dlo dezuestran qua el prod=t, al nunento do ser con ,i-nido, 
g sen tra alta.,ite contmminao y las recandacj que
 
se piedan establecr cOn estudos posteriores, contribuixn a 
mejorar las cmdiciones actuales. 



II. ?4ATMIAI Y MEITD
 

A. 	 Pztxmso de miestreo:
 

.La racolecci6n de mmestras 
se realiz6 con la finalidad de deter­
minar la ontaminacj6n bacteriana de los recursos pesqueros en su pro­

ceso de caroializaci6n, dsde la captura hasta la pescaderfa (lugar 

de expendio del producto al cmswnidor). 

El tiempo transcrido entre la operacidn de tana de nuestra y 

senbrado en los diferentes nedios de cultiva se redujo a! mfximo, para 

evitar asi moificaciones significativas en el nCaro de bacterias 
Ocx-ridas por nuerte o creclmiento, que modificarrv- la situaci6n real 

y resultados del trabajo. Se realizaron viajes en pequeias enbarca­

clones en la regi6n &I C--fo de Nicoya, anotlrdose el lugar de captura 

(ver figura y tabla No.1). Los pescados capuladas fueron marcados y 
sufriero todas las operaciorbs hasta llegar al consurLdor (ver tabla
 

No.2).
 

Las diferentes areas 
de piel y cavidad fueron miestreadas usan­
do el m xtodo de toruda, tmurndo en conideraci6n medidas de asepsia. 

Para estas mstras se utiliz6 una lhlna de alminio (80x70x3 mm) con 
una Sra deteminada en el cento, 8.24 cm2 . Yokoya &Zulzke (1975). 

La lArma, previmente esterilizada, fue presionada cntra la superfi­
cie de la piel, reoviendo por medio de la totunda los microorganisms 

en esa grea epmsta. Las tomndas fuezon colocadas en tubos pl/sticos 

• u 	 a de zosca, los cuales ontenfan solucin peptamada 0.1%. Thatcher 

&Clark (1968). 

A cantinuacin, las nuestras en sus zespecti.vos tubos eran acon­

dicliadas en cajas tmnicas (hieleras) con suficiente cantldad de hielo 



para asegurar una mejor conservaci6n y de esta forma eran Uransportadas 

al laboratoria en el menor tiespo posible. La deteminaci6n bacteriana 

se efectu6 el mismo dia del muestreo. 

Las mestras de agua de lavado, asi cam las de hielo, fueran 

recolectadas en recipientes est~riles. 

B. Ekgmenes bacteriol6gicos. 

Fl recaento de bacterias aerobias totales se efectu6 utilizan­

do diluciv.es decimales del ha enizado en agar extracto de triptcna 

glucosa (Difco), las placas fueron incubadas a 27*C par 48 horas. 

(I.C.M.S.F., 1974). 

El reoaento de colifonmes se realiz6 , transfir'_nmdo cantidades 

de 1 ml de las diluci.nes decimales en placas de Petri y .adicionando 

agar bilis rojo violeta (Difco). Incubaci6n a 35*C par 24 horas. 

Existiendo necesidad de confirmaci6n, las colonias tipicas se inocula­

ran en tubos de fementaci6n de lauril triptosa (Difco). La inuhaci6n 

fue a 350C t 15C par 24 horas. Sharf (1972). 

Para el recuento de Staphylococcus se emplearzn placas previa­

mente preparadas de agaz Baird-Parker (Difco), depositgndose 0.1 ml de 

cada diluci6n, distribuyndose en toda la superficie del =edio, usando 

uz extensor de vidrio. Se contiu6 el proceso de distribuci6n del in6­

culo hasta que la zuperficie apareci%seca. Se incubaxovn las placas 

a 350C t 10C par 48 hcras. Las colonias seleccicnadas se inocularcn 

en Agar Infusi6n Cerebra y Coraz6n (DifoC) y se incubarun durante 24 

hcras a 350C, para efectuar prueba de coagulasa (U.S. Departnent of 

Agriculture, 1974). 
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OCEANO PACIFICO
 

FIG R 1):I WA DSTRAtMO D3TEREITS WGARES 
DE CAPrA EN EL GOLFO 
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TABLA N2 1
 

LUGAR 
 DESCRIPCION
 

1 
 Salida del puesto, embarcaciones 
salen cerca de la punta de la pla
ya. 

2 Llegada al lugar de captura Isla 
Bejua,. 

3 Llegada al lugar de captura Isla 
C3ballo. 

4 Llegada al lugar de captura, Pe­

M)n, Isla lkJgrltos 

5 Captura cerca de playa Naranjo. 

1 
 Reg 
 S al Puntode Slida ypt­
saje ea el puesto de.cra. 
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CAMM Cn-MCMAM 

~(ANZUELO, RM- EXC.)7 1 

EXPSICION MIT CUBIFM-A 

ivADo coN AGLIA DE MAR 

CMD=IONEN CNAZSAS
 
PLASTICAS PAPA T.IMSORIAR
 

AL PUESTO DXE FCIBO
 

PESME, AUCE~tkfLNO EN
 
NEVEA CON HIMl EN PJES
 

TO DERECM(.2)'
 

I TZPOTEALMEI=ADO NE 
CONAHfl. (CAMOEK= 

AL PUESMI DE VENrA 
DEmr.AmEN cAS PLATIAS 

ITPA5PAbO 
IPUESM DE NE Afl 

VURA 1*2: 	 DI~aAM' DE FtL=' DL PESDM, DEME SU 
E'!APA DE CAPTUR1A FSrA CONStI4IDOR. NME4 
RDS EN PAaEOJrEIS InDICAN'LOS WGARE3 DE 



in. FSLTADOS Y DISCEION 

ra tabla NA 3 nu.stra la variac±in encorada en la mico 

flora en dif e luares de cmercializacidn del pescado. 

Se observa pac los resultados de dicha tabla una alJta carga mi_ 

czobiana en los diferentes puntos en donde se cazircializa el 

pesc . La nayror variacidn se presenta en el rw-uerm total 

efectuado en las tablas o nesas qm utilizan en las pescaderlas 

para la p a n de filetes. 

La alta carga microbiana Aezatrada en el hielo era de es­

perarse, pues dste es ut lizao varias veces para 

to del -.sc
 

n cuanto a la r=ercia de Staphylococcus coaguLasa posi­

tivas se ercmtrar n en my= n&feno en el liquido residual de 

la unbarcacidn y en el !Iquixdo residual en pescadexia. 

TOs estos pmtos contribuyen g ite 'ara Incren­

tar la carga microbiana del Pes o hasta que lega al consu_ 

So obwrva an los resultados de la tabla NA 4, que las 

sumtras de covina aguada y china, presentan um mcuento ini­
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*cial1 ugs eleva±o qu las Imstra-S de corvina agria, las dos prl 

mmrs especies fuezrn capturadas en las cercanlas de las Islas. 

de Bejux= y cakallo, qme estgn dentro del Golgo Y generalnrnte 

sus aguas est~n mffs contaun,-das. La corvina agria fue captu­

las afu-ras del Gr-Ifo de Nicoya, pero =eca de la cos­rada en 

ta, en el lugar llamado El pefiin, despms de la Bahla de Calde 

ra. En gezwral, el pescado se deja sin protecci~n durante I'm 

Se erntr*6 tambidnh=a mlantras se rcg la captura total. 

qu la tsmpratura de estos pescados en -ljnacenamieilto en las 

rvmras var1d de 10C hasta 190C facilIitando afm nds el creci­

de deter-10acin.mimsto bacterias causartes 

1h cuanto a bacterias colifonzes Y segrn los datos; de la 

tabla NIL 4 esta microflora present6 poc variacidn durante el 

alMMUI~t.Las variaciones ocuriervn en uuastras de la 

cavldad de =ovima amuada y clhina, ci m u~n x de dos ciclos 

Ums uestras de corvina agria nos dan indicios de conta­

inlzicidn por -ifonnes a prtir &c.,i priMO Y SegurxO dia de 

Al~~er~j i en la revera dl pUeStO en PLmtatVenaiv posib12 

mimte do a quo an este pwito se Mezlan toda las esPecies 
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lmaIdifem~es zcnas de captura. 

Pama los Stpyoo~ coagulasa EXosit±9JosD los lrd± 

mis elevados se ez-itrazum al tmvr imstras en el pescadoa 

moandoen lms pEscd3~ (TablA 142 4). 

Eni la TablA NL 5, se encuentra ±nfboMaCl~n adicionAksobre 

.1 pzucio do pescdo -fes durante los dlas en qua se reali­

21 este txabajo. Se zx*ta qua la d-fui a entre- e1 precio pa­

gabo al pescador y el precio al =ndor . presenta inrortan­

tea v~racc~ propias de im sistsaa poco organizado- de unrca­

doo. 
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TABLA N5
 

IESTRS Y RBCUEO DE IA FLIRA BACTERIANA
ORIGE24 DE LAS 


LAS DIFERETES UTAPAS DE rMWIPUIACION
El 

IVESTRA RIflJMfO (TIALD1 AEMOBIOS 
Log. del n/mnl. 

RDCUE=O DE ODLFO MES 
Log. del ng/ml. 

RBCU M DE STAPHYLococaiS 
Log. del n/ml. 

Agua de lavado antes del 
puesto (1) 

6.11 3.0 

Liquido de la nevera del 
puesto 

7.79 3.95 

Agua de lavado del pues-
to de recibo (esta6n) 

4.46 3.59 

Liquido residual en la 
aebarcaci6n. 

8.17 4.08 2.11 

Hielo del puesto en flve 
ra (Puntarenas) 

6.90 2.50 3.20 

Hielo de la pescaderia 
(San Jos) 

Tabla que utilizan en 
pescaderla (2) 

12.30 

13.07/m 2 

5.14 

4.93/cm2 

4.00 

7.77/cm2 

Liquido residual en pes-
caderia (2) 

14.47 5.66 3.90 

(1) Algunas veces usan agua del estero para lavado. 

(2) Ne-rcado Central 

* Coagulasa positivos 
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TABLA N14 

RE MDEL NUMEM DE MICOS EXPRESAD 

=lgLOG/O 2 , DE LAS DIM_,SS ESPEIES ESITDIADAS 

DIAS DE 1{TSTRM 

0 1 2 3 4 

Rec. Total a. 2.65 a. 6.10 a.10.13 a. 12.55 a. 9.47 

b. 3.97 b. 4.39 b.10.33 b. 12.31 b.14.50 

CORVM AA(RA Rec. Coliformes a. - a. 3.5' a. 4.45 a. 4.69 a. 4.94 

I1ic go spp) b. - b. - b. 3.54 b. 3.57 b. 4.78 

R-. S a. - a. 2.92 a. 2.97 a. 3.69 a. 3.84 

b. - b. 2.50 b. 3.51 b. 3.56 b. 3.04 

R. T a.7.27 a. 8.44 a.10.43 a. 12.50 a.14.49 

b.4.05 b. 6.43 b. 7.03 b. 11.39 b.14.19 

DVI AOymnscion spp) Pec. Goliformes a.3.02 a. 4.13 a. 4.04 a. 4.50 a. 4.56 

b.2.74 b. 3.06 b. 3.79 b. 5.09 b. 3.60 

p=. Staphylococcus a.2.47 a. 3.85 a. 5.23 a. 5.86 a. 4.74 

b.2.49 b. 3.47 b. 4.30 b. 5.12 b. 2.95 

Pec. Total a.6.04 a. 7.33 a.10.53 a. 12.14 a.14.24 

b'5.29 b. 5.91 b.10.50 b. 14.48 b.14.49 

CHINA BBC. Colifo es a.3.61 a. 3.69 a. 4.69 a. 4.66 a. 4.51 
Stellifer sp) b.2.68 b. 3.47 b. 4.78 b. 4.50 b. 4.56 

PAC. Staphylococcus a. ­ a. 4.07 a. 4.69 a. 3.go, a. 4.07 

b. ­ b. 2.60 b. 4.20 b. 4.63 b. 4.97 

a: Muestreo en piel b: Mestreo en cavidad 

1,2: MUestreo de pescado amacenadc .n nvera del puesto 

3,4: anstreo en pescaderia 
* Coagulasa positivos 

.... -19 ­



N 5TABLA 

O DE LAS ESPECIES-24 ERCEpRECIOS p tEIOS 
(MYO - JUNIO)ESTMIADAS 

Colones por Kilo ) 

p IO AL pREIO AL VtrA AL 

pESCADOR S0 STA CXStMDR 

8.253.432.77SCO~R AGREA 

* 

5.52 18.70
CO t . 4.73 

7.701.981.34CHATAMPA (CIM) 

* Precio del filete 
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IV. CONlz IONES 

car&ctex ex-E evSdente quo el presents trabajo tiene un 

se puede cnsiderar de­
ploratorio y prelininar. Sin ebargo, 

que damstra, la necesidad de aWndlar risfinitivo en cuant 

en el tena, daela la iportanrci qua el mismo tieie para la sa 

lud naconal y el epsea socia-eo lio del sector pesquero 

do Oosta Rica. 

ipoxtante n este mmento,in anterior es especl ite 

en el cual, el pals se apresta a fitrle ntar su primer "Plan 

con miras a robstecer el swrnistxO na-Pes -rNacial", 

a organizar y valorizar sus recursoscicnal de alimmtos y 

Por ello, se CMncluye y es decisi6nallmenticios Tarrtimos. 

del grupo autor de este trabajo, la rea1Izacien de estudios 

similares de cwnfinaci6n de resultados, de ampiacin de zo 

nin y especies para el muestreo, con el fin de liegar, poste 

riom te, a estuiios msd especficoS que pemrutan hacer las 

zu aCofes sanitaja y tegmol6gicas necesarias, para 

grantizar la adea-oada utilizac±6 n del pescado cos-arricense 

AD Alacidn de la poblaci6n. 
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