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INTRODUCCION

En el estudio sistematico de las salazones de pescado en el Uruguay,
hemos aislado de distintas piezas, el Aspergillus niger.

Las contaminaciones con hongos de dichos productos, son frecuentes,
dependiendo su constatacion al examen subjefivo, del grado de humedad
del producto final, pues al ser mayor del 16 %, se vuelven visibles &
simple vista.

Tarr (7), (8) comunica gue en general, se desarrollan solamente a un
80 "% o mayor numedad relativa, que corresponde a un contenido acuoso
del 16,8 al 18,3 %.

Cuiting (2), ratifica los cohceptos vertidos por el autor precedente-
mente citade La presencia del Aspergillus niger ha sido sefialada en dis-
tintos producrtos curados por la sal, por Pieitre (5), que lo encuentra en
preparados de chacineria y por Dieuzeide y Novella (3), en las salazones
de pescados argelinos.

Material y Meétodos

¥l material utilizado en las investigaciones, estuve constitnido por
piezas saladas, secas, de Cazon (Mustellus smithi) y de Bratola (Urophisys

“ Tecnologe Pesquero. Jefe del Itto. de Investigaciones Pesgueras v Fauna
Indigena dr la Faculiad de Veterinaria. Jefe del Contralor Sanitario del Servicio
Oceanografico y de Pesca.

*% Meédico-Veterinario. Colaborador Honorario del Dpto.

61



REPUBLICA ORIENTAL DEL URUGUAY

brasiliensis), en las cuales constatamos a simple vista, pequefias manchas
del tamnafo ae la cabeza de un alfiler, poco abundantes y diseminadas »n
ambas caras del producto, presentando el aspecto del “Black spot” de las
carnes congeladas, Jensen (4).

Al examen microscopico directo, el raspaje de tales manchas aclarado
previamente con lacto-fenol de Annam, permitié observar los clementos
caracteristicos del Aspergillus niger.

El aislamiento y purificacién de specimen se efectud utilizando como
medio de cultivo, el Agar dextrozade de Sabouraud (Difco) adicionado del
10 %% de cloruro de sodio, el cual fué exiendido en pico de flauta y en cajas
de Pelri, luego de esterilizacion a 15 1bs. durante 15 minutos.

La incubacién se llevé a cabo, a temperatura de laboratorio (22"-24"C)
y a 37°C., siendo ésta mas favorab’e que aquélla, para el desarrollo dei
hongo.

Tolerancia salina. — Con la finalidad de conocer cual era la concentra-
cién salina que mAs favorecia el crecimiento de Aspergillus niger, se
preparé Caldo Nutritive (Difco) con el agregado de cloruro de sodio en
distintas cantidades, para obiener asi conceniraciones variables del 5 al 25 %..

La inoculacién se hizo con un cultivo puro y el crecimiento se controla
dia a Jia, tal cual aparece en la Tabla adjunta.

Porcentaje | Incubacién a 37° C.
de NaCl - N )) i |
24 hrs. 48 hrs. "2 hrs. 5 dias 10 dias; 15 dias
5% PR o -
0% | ++ | ++ -
15 % I IS e o
X + + + ++ 4+
o — — - =+
(—) sin crecimiento
(4 crecimiento pobre
(44 huen crecimienio
{4-4+--) excelente crecimiento.

De la consideracion de la Tabla precedente, se chserva qu= las con-
ventraciones de clorurc de sodic del 5 al 15 7, permiten un buen creci-
miento a las 24 hrs. de cultivo v uno excelente a las 48 hrs., mientras quc
el 20 7, solo a los cinco dius se obtiene un crecimiento bueno. Cuando ei
porcentaje dz NaCl llega al 25 %, el crecimiento es pobre, luego de quin-
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ce dias de observacion, lo que no coincide con el .defarrollo que toma As-
perginus niger sobrc el pescadc salado, seco. Este'hefho puede explicarse,
aplicando .0 que comunican Puncochar y Arana 6)ten su estudio sobre ias
bacterias proaucioras uel "rojo” en el pescado salado, cuando sostienen gue
“las enzimas presentes en la materia prima y mejor la microtlora encon-
trada en el medic ambiente natural, pueden contribuir a que las bacterias
productoras del ~rojc” subsisten aun, en contacio con salmuera saturada ©
sal”. Para rectifica: este concepto, se sembré el hongo en caldo uutricdvo
con NaCl al 25 7%, la mitad de los tubos con trozos de Brotola, sa ada, seca,
imcubandoseles 1 370C. y a temperatura de laboratorio (22-240C)] Mientras
que el crecimiento del hongo en el medio sin bacalao se efectuaba en la for-
ma dificultosa antes mencionada, se llevaba perfectamente a cabo en el
que tenia trozos de pescado salado. En los presentes momentos se estudian
las bacterias de este ultiino cultivo, para intentar determinar su posibie
mnfluencia en el desarrollo de Aspergillus niger.

Mecanica de la contaminacion

La contaminacion de los productos pesqueros se produce, favoreci:da por
la humedad, por un contacite prolongado de Ia salazdn con el cire y et
desarrollo consiguiente del hongo, en suspension en ‘a atmdésfera, limitan-
dose generalmente a Ia supetficie de la carne y no volviéndose pelwgrosa si
no aleanza las partes iniernas segun comunican Dieuzeide y Novells (3).

Para ratificar este concepto y buscar otras formas del mecanismo de la
contaminacion, se tomaron diversas piezas de Brotola recién retiradas de la
salazon y antes de colocarlas a secar, en las cuales con cultivos puros del
hiongo, se llevaron a cabo las siguientes experiencias:

(a) Contaminacién superficial en ambas caras de la salazon.

(b, Contaminacion profunda, mediante inyeccién de 0,1 1% y 1 mis,
de una suspensidn del culcivo de referencia, en solucién isoténica de clorurs
de sodio, esterilirada.

t¢) Las piezas contaminadas como en (a) y (b fueron divididas en
lotes iguales. secandose uno de ellos a la sombra y el otro al scl directo.
durante guince dias al primero y ocho dias el segundo hasta obtenerse una
llumedad de aproximadamente el 12 7.

(d> Se contamine la sal destinada a la salazén, de brétola, mante-
niéndese el licor resultante a una temperatura promedio de unos 190C. du-
rante 90 dias. Macroscopicamente no se notd ningun crecimiento del hongo y
aparentemente €l producto final era normal, con la excepciéon de aguellas
piezas inyectadas en profundidad que dejaban transparentar una cierta to-
nalidad obscura. solo apercibible para los que conccian el “modus cperandi”
Se tomaron entonces trozos contaminados, que colocados a una temperatu-
ra de 370C. vy con una humedad relativa ambiental del 85 %, alcanzaron al
cabo de 48 hores, una humedad promedio del 22 %.
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En estas condiciongs, se deierminé que al cabo de 4-6 dias, segun 1os
casos, el hongo se desarrellaba tanto en superficie como en profundidad,

La salmuera contamipada y la sal sobrante de la experiencia (d) que
aparentemente no presentaban ningun aspecto anormal, al ser scmbradas
previa dilucién a diversos titules en agar dextrozado de Sabouranud, con el
1w % de cloruro de sodio e incubado a 370C., dieron al cabo de 24 horas
innumcrables colonias de Aspergillus niger.

DISCUSION

Los resultados precedentemente expuestos indican que no solo hay que
darle importancia a la contaminacién superficial aimosférica, aparentemen-
te la menos peligrosa, sino que también a la que resulta por inoculacion
profunda ya sea por medio de herramientas de trabajo, incisiones mecani-
cas o de ios disiintos artificios usados para la suspensién del producto sa-
Iade, para su secade. que estén contaminados v también, que los esporos
tienen una longevidad mavor de tres afos, segun comunicacion de Wehr-
mer (9.

Tornando en consideraciéon lo comunicado por este autor, los mismos
pueden germinar, caahdo por almacenamiento prolongado y/o defectuoso,
la humedad promedio del producto es mayor del 16,5 .

También debe tenerse en cuenta que Aspergillus niger es capaz de¢ man-
tenerse activo en la sal o salmuera de salazon, por tiempo mayor de 90 dias
v que de alli puede provenir su accién infectante.

Surge entonces el hecho de que el pescado salado, seco, podria actuar
como agente vector durante su manipulacion, transporte, ventas, etc., y pro-
ducir entonces otomicosis, pseudo-tuberculosis, bronquitis crénica con bron-
quiectasia e infecciones de heridas cutdneas, segin comuniea Brumpt (1.

CONCLUSIONES

199  Por primera vez en el Uruguay, se aislé el Aspergillus niger ¢n Sa-
lazén seca de Brotola (Urophisys brasiliensis) y de Cazén (Mustellus
smithi).

297 La infeccidon superficial y/o profunda durante la salazémn, no des-
aparece, germinando el esporo cuando se le coloca en condiciones favorables
de humedad y temperatura.

39 El Aspergillus niger puede permanecer sin modificacién aparente
cn sal y/o salmuera destinada para la salazdén, al menos durante 90 dias
v germina de inmediato cuando se le siembra y cultiva en medios y tempe-
raturas convenientes.
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CONCLUSIONS

1rs:) By first time in Uruguay, it has been isolated Aspergillus niger
from Sa'ted dry-fish of Brotola (Urephisys brasiliensis) and Cazén (Mus-
tellus smithi}.

2nd.y The superficial and/or deep contamination does not disappear
dguring salting and vhe spore germinates, when it is put in favourable condi-
tions of humidity and temperature.

3th,) Aspergillus niger could remain in salt or brine-without apparent
madifications at least for 90 dsys and germinates inmediatly when it 15 seeded
and cultivated inn convenient cultural media and temperature.

CONCLUSIONS

1° — Pour la premiére fois en Uruguay, on obtient l'isolement de
I'Aspergillus niger - en salaison séche de Brétola {(Urophisys brasiliensis)
et de Cazdn (Mustellus smithi).

2° — L’infection superficielle et/ou profonde pendant la salaison, ne
disparait pas. en germinant les spores quand on le place dans des condi-
tions favorables d’humidité et de température,

37 — L’Aspergilius niger peut rester sans mecdification visible dans le
sel et/un dans la saumure destinée a la salaison, aumeins pendant 90
jours et germine immeédiatament quand on le séme et cultive dans les
milieux et les températures convenables.

SCHLUSSFOLGERUNGEN

1) Zum ersten Male wurde in Uruguay Aspergillus niger aus gesal-
zenen Trockenkeonserven von Brotola (Urophisys brasilensis) und von Ca-
on (Mustellus smithi) gezuechtet

2y Die oberflaechliche und tiefe Infektion, oder jede von beiden
fuer sich. wird durch den Salzubgsvorgang nicht zum Verschwinden
oebraciit. Die Sporen beginnen wieder z1 keimen, sobald sie in guenstige
Feuchtiekeits-und Temperaturverhaeltnisse gelangen.

3 Aspergilins niger kann anscheinend in dem zur XKonservierung
bestimmten Salz eder der Salzlake, auch in beiden zusammen, mindestens
90 Tace verhleiben ohne Schaden 71 nehmen. Er keimt sofort wieder,
sohbald man ihii unter zusagenden Verhaeltnissen (Umgebung und Tem-
veratur) aussancht und zuechtet.
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