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RESUMEN

El cobo (Lobatus gigas) es un importante recurso pesquero
para Cuba y el Caribe debido a su relevancia econémica. El
presente trabajo tuvo como objetivo evaluar la calidad mi-
crobioldgica de la masa de cobo procesada por industrias
pesqueras cubanas durante el periodo 2017-2019. Para ello
se determinaron por cada afio los microorganismos indica-
dores: microorganismos a 30 °C (NC ISO 4833-1:2014), E. coli
(NC ISO 7251: 2011) y microorganismos patdgenos: Vibrio
cholerae'y Vibrio parahaemolyticus (UNE-EN ISO 21872:2018)
y Salmonella spp. (NC ISO 6579-1: 2019). Los resultados se
compararon con los criterios microbiolégicos establecidos
en la NC 585: 2017. En los afios 2017, 2018 y 2019 se ana-
lizaron 40, 35 y 45 muestras respectivamente. Durante el
periodo analizado el indicador con mayores resultados no
conformes de acuerdo con la norma cubana NC 585: 2017
fue el de microorganismos a 30 °C. Los conteos de E. coli es-
tuvieron dentro de los limites establecidos por la Norma. Las
muestras analizadas en los tres anos dieron ausencia de mi-
croorganismos patégenos.
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ABSTRACT

The queen conch (Lobatus gigas) is an important fishery
resource for Cuba and the Caribbean due to its economic
relevance. The objective of this work was to evaluate the
microbiological quality of the queen conch processed by
Cuban fishing industries during the 2017-2019 period. For
this, the indicator microorganisms were determined for each
year: microorganisms at 30 °C (NC ISO 4833-1: 2014), E. coli
(NCISO 7251: 2011) and pathogenic microorganisms: Vibrio
cholerae'y Vibrio parahaemolyticus (UNE-EN ISO 21872:2018)
and Salmonella spp. (NC ISO 6579-1: 2019). The results were
compared with the microbiological criteria established in NC
585: 2017. In the years 2017, 2018 and 2019, 40, 35 and 45
samples were analyzed, respectively. During the analyzed
period, the indicator with the highest non-compliant results
according to the Cuban standard NC 585: 2017 was that of
microorganisms at 30 °C. The E. coli counts were within the
limits established by the Standard. The samples analysed in
the three years gave absence of pathogenic microorganisms.

Keywords: cobo dough, microorganisms at 30 °C, pathogenic
microorganisms, microbiological quality.
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INTRODUCCION

El cobo (Lobatus gigas) es un molusco gasterépodo de la fa-
milia Strombidae, que tiene una concha gruesa y pesada. Su
coloracién varia desde blanco a marrén claro (Pérez, 2012).
Es uno de los principales recursos pesqueros en la regién del
Caribe en términos de niveles de capturas anuales. Su distri-
bucion geografica abarca el golfo de México, el mar Caribe
insular y continental, la Florida, las Bahamas y mas al norte
hasta las islas Bermudas (Formoso, 2015).

Econémicamente, el cobo ha sido uno de los recursos
pesqueros mas importantes del Caribe durante muchos
anos y objeto de explotacién a gran escala. El comercio in-
ternacional estd encaminado a satisfacer la demanda de car-
ne y en menor medida existen mercados para sus conchas y
perlas naturales (Alvarez-Leén et al,, 2007).

La microbiologia de productos pesqueros se enfoca al
ambito del producto y su biota propia relacionada especial-
mente con la del agua, la que adquiere del medio ambiente
y por efecto del procesamiento aplicado. Luego de su captu-
ra, en los productos pesqueros se producen desequilibrios
metabdlicos, entre otros, la diferencia de temperatura entre
el habitat y el medio ambiente externo, cambios sucedidos
por el deterioro enzimatico, el cual precede el ablandamien-
to e hidrdlisis de tejidos facilitando el sustrato para el desa-
rrollo microbiano (Ayala, 2016).

Actualmente se usa la deteccion de microorganismos indi-
cadores para: revelar contaminaciones excesivas en alimentos,
métodos antihigiénicos de fabricacion, contaminacién de ori-
gen fecal, nasofaringea o supurativa, condiciones incorrectas
de almacenamiento en lo relativo al tiempo o a la temperaturay
fallas en el procesamiento de los alimentos (Acosta et al.,, 2009).

El objetivo de este trabajo fue evaluar la calidad micro-
bioldgica de la masa de cobo procesada por industrias pes-
queras cubanas durante el periodo 2017-2019.

MATERIALES Y METODOS

El trabajo se llevé a cabo durante el periodo 2017-2019 eva-
luando muestras de masa de cobo procedentes de dos in-
dustrias pesqueras cubanas. En los afios 2017, 2018 y 2019
se analizaron 40 muestras (25 de la industria 1y 15 de la in-
dustria 2), 35 muestras (20 de la industria 1y 15 de la indus-
tria 2) y 45 muestras (30 de la industria 1y 15 de la industria 2)
respectivamente. Los productos fueron conservados en conge-
lacion hasta el momento de la ejecucién de los andlisis.

A cada muestra se le determinaron los indicadores micro-
bioldgicos establecidos en la NC 585: 2017:

1. Microorganismos a 30 °C seguin la NC ISO 4833-1: 2014.

Se pesaron 11 g de muestra y se le afladieron 99 mL de
solucién salina peptonada. Se utilizé el método de siem-

bra a profundidad y se le afadié el medio de cultivo Agar
para Conteo en Placa. Las placas se incubaron durante
72 h.

2. Escherichia colisegun la NCISO 7251:2011.

Se preparé una serie de nueve tubos (tres con caldo lac-
tosado doble y seis con caldo lactosado simple). A partir
de la suspensién inicial, se realizé la trasferencia de las
alicuotas a los tubos. Después de incubadosa 37 £ 1 °C por
48 + 2 h se seleccionaron los tubos fermentados y fue-
ron tomadas dos asadas para su confirmacién en medio
selectivo EC. Transcurridas las 48 h de incubacion, de los
tubos fermentados se transfirieron dos asadas a tubos
con medio de Agua de Triptona y se incubaron a 44 + 1 °C
por 24 £ 2 h. Posterior a la incubacién se realizo el revela-
do de los resultados positivos con el reactivo de Kovacs.
3. Salmonella spp. segun la norma NCISO 6579-1:2019.

Se realizé un pool de 25 g de muestra por industria y se
le anadieron 225 mL de Agua de Peptona Bufferada. Se
sembré por agotamiento en placas de Agar Xilosa Lisi-
na Desoxicolato (XLD) y CromoCen SC y se incubaron
durante 24 h a 37 °C. Las colonias presuntivas se iden-
tificaron mediante pruebas bioquimicas y seroldgicas
descritas en la norma.

4. Vibrio cholerae y Vibrio parahaemolyticus segun UNE-EN
ISO 21872:2018.

Se realizd un pool de 25 g de muestra por industria y se
le anadieron 225 mL de Agua de Peptona Alcalina. Se
sembro por agotamiento en placa de con medio Tiosul-
fato Citrato Bilis Sacarosa (TCBS), que fueron incubadas
a 37 £ 1 °C por 24 * 3 h. Se seleccionaron las colonias
tipicas para V. parahaemolyticus y para V. cholerae. La
identificacién se realizé6 mediante las pruebas bioquimi-
cas descritas en la norma.

Los resultados obtenidos de microorganismos fueron
procesados en el programa estadistico Microsoft Excel.

RESULTADOS

La figura 1 muestra la media de los conteos de microorga-
nismos a 30 °C obtenidos durante el procesamiento de las
40 muestras de masa de cobo en el afno 2017. El 100 % de las
muestras procesadas por ambas industrias arrojaron resulta-
dos no conformes ya que sobrepasaron el rango establecido
por la NC 585:2017 (n=5 ¢ = 2 entre 10°-10° ufc/qg).

En la figura 2 se muestran las medias de los conteos de mi-
croorganismos a 30°C en el afio 2018. De las 35 muestras ana-
lizadas solo 19 no cumplieron con lo establecido en la NC 585:
2017 para dicho pardmetro. Esto correspondié a un 54,3 % de
inconformidad en dicho afio, perteneciendo un 40 % a la indus-
tria 2, la cual obtuvo valores en los 6rdenes de 10°y 10° ufc/g.
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Fig. 1. Comparacion de los valores medios de los conteos de
microorganismos a 30 °C en dos industrias procesadoras de cobo
en el afo 2017.

En el afo 2019 se analizaron 45 muestras de masa de
cobo. El 65,7 % de las muestras no cumplieron con lo espe-
cificado para dicho indicador de higiene. Todas las muestras
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Fig. 2. Comparacion de los valores medios de los conteos de
microorganismos a 30 °C en dos industrias procesadoras de cobo
en el ano 2018.

con resultados superiores a los establecidos por la NC 585
pertenecieron a la industria 1, la cual obtuvo valores en el
rango de 10° ufc/g, como se muestra en la figura 3.
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Fig. 3. Comparacién de los valores medios de los conteos de microorganismos a 30 °C en dos industrias procesadoras de cobo en el afio

2019.

La tabla 1 muestra los resultados de las determinaciones de E. coli, Salmonellay Vibrios de ambas industrias durante los

anos 2017,2018y 2019.

Tabla 1. Conteos de E. coli, Salmonella spp. y Vibrios spp. en dos industrias procesadoras de cobo durante el periodo
2017-2019

1 0
2017 > 0

1 0
2018 2 02

1 0,2
2019

2 0,18

Ausencia Ausencia
Ausencia Ausencia
Ausencia Ausencia
Ausencia Ausencia
Ausencia Ausencia
Ausencia Ausencia
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Como se puede observar los resultados de los analisis
de E. coli se encontraron dentro del rango establecido por
la norma (n =5 ¢ = 2 entre 2,3y 7NMP/qg). Todas las mues-
tras analizadas dieron ausencia de Salmonellay Vibrio, lo que
demuestra que el producto estd libre de microorganismos
patdgenos.

DISCUSION

Durante los 3 anos la industria 1 presenté un comporta-
miento irregular en los conteos obtenidos de microorga-
nismos a 30 °C. En el aflo 2017 obtuvo resultados elevados
en correspondencia con los limites especificados por la NC
585; sin embargo, en el afno 2018 se observd una mejoria
con respecto al ailo anterior, obteniéndose valores de un
orden logaritmico menor. Este resultado refleja que hubo
una mejor calidad sanitaria en el producto analizado, y en la
forma de manipulacion durante el proceso de obtencion. En
este sentido, resulta notable que durante el afo 2019 hubo
un aumento significativo con respecto al ano anterior. Estos
niveles relativamente elevados de aerobios mesofilos en los
moluscos estan constituidos principalmente por la biota na-
tural ambiental, que depende de la temperatura, la disponi-
bilidad de oxigenoy la calidad del agua donde se desarrollan
(Lbpez- Mendoza et al., 2016).

En laindustria 2 durante los afos 2017 y 2018 los conteos
obtenidos arrojaron resultados no conformes, no obstante,
en los resultados obtenidos en el afo 2018 se vio una dis-
minucion en un 27 % con respecto al ano anterior. De modo
particular los valores obtenidos en el aflo 2019 estuvieron en
el orden de 10* ufc/g, lo que demostrd que, evidentemente,
con el transcurso de los afos los conteos de microorganis-
mos a 30 °C tendieron a disminuir, lo que pudo haber estado
influenciado por la puesta en marcha de las buenas practicas
de manufactura.

Algunos estudios han caracterizado la diversidad micro-
biana del Lobatus gigas asociados con caracoles silvestres,
en cautiverio, ademas de la diversidad presente en algunos
tejidos del caracol (Acosta et al., 2009; Pérez, 2012; Higuita-
Valencia et al.,, 2018). Los resultados obtenidos en este estu-
dio no coinciden con Acosta et al. (2009) quienes obtuvieron
valores del orden 107 ufc/g para muestras de cobos silvestres.

Los criterios microbiolégicos que implican E. coli son uti-
les para aquellos casos donde es aconsejable determinar
una posible contaminacién fecal, ya que esta bacteria forma
parte de la biota intestinal normal del ser humano y de otros
animales. Los resultados del andlisis de E. coli estuvieron
dentro del rango establecido porla NC 585 (n =5, c=2 entre
2,3-7 NMP/g). Son pocos los estudios que reflejan la presen-
cia de E. coli en moluscos gasterépodos. Sin embargo, Téllez
et al. (1999), Lépez- Mendoza et al. (2016) y Mérquez (2017)

determinaron la calidad microbioldgica en otros moluscos
marinos donde reportaron valores de E. coli. de 14 NMP/mL,
1 NMP/g 2,3 NMP/g respectivamente. Estos valores son su-
periores a los encontrados en las muestras de cobo evalua-
das en este estudio.

En cuanto al género Salmonella, no se detectd su pre-
sencia en ninguna de las muestras analizadas cumpliendo
de esta forma con lo establecido por la NC 585: 2017. Estos
resultados fueron similares a los reportados por Téllez et al.
(1999) y Marquez (2017), quienes obtuvieron ausencia total
de este microorganismo en las muestras analizadas de mo-
luscos congelados, resultado que difiere con lo obtenido por
Lopez-Mendoza et al. (2016), quienes detectaron la presen-
cia de Salmonella en diez muestras de moluscos bivalvos. El
género Salmonella es uno de los patégenos mas temidos en
alimentos marinos, dada su virulencia y habilidad para so-
brevivir en gran variedad de condiciones de estrés por largos
periodos de tiempo (Gonzélez et al., 2009). Segun Martinez
etal. (2003) la presencia de Salmonella en sistemas acuaticos
se atribuye a las descargas de aguas en zonas costeras, las
cuales representan un foco de contaminacién permanente.

El género Vibrio podria tener un rol como componente
de la microbiota asociada al caracol Pala (Vandenberghe
et al, 2003). Ejemplo de esto fueron los resultados ob-
tenidos por Acosta et al. (2009) en muestras de caracoles
silvestres, las cuales presentaron crecimiento en el medio
TCBS, indicando que las bacterias pertenecientes a la fami-
lia Vibironacea fueron dominantes, resultado que se confir-
mo por el andlisis molecular de las colonias analizadas. Por
otra parte Lépez-Mendoza et al. (2016) detectaron la pre-
sencia de Vibrio spp. en siete de los lotes de los moluscos
analizados. Aunque debido a la posibilidad de ocurrencia,
la determinacién de la presencia de Vibrio choleraey Vibrio
parahaemolyticus esta establecida para la mayoria de los
productos pesqueros en la NC 585: 2017, en las muestras
de cobo estudiadas no se detectaron ninguna de las dos
especies de Vibrios cumpliendo con la normativa vigente
para este tipo de producto.

CONCLUSIONES

« Las muestras de masa de cobo procesadas por la indus-
tria 1y la industria 2 presentaron resultados conformes
para microorganismos a 30 °C en los afios 2018 y 2019
respectivamente.

« El comportamiento de los valores obtenidos del anéli-
sis de E. coli estuvo dentro del rango establecido por la
NC 585 para este tipo de producto.

«  Se observo la ausencia de microorganismos patégenos
en las muestras analizadas en los tres aios.
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