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L. INTRODUCCION

| '&bidoalamport:anciaquerepresentaparalaecormﬁa@
uera nacional, para este estudio se seleccionzron tres de las
especiesdenaycrccrercializacidndepesmdoenacana,aptmg
dasporpescadoresartesanalesa\elcolfodeNicaya:

QORVINA AGUADA ( Gmoscion spp. )
CORVINA AGRIA ( Micropago spp. )
QDA ( Stellifer spp. )

Fueron estudiados aspectos bacteriolégicos de las tres especies
desueelmnentodesucapturahastauegaralamsunidor. |

Apesardesuinpomnciacmercialsenotaqueensumane-
jo.desdeelmmtodela_captmhastaeld&smban;ue,sean-
pleanoperacionsqueennadacmtrib.xymamademadamnser-
. vacifn,

Iade:mimcidnde"pescabfresco”,cmlaquesecmer-
Ciauzaelpmductoehlaspescader!asdelvalewtraldebg
'miderarseinadewada,puespresenmciemascaracterfsticas
,e\ddmtesdealteraciénqt:edimingyensufmcuraz ojos lige



ramente hundidos, opacidad de la cfimea, flac::*ﬁez de la carne,
.olcr de &cido 13ctico, escamas ficilmente removibles, etc.,con
trarioalpescad:reciéncapt:urado, elcu:alpreserxtaausencia

de mal olor, baja viscosidad del muco Yy colaracifn inalterada

~de sus carnes.

Diferentes estudios ha:: demostrado que el deterioro del
pescado es causado por procesos de autolisis, oxidacién y ac-
tividad micrcbiana, siendo el de mayor importancia este Glti-
mo, Shewan ( 1976 ). '

Parapoderobbenermainfomaciénmasaactasobreelt;
' po de deterioracifn bacteriana se determin el estado de conta
minacifn del pescado desde su captura hasta que lleqa al consu
midar.

Este estulio se realiz6 considerando el tipo de pesca ar-
tesanal mis utilizado en el Golfo de Nicoya. |
Iasartamayoﬁmnteusadasson:

a) Lineas o-cuerda de mano (utilizadas por los habitantes
de las islas), sus lugares de captura son cerca de la



. costa, en aguas contaminadas.

‘b) Sedes de trasmallo (usadas por lés pescadores de Punta-
renas), capturan 1os peces de fondo; su drea de accién
seefectﬁaa.lgmasvecesenaguasrrﬁslinpias.

Iadifermciaentreestosdostiposdepescaest&eneltg
mfn&elasetbarcaciones,siembnﬁsgraxﬂeslaspertemcim-
maioshabitmtesdelpmrt:o.

Adends de los métodos de pesca utilizados, se examinaron
otros puntos, tales camo:

1) Aguas de lavado. Suscoxﬂiciox?essanitariasinfluyen
sobre la flora bacteriana.

2)-Hielo.A1mtrarencontactqdirectoconelpescado
por algtn tiempo, afecta la calidad del pescado alma-
nado. '

3)'1‘ablasomsaspa.ra1apreparaciﬁndefilétesenpes-.
caderias. Porsucontacbodi.rectomelpescado,
&mpndenca.tisarcmtanmcidnsemmdariadelpes-



4) Liquidos en embarcacién y de las neveras del puesto ma-
yorista. Estos liquidos contribuyen a la contaminacién,
al entrar el pescado en contacto directo con estos, du-

rante su manipulacifn.

I.apescaac-tualencostaRica,engranparte,esmiinentg
ria. Iosgraniosmsquemsseagrupancercadelaszonasde
captura: islas del Golfo de Nicoya y el Puerto de Punterenas.

Elinterésprimariodeesteestgdioestidi.rigidoh_acialos
pequeins pescadores y la calidad de su captura.

La pesca se realiza en las primeras horas de la mafiana o
Gltimas de la tarde, regresando luego el pescador a su hogar. Ia
capt::raesalmcemda,dmantelapesca,ml-a'cubiertadelaeg
barcacifin. Una vez terminada la captura el pescado se eviscera,
se limpia la cavidad abdaminal con un cepillo y se lava con agua
der_nar,pasambluegdama”caja”,constmidamlambiertadel
bote, donde se almacena con hielo. Regresando el pescador a su
Mgar,mfiexeelpescadoamnémrayregresaamacuv;
dad hasta que dicho recipiente estf lleno. La tamperatura de la
' nevera puede variar desde 1°C a 19°C y aquf pemmanece el pescado



'apmdnadmeatedosdias Omadolamverasellma, 2l pes-
ca:brllmelpescacbapmtarmas,alosmtosdeccmpra
Delae!bamaci.onsetrasladaelpesado,encanastasdebejg
modepl&stico,alp.mtodecmpra,dondeseviertealpi-
| % (de madera), se lava, se clasifica por el olor, segfin el
‘camrador, y se pesa. Sea.lnacenaporotrosdosdiasnﬁs,en
2l menor de los casos, con hielo en cantidad regular, a tempe
raturas de 1°C a 18°C, siendo luego tranportado en camicnes

al centro del pafs,

En general, lascmd:.cionesdemanejode.lpescadosonde
ﬁcimtaentodaslasetapas,desdelacapmrahastalacun-
-pra del mismo por el consumidor. Iosresultadosdeesteestg
dlo demiestran que el producto, al mmento de ser condumido,
am:entraaltanmtemntamimdoylasmdaciones que
Se puedan establecer on ‘estudios posteriores, contribuirsn a
mjomlascondicionesactuales.



II. MATERTALES Y METODOS

A, Proceso de muestreo:

.1a recoleccién de mestras se rezliz6 con la bfi.nalidad de deter- |
minar la contaminacién bacteriana de los recursos pesqueros en su pro-
ceso de ammercializacicn, desde la captura hasta la pescaderfa (lugar
de expendio del producto al consumidor).

Eltierpotransmrridoentrelaoperaciéndetmademestray
sembrado en los diferentes medios de cultivo se redujo al maximo, para
evitar as{ modificaciones siqnificativas en el nfmero de bactenas
ocurridas por muerte o crecinu.axto, que mod:.f:.cariaﬂ la situacién real
y resultados del trabajo. Se realizarcn viajes en pequenas embarca-
clones en la regién de! G-"fo de Nicoya, anotdndose el lugar de captura
(ver figura y tabla No.l). Los pescados capturados fuemn marcados y
sufriercn todas las operaciones hasta llegar al consmmidor (ver tabla
No.2). | |

Las diferentes &reas de piel y cavidad fuercn miestreadas usan-
do el método de torunda, tomando en consideracién medidas de asepsia.
Para estas muestras se utilizé una 1%mina de aluminio (80x70%x3 mm) con
una drea determinada en el centro, 8.24 ecm?. Yckoya & Zulzke (1975) .

Ia l&mina, previamente esteril.:‘.zac.ia, fue presionada contra la superfi-
cle de la piel, removiendo por medio de la torunda los microorganismos

en esa drea expuesta. las torundas fueron colocadas en tubos plésticos

- an tapa de rosca, losaxalescmtenlmsolucimpeptcnadaon Thatcher
& Clark (1968).

A continuacifn, las muestras en sus respectivos tubos eran acon-
dicionadas en cajas témicas (hieleras) con suficiente cantidad de hielo

-1l5-



para asequrar una mejor conservacién y de esta forn;a eran transportadas
al labaratorio en el menor tiempo posible. Ia detemipacién bacterizna
se efectud el mismo dfa del muestreo.

Las muestras de agua de lavado, asf caw las de hieio, fuercn
reaﬁlectadas en recipientes estériles.
B. Ex&menes bacteriolégicos.

El recuento de bacterias aeradbias totales se efectu$ utilizan-
do dilucirres decimales del hanogenizado en agar extracto de triptona
glucosa (Difro), las placas fueron incubadas a 27°C por 48 horas.
(I.C.M.S.F., 1974). | "

El recuento de colifomec se realizé , transfir’ endo cantidades
de 1 ml de las diluciones decimales en placas de Petri y.adicionando .
agar bilis rojo violeta (Difco). Incubacifn a 35°C por 24 horas.
Existiendo necesidad de confirmacién, las colonias tipi.cas se inocula- -
ron en tubos de fermentacién de lauril triptosa (Difco). la incubacifn

fue a 35°C % 1°C por 24 horas. Sharf (1972).

Para el recuento de Staphylococcus se arpieaxjon placas previa-
mente preparadas de agar Baird-Parker (Difco), depositéndose 0.1l ml de
cada dilucién, distribuyéndose en toda la superficie dei medio, usando
un extensor de vidrio. Se ccnt.i.m:é el procesc de distribucifén del in&-
culo hasta que la superficie apareciS seca. Se incubaron las placas
a 35°C L 1°C por 48 haras. las colcnias seleccionadas se inocularon
en Agar Infusién Cerebro y Corazfén (Difco) y se incubarun dzrante' 24

 horas a 35°C, para efectuar prueba de coagulasa (U.S. Department of
Mricailtwre, 1974) .. |

-1l =
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OCEANO® PACIFICO

FIG N21 : MAPA MOSTRANDO DIFERENIES LUGARES
DE CAPTURA EN EL GOLXO
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TABLA M}

LUGAR DESCRIPCION

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

2 : Llegada al lugar de captura Isla
Bejuco. .

3 Llegada al lugar de captura Isla
Caballo.

4 I__legada al lugar de capt.ura, Pe-

1i6n, Isla Negritos
5 ' Captura cerca de playa Naranjo.

1 Regreso al punto de salida y pe-
. Saje e el puesto de.campra.

-13 -




TARLA N22:

PESCADOR

$
CAPTURA CIFERENTES ARTES
(ANZUELO, RED, ETC.) (1)

l | | s

EXPOSICION EN CUBIERTA

.

EVISCERADO EN ALTA MAR

+

LAVADO OON AGUA DE MAR
DURANTE EL REGRESO

:

COLOCACION EN CANASTAS
PLASTICAS PARA TRANSPORTAR
AL PUESTO D£ RECIEO

!

PESAJE, ALMACENAMIENTO EN
NEVERAS CON HIELIO EN PUES
TO DE RECIBO (2)

TRANSPORTE AL MERCADO EN NE
VERDS CON HIELO. (CAMIONES)

'

TRASPASO AL PUESTO DE VENTA
DE MERCADO EN CAJAS PLASTICAS

I

- EXPOSICION AL CONSUMIDOR EN
PUESTO DEL MERCADO

(3)

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PESCADO, DESDE SU

"ETAPA DE CAPTURA HASTA CONSUMIDOR. NUME

ROS BN PARENTESIS INDICAN LOS LUGARES DE
. CTTA



III. RESULTADOS Y DISCUSION

' Ia tabla N® 3 muestra la variacifn encontrada en la micro
flora en diferentes lmn;aresdecane:cializaciéndeléescam.
Se observa poc los resultados de dicha tabla una alta carga mi
crobiana en los diferentes puntos en donde se comercializa el
pescado. La mayor variacifn se presenta en el reuento total
efectuadomlastablasouesasémutiliéanenlasmxaderias
para la preparacifn de filetes. | |

I1a alta carra microbiana encontrada en el hielo era'de es-
| perarse, pues &ste es utilizado varias veces para almacenamien-
- to del pescado.

En cuanto a la porrercia de Staphylococcus coagulasa posi-
tivas se encontraron en mayor nfmero en el lfquido residual de
_ la embarcacifn y en el 1iquido residual en pescaderfa.

Todos estos puntos contribuyen grandemente para incremen—
tar la carga microbiana del pescado hasta que llega al consumi

dor.

Se cbserva en los resultados de la tabla M 4, que las
muestras de corvina aguada y china, presentan un recuento ini-



cmmelevadoqmlasmnstrasdeaomagﬁa,iasdosprg.
meras especies fueron capturadas en las cercanfas de las Islas.
deBejmoyCaballo,queesténdentrodelGolgoygenerahente
sus aguas estin mis contaminazdas. La corvina agria fue captu-
radamlasafu?.rasdel&lfodemcaya,pemcercadelacos-.
ta, en el lugar llamado El Peiin, después de la Bahia de Calde
ra. mgemral,elp@cadosedejasinprotecciénduranteuna
hora mientras se recoge la captura total. Se encontxf también
quelatelperatmdeestosp&scadosenalmacerunientom las
neveras vari6 de 1°C hasta 19°C facilitando an mds el creci-
niento de bacterias causantes de deterioracién.

En cuanto a bacterias colifomsysegﬁxm‘lc;s datos de la
tablaN“4estamicmﬂoraprsent6pocavanac16nduranteel
almacenamiento. Ias variaciones ocurrieron en muestras de la
cavidad de corvina aguada y china, con un méximo de dos ciclos

log.

Iasnaestxas.de corvina agria nos dan indicios de conta-
minacifn por coliformes a partir dei primero y segqundo dia de
almacenamiento en 1a nevera del puesto en Puntarenas, posible
mitndd:idoaqmme’steﬁmtosemzclantodaslasapecies

-16 -



de las diferen.es zonas de captura.

Para los Sbapl'xylocoécps coagulasa p.ositivos, los I{ndices

mds elevados se encontraron al tamar muestras en el pescado al
macenado en las pescaderfas (Tabla 12 4).

En 1a Tabla N 5, se encuentra infommacién adicional sobre
elp:eciodepescado"frsco'dﬁmtelosdiasenquesereali—
26 este trabajo. Se nota que la diferencia entre el precio pa-
gado al pescador y el precio al consumidor , presenta importan-
tesvarﬁcia:espmopnédemsisteaapocoo:ganizadpde.mrca-

deo.

-17 ="



TABLA N85

 ORIGEN DE LAS MUESTRAS Y RECUEVTO DE LA FLORA BACTERIANA
EN LAS DIFERENTES ETAPAS DE MANIPULACTION

MUESTRA ) ROCUENTO TOTAL DE AFROBIOS ROCUENTO DE COLIFORMES RECUENTO DE STAPHYI.&(I.CUS _

| ! Log. del n¢/ml. 1og. del n2/ml. Log. del n%/ml.
‘pﬂ::tge yrade antes del 6.11 3.0 -
Ipf::itgo de la nevera del 2.79 . 3.95 : , -
ﬁgcﬁéﬁfﬂual enla 8.17 4.08 | FRtY
B e ey o reve 6.90 2.50 3.20
'(*;;°Jg§é}a pescaderia 12.30_ 5.1 | 4.00
;a’;gdgﬁa“fgiza“ en 13.07/cn® | fi.93/cn2 7,77/
Liguido residual en pes- 14.47 | 5.66 3.90°

caderia (2)

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

* Coagulasa positivos

- 18 -



TABLA N34 °

mmmnsmmWMm
mws/cMz, DE LAS DIFERENTES ESPECIES ESTUDIADAS

ESPECIES REC. BACTERIANO

) : 0 1 2 3 4
Rec. Total a. 2.65 a. 6.‘lo a.10.13 a. 12.55 a. 9.47
b. 3.97 b. 4.39 b.10.33 b. 12.31 b.14.50
CORVINA AGRIA | Rec. Coliformes a. - a. 35" a. 4.45 a. 4.69 a. 4.94
Micropago spp) b. - b. - b. 3.54 b. 3.57 b. 4.78
. . * *
m. Stapmlms ae. - . de 2092 - 9 2-97 a. 3.69 - I 3.84*
bo - b- 2-50 b- 3-51 b. 3056 bo 3004
Rec. Total 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

DRVINA AGUR - ) . 3. . 4. . 4.4 a. 4. . 4.
,‘ scigfjggg) Rec. Coliformes a.3.02 a. ¢ J.3 a a. 4.50 a. 4.56
- b. 2.74 b. 3.06 b. 3.79 b. 5.09 b. 3.60

a.2.47 a. 3.85 a. 5.23 a. 5.86 a. 4.74

Rec. Staphylococcus : *
b.2.49 b. 3.47 b. 4.30 b. 5.12 b. 2.95

' Rec 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
Steg.?;zr : Rec. Coliformes a.3.61 a. 3.69 a. 4.69 a. 4.66 a. 4.51
== A b.2.68 b. 3.47 b, 4.78 b. 4.50 b, 4.56
| Rec. Staphylococcus a. - a. 4.07 a. 4.69 a. 3.90' a. 4_.07*
b- - bo 2060 bo 4'20 bo ’ 4’63 bo 4.97
a: Muestreo en piel b: Muestreo en cavidad

1,2: Muestreo de pescado almacenadc :n nevera del puesto
Muestreo en pescaderfa '
* ngulas? positivos’ 4

| -19-



TABLA NS

PRECIOS PROMEDIOS EN EL MERCADO DE LAS ESPECIES
. ESTUDIADAS (MAYO-JUNIO)
( Colones por Kilo )

ESPECIES PRECIO AL PRECIO AL VENTA AL
PESCADOR TRANSPORTISTA COWSUMIDOR

 CORVDNA AGRTA  2.77 . 3.43 8.25
CORVINA AGUADA . 4.73 5.52 . 18.70"
CHATARRA (CHDNE) 1.34 1.98 2.70

» precio del filete

-20 -



IV. OONCLUSIONES

Es evidente que el presente trabajo{-_iaw.e'mcaracte:ex-
ploratorio y preliminar. Sin embargo, se puede ‘comsiderar de-
£initivo en cuanto que demestra, la necesidad de ahondar mds
en el tema, daﬂalainport:anciaqueelmismtimeparalasg
hﬂnacimalyelesquanasocio-ecmﬁnicodelsectorpesquem

de Qosta Rica.

Ioante:rioreSemcialnmtemportaxrteéaestenmento,
melctni,elpalsseagestaainplemntarsupﬁmer;'man
4Mmouaciaaal",conmirasamb:stecerelsmﬁnist.:mna-
d.maldealinmbosyaorganizaryvalorizarsusrecaxsos
alimenticios marftimos. Por ello, se concluye y es decisifn
delgrl.tpoautcmdeestetrabajo,larealizaciéndeestudios
similares de confirmacifn de resultados, de ampliacién de 20
nas y especies para el muestreo, con el fin de llegar, poste
riomente, a estulios mds especificos que permitan hacer las
recanendaciones sanitarias y tecnolgicas necesarias‘, para
gamtizarlaademadautilizaciﬁndelpescadocos“..arricense
en la alimentacifn de la poblacifn.

-21 -
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CORVINA AGRIA
(Cynoscion spp)

e RECURNTO T/TAL
e RECUENTO COILIFORMES

eevesses RECUENTO STAPHYLOCOQCUS

2 k) |
DIAS DE MUCSTREO

g

FIG. N® 2: RBECUENTO DEL N2 DE HICKDI'GI\NIS@'S EXPRESNDO



