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1. RESUMEN \\ ~ \ .{~~~ ..~.~~.:;
~ :..,.:.,

\ .~..
Como todos los alimentos de origen animal. la carne de jabali presenta una flora
microbiana propia. ,
En la actualidad no se conocen datos microbiológicos de 8Ste tipo de carne en la·
región por lo que con este trabajo se abre una puerta para tener una referencia de la
misma.
En este estudio se analizaron un total de 31 muestras de came de jaball congelada
divididas en dos grupos, 16 muestras obtenidas por un acopiador que comercializaba
las mismas, y 15 muestras obtenidas por cazadores que eran utilizadas para
consumo propio.
El objetivo del presente trabajo fue determinar la calidad higiénico-sanitaria de la
came congelada de jabalJ. para poder compararlas con los limites establecidos por el
Reglamento Bromatológico Nacional y las Normas Espaftolas para carnes bovinas
refrigeradas y congeladas. Cada muestra fue sometida a diferentes análisis
microbiológicos realizándose el recuento de aerobios mesófilos. coliformes totales y
estafilococos.
El muestreo fue realizado durante el periodo de abril - agosto del 2008. En los
resultados se observ6 que para el recuento de aerobios mes6filos el 100% de las
muestras no superan los Ifmites establecidos por el Reglamento Bromatológico
Nacional y las Normas Espaftolas. Para Staphylococcus ambos grupos sobrepasar"
loa limites establecidos; sin embargo cuando 88 realizó el recuento para
enterobacterias el 31% de las muestras obtenidas por el acopiador cumplieron con
los limites establecidos con las Normas Espanolas; pero la situación para las
muestras obtenidas por los cazadores fue diferente ya que el 100% de las muestras
estaban por encima de los "mites establecidos por dichas normas.
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2.SUMMARY

As any product from the animal origen the wild pig meat presents its own microbial
flora for this reason it has a very important competition in the market.
At the moment of this project it ¡8ft't k"Gwn any micfObiological data from this meat
and with this work it will be opened a door to haya a really goOO reference with this
kind of meat.
In thls proJect we anallze a total number of 31 samples of wlld plg meat whlch was
trozen and divided in two groups, 16 were obtained be a persan who comercialized
then and the other 15 were obtained by hunters who hunted them by them selves.
The objetive of this project is to derterTnine the quality of this frozen wild pig meat to
compare with the established limits by The Bromatologic Reglament NationaI and
Spanlsh Norms. Each sample was reslgned to different microbiologicaI analysis,
giving a recount of Stapylococcus, Colifonns and Aerobic Mesophilic.

This sample was realized between the parod abril-august in 2008.
We observed that in the recount of Aerobic Mesophilic 100% of the samles don't go
over the established limits with Spanish Nonns, for Stapylococcus both groups go
over the limits, however when was the recount established by Coliforrns 31 % from the
8amples obtai"ect by the persoft who .m.miaJi•• the meat W8. satisfaetory with the
estabJished limits but the situation with the sampJes obtained by the hunters was
different that 100% of the samples obtained were over the limits Spanish Nonns.
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3. INTRODUCCiÓN

Los hábitos de consumo de alimentos han sufrido cambios importantes en muchos
paises (Codex A limentarius, 1998) y como consecuencia cada vez más personas
optan por las carnes exóticas como alternativa alimenticia.
Las Carnes ex6ticas, como es la del jaball representan una atractiva alternativa para
el mercado pecuario, especialmente porque son bajas en grasa y colesterol. Si se
trata de animales jóvenes es muy SábtóSá y apetéCible.
La came de jabalf se caracteriza por presentar un color oscuro, ser magras y

pr~~r ~~~E}rf$t'~ª "",ºnª'~ ~"'r'm'$ d(! ,ª~ d~' ~fdQ dQmé$t¡CQ. tªmbi$n
se puede agregar que su contenido proteico es elevado (Vleites, 1997).

Existen diversos paises que consumen el jabali, ya sea como came fresca o como
productos elaborados. La came se suele aprovechar para elaborar productos o
comidas de carácter artesanal cuyo consumo se registra en escasos lugares y a
precios elevados (Vieites, 1997).
En diversos pal888 existe un mercado regular; aunque los precios de la cama y los
productos varlan entre regiones. La oferta de carne de jabaU se realiza bajo
diferentes formas: jabatos, cortes frescos y secos.
Existe un mercado real que demanda anualmente carne de Jaball como ser
Alemania, Francia e Italia importan por atto 9.000 toneladas de esta carne.
Australia, Estados Unidos y Europa en general son los principales exportadores de
came de jabalf. _. - ..,

En el mundo, el precio de la came de jaba11 es superior a la del cerdo domestico,
pero generalmente Infertor al de otras cames magras provenientes de la caza como
lo es el ciervo (Vieites, 1997).

En Uruguay, Argentina y Chile, existen industrias artesanales que procesan y
elaboran came fresca de jabalf ofrecida por cazadores, estos productos son
mayormente vendidos en centros turísticos o en supermercados que disponen de
especialidades de productos exóticos.

Actualmente en Uruguay no existe ninguna clase de reglamentación que establezca
los limites microbiológicos para la carne de jabalf. En el Reglamento Bromatológico
Nacional se establecen silos parámetros microbiológicos para la carne refrigerada
y congelada bovina que es la que se toma como referencia para nuestro trabajo
debido a que nuestra carne es con~elada.

Nuestro trabajo pretende buscar microorganismos indicadores de vida útil;
indicadores de buenas practicas higiénicas y patOgenos. De esta forma establecer
una base de información sobre el tema para poder estandarizar la calidad
microbiológica de la came de jabaU en nuestro pafs, basándonos esencialmente en
métodos cientificos reconocidos mundialmente.
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3.1 OBJETIVOS

3.1.1 Objetivo General:

Determinaf y euantifieaf la calidad microbiológica de muestras de e&rnes de Jabalí
congeladas por un acopiador y congeladas por cazadores.

3.1.2 Objetivo Particular:

Comparar los resultados obtenidos con los limites establecidos por las Normas
Microbiológicas de los Alimentos de Espana para carnes refrigeradas y congeladas y
con las existentes en Uruguay.
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4. REVISiÓN BlBUOGRÁFICA

4.1 ANTECEDENTES

Los diferentes nombres que recibe el jabalf de acuerdo a la región donde se
encuentre son: jabali europeo. jabalf común, verraco y bestia negra (Espafta); jabali
y pareo mente2 (Portugal)¡ sanglier (Francia). wild schwain (Alemania)¡ cignale
(Italia), paludo (Marruecos); wiJd boar (Estados Unidos), chancho, chancho moro y
chancho bagual (Uruguay).
La especie se distribuye en Europa (con excepcl6n de Gran Bretana e Irlanda),
zonas templadas del centro de Asia, y borde noroeste de Afries. Introducida en
diversos territorios americanos particularmente en varias regiones de EE.UU.
Actualmente se distribuye extensamente en Argentina y Uruguay (Vieites, 2004).

El jabalf (Sus scrofa), fue introducido en nuestro pafs junto con otras especies como
es el caso del ciervo Axis y el Gama a principios de siglo (1928) desde Europa (las
principales subespecies europeas del jabaU son Sus scrofa casfilianus y Sus scrofa
bseticus) por el magnate argentino Aar6n Anchorena en la antigua estancia en el
departamento de Colonia. establecimiento conocido actualmente como estancia
presidencial, con fines de caza deportiva.. Con el correr de los anos y debido a las
bondades que le brindo nuestro pa(s: clima benigno, falta de enemigos naturales,
lugares apropiados para su reproducción (montes naturales, paJonales, etc) en 1960
comenz6 a expandirse y su cruzamiento con cerdos domésticos han permitido que
su población se incremente y que por lo tanto la especie actual no sea pura sino una
cruZa con los cerdos locales'(Vieités, 2004). - .
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Lo departamentos con mayor población de jabalíe son Durazno, Cer o argo,
Trein a y Tres, Florida, Flores, Lavalleja, Rocha y aldonado.

Fi .1. ática del jabalí en Uruguay. Deptos con mayor

luruguay.gif

En ues o pa's, es hoy para muchas zonas el mayor predador, de una de la
f. ~n~~~ ~~ ingr~s9 m~~ impo~n ~~ d~1 pai~: los qvinQs.
E ruguay es e nsiderado plaga nacional desde 1982 (Decreto o 62/82),
pe i iéndose su caza, indu trialización y venta. También es consider o plaga n
Q ros paíse como en Es ados Unidos (19 estados), Australia, pai es Asiá icos ( á ,
Pakis án, etc.) e Italia.

ez la came de jaba í s e mercializada ya ue la de animales jóvenes e muy
y i 1; I u r I¡ir in r

a pr se ta · cultad para la extracción.
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ÉC L J,..........--

Clase: arnmalia;

o e ilo ;

Suborden: S ¡armes;

Familia: Suidae,

Género: us,

E pecia: S s scrofa,

Longitud del e erpo: 120 cm.

f.-Q: L e o re 70 90 K ., la
Ocasio almente pueden llegar a pe ar 150 Kg.

65 K .

Foto 1: Jabar macho.

Fuen e: Jos Elías Ro riguez
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4.3 DESCRIPCION DE LA ESPECIE

4.3.1 Características Físicas

El jabalf es un mamffero ungulado, posee dos pares de dedos en cada
extremidad, estando el par central mas desarrollado y envuelto por una capa
cornea que da lugar a la pezufta. Es de tamano mediano provisto de una cabeza
grande y alargada, en la que destacan unos ojos muy pequenos. El cuello es
grueso y la8 patas 80n muy cortas. ES mayor la altura de los cuartos delanteros
que Jos traseros, a diferencia del cerdo doméstico, que por evolución genética ha
desarrollado más la parte posterior de su cuerpo, donde se localizan las piezas que
alcanzan más valor en el mercado de las carnes.

Presenta poca vista pero está compensado con un importante desarrollo del olfato
y del oido. El olfato es un sentido muy desarrollado, de modo que le permite
detectar alimento o enemigos a más de 100 metros de distancia, localizar
vegetales y animales bajo tierra. El ofdo esté también muy desarrollado y puede
captar sonidos imperceptibles para el oldo humano.

Sus pelos son gruesos y negros midiendo entre 10 Y 13 cm en la cruz y unos 16
cm en la punta de la cola. El color de la capa o pelo es muy variable y va desde
colores grisáceos a negro oscuro, pasando por colores rojizos y marrones, en los
machos aparecen pelos blancos a los costados de la mandfbula. La crin que
recorre el lomo a partir de la frente, 88 8fÍ28 en caso de que el animal 8e enoje.
Orejas puntiagudas, cuello y miembros anteriores fuertes y cola recta. (Vleites,
1997).

Las crlas, naoen con unas caracterlsticas rayas longitudinales a lo largo del
cuerpo, lo que les ha dado el nombre de rayones, que desaparecen a lo largo de
los primeroS meses de vida y su pelaje se oScurece, .pasando del rojo (bermeJo), al
marrón y negro en los ejemplares adultos.

En los animales cruza estas caracterfsticas cambian: la cabeza es más larga, el
hocico presenta manchas rosadas, las orejas son largas y caldas y su cuerpo es
cilíndrico, grupa larga y miembros mas cortos y gruesos. Las crlas no presentan
estrfas tan marcadas, pero tienen manchas negras, patas claras y cola retorcida.

4.3.2 Costumbres y H6bitat

El jaball vive en montes y bosques; su rápida expansión en todo el mundo Jo ha
llevado a estar presente en otros medios y acudir a menudo a los cultivos, en los
que causa grandes destrozos. Esta abundancia ha hecho del jabali presa habitual de
mUChOs cazadores (Je 11$ régioné$ templadas (VieitéA, 1997).

Este éxito de expansión se debe, a su gran capacidad de adaptación y a la amplitud
de su régimen alimentario, prácticamente omnfvoro que le pennite obtener el máximo
provecho de los recursos disponibles en cada estación y en cada lugar (Vieites,
1997).
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Se trata de un animal abundante, que a menudo pasa inadvertido, pues al ser objeto
de persecución por parte de los agricultores como de los cazadores, adopta
costumbres muy discretas, de modo que su presencia queda de manifiesto solo en
las seftales que deja en los árboles, en el suelo excavado o en los echaderos
(V18ite&; 1997)~

Es consumidor fundamentalmente de rafees bulbos, tubérculos, frutas, semillas,
granos, forrajes, reptiles, insectos, pero también consume huevos de nidadas
rastreras, carroftas y también es el causante de gran mortalidad de majadas en
épocas de parición.

Con una gestación de 15 a 17 semanas la hembra pare entre 4 y 12 crlas según su
edad y experiencia. Lo hace en un lugar resguardado, sobre una especie de cama
que ha preparado con hierba y musgo (Vieites, 1991). Las hembras con crla8
pequeftas son extremadamente celosas, lanzándose sobre cualquier intruso que se
acerque a su madriguera. Si oye gritar algún cachorro ataca, incluso al hombre.

Sus hábitos son gregarios hacen que estos se agrupen en pequenas piaras
normalmente de tres a cinco animales formados por hembras y sus crlas. La jabalina
(hembra del jaball) dominante es la de mayor edad y tamafto. Los j6venes machos
de un ano, llamados bennejos, viven en la periferia del grupo. Exceptuando el
perfodo de celo, los machos en edad reproductora son más bien solitarios, aun
cuando los individuos mayores suelen ir acompanados por un macho más joven
conocido como el escudero. Durante el periodo de celo, el jaball macho busca
hembras receptivas de un modo tan activo que a veces llega a olvidarse de su propia
alimentaci6n_ En cuanto encuentra una piara, comienza expulsando a los jóvenes del
afta anterior. En caso necesario, lucha contra sus rivales para conquistar a las
jabalinas. generalmente dos o tres. pero 8n ocasiones hasta ocho,

La actividad de los jabalfes se desarrolla fundamentalmente durante la noche. Salen
de su escondite por la tarde a la hora del crepúsculo y son activos durante toda la
noche. En lugares mas o menos tranquilos o donde no se los persigue se los puede
ver durante el dla. El resto de su jornada se distribuye entre el descanso en un lugar
oculto y e' cuidado de su piel, para lo cual se dan largos baftos en charcas de barro.
En estos cuidados se incluye también frotarse los costados contra el tronco de los
árboles, donde dejan unas seftales caracteristicas, que a menudo se acampanan de
tajos que los machos causan con sus colmillos (Vieites, 1997).

El jabalf se adapta a todo tipo de ambientes siempre que disponga de una mfnima
cobertura y alimento, prefiere lugares con una vegetación alta donde pueda
camuflarse, y dónde abunde el agua para beber, revolcarse en al lodo o el barro y
regular su temperatura (Veeites, 2004).
bes baft08 de barro d...mpeft.n un importante papel en la eeologla de la e.pecie;
considerándose que tienen varias funciones como: protección contra parásitos;
aseguran su regulación térmica, debido a que el jabalf no suda por tener las
glándulas sudorfparas atrofiadas. De Igual modo se ha considerado que los banas
de barro tienen un importante papel en las relaciones sociales de la especie e
incluso se ha descrito un papel en la selección sexual, mientras en el verano usan
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las banos de barro todos los jaballes, sin distinciones de sexo ni edad, durante la
época de celo parecen reservadas casi exclusivamente a los machos adultos, de
modo que se ha considerado (Vieites, 2004), que estos banos pueden estar ligados
a la persistencia de los olores corporales sobre un sustrato estable como el que
proporciona una capa de HffO adherida al pelo, sin olvidar la. funciones de mafea
territorialista o incluso sanitarias que tienen para la especie los banos en barro.

4.3.3 Otros datos

- Longevidad: Puede alcanzar los 20 anos de edad en cautividad, pero lo normal es

que en libertad sea de unos 10612 aftos como máximo.

- Celo: el celo de las hembras tiene lugar una sola vez al ano y dura unos 23 dfas.

- Gestación: La gestación suele durar tres meses, tres semanas y tres dias. Poco

ante8 del parto. generalmente si"cronizado 8fl la8 hembras de un mismo grupo;

cada hembra gestante se aisla al abrigo de un árbol o de un matorral tupido y

prepara una cama en forma de caldera, a veces tapizada de vegetales, llamada

flicjo. Un. joven jabalina da a luz a tres o cuatro jabato8¡ Mientras qu. una de mayor

edad y tamafto suele tener seis crlas.

- Número de crfas por camada: de 1 a 6, pero nonnalmente de 4 a 5 ejemplares.

- Duración de la lactanci8! l•• crf.s nacen con un p8SO que puede ir de unos 600

gramos a poco más de un kilogramo, con los ojos abiertos y ocho dientes (Castells

y Mayo, 1993). A partir de la segunda semana ya siguen a la madre, alternando la

leche con alg"" alimento 8Ólido~ ba leche matema la consumen durante los

primeros 3 meses.

-Madurez sexual: la hembra es sexualmente madura entre los 8 y los 20 meses,

puoie"de pesaf unes 35 Kg.. La madure~ .exual del macho se produce 8 los 10

meses, por término medio, en que ya adquiere la coloración de los adultos,

momento en que el animal pesa de 25 a 30 Kgs.
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- Hábitat: se adapta a todo tipo de medios naturales, siempre que tengan una

mfnima cobertura y encuentre en ellos el agua, necesaria para su ecologla.

- Huellasi 88 mareaR des pe~u"a8 principales eje unes 5 eme, qY8 S8 difereneian

de las del ciervo por ser más afiladas y alargadas. Ocasionalmente, y como rasgo

tfpico de la especie, aparecen marcadas, a unos 2 cmS., unas pequenas pezuftas

secundarias, mucho menores y más abiertas que las principales;

- Excrementos: negruzcos de 3 a 7 cms. de grosor, formados por una serie de

gl6bulos más o menos cohesionados de 5 - 10 cms. de longitud.

- Otros rastro8! muy caracterfsticos en la especie son 108 rastros dejados en

árboles (rascaderos y afiladeros) y en el suelo (echaderos y camas). Todos ellos

con unas marcadas funciones dentro de la etologia del animal. Quid sean los

más conocidos las marcas que efectúan los macho8 con 108 colmillos en 168

árboles, llamadas afiladeros estos no son para afilar los dientes, sino que se trata

de marcas de aviso de los grandes machos, que intenta colocar lo más alto

posible¡ para dejar constancia de 8U tamallo o para disuadir de su presencia en el

territorio a otros machos competidores o atraer a las hembras.

- Dimorfismo sexual: el hocico de las hembras es más afilado y puntiagudo que

en el macho. En 1a8 hembra. no 80bresalen 108 anino., mientras que en el

macho los caninos inferiores son curvados hacia atrás y de crecimiento continuo,

se afilan al estar en contacto con los caninos superiores. A los dos anos, los

colmillos sobresalen de la boca del macho y a 108 cinco aftos; los colmillos S8

encorvan, pudiendo alcanzar los caninos inferiores, llamados navajas, de 20 cms.

de longitud.

11



oto 2: Detalle del ocico de a 5 años de oo.

Fuen e: Proyecto S·erra e Baza

Foto 3: etal del hocico y de los dientes de un macho adulto de uno 3 años de edad.

Fuente: Proyecto Si rra de Baza
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.3. e

e n la dad jabaU va a u·ri ndo una erie e no bre muy carac erí ica :

- Ja ato o rayón. Cr'a equ -a de corta edad en la que la capa ¡ene unas

carac eri t·ca rayas long; u inale .

e ejo.

ura

o ej lares jóvenes qu ,no ¡endo rayone , aún no han

poco ¡ene el color de un adulto. armajo por su color rojo.

- E e dero. I ae joven qu a mpaña a n adulto.

- Jabali a. La hembra adul a que ha ido ya madre.

e aeo. macho a ul o e n o e ible capac·dad reproductora.

Fuent: Juan Je ú Gonlál 1. Ahu da
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4.4 Importancia Económica

En paises regionales como Argentina, Bolivia, México y Uruguay, esta especie fue
introducida de fonna descontrolada para la préctica de la caza mayor al estilo
europeo y la Caza de Mont8r(8. Desgraciadamente esto caus6 un enorme impacto
en los ecosistemas autóctonos, acabando con especies no preparadas para competir
con el jabali y provocándose una superpoblación al carecer de depredadores
naturales. En algunos lugares se mezcl6 con cerdos domésticos asilvestrados
creando un jaba" camlvoro más violento.

En nuestro pals se han constatado grandes pérdidas de ovinos por ataques de
jaball, debido a la expansión del mismo hacia las zonas ganaderas, sobre todo en
zonas asociadas a montes, pajonales y sierras. Esto ha provocado cambios en el
manejo en una primera instancia alejando a los ovinos de esta zona y en casos más
graves el rubro ha sidO disminuido o eliminado de la explotación por 108 prMueteres.
Este hecho es de gran importancia ya que la lana es uno de los principales rubros de
exportación nacional.

Otro destrozo importante que causan los jabalfes está constituido por los destrozos
de cultivos, as( como también sus danos sobre los criaderos de cerdos ubicados en
estas zonas. Los jabalies machos, por su desarrollado olfato son capaces de
detectar a distancia el olor que caracteriza a una cerda en celo. En estos casos es
capaz de romper los locales en que esta alojada hembra y, dado el caso, pelear y
llegar a matar el o los verracos que existan en el establecimiento. Fruto de este
apareamiento nacen lechones que presentan caracterfsticas flsicas intennedias entre
ambos progenitores tanto en coloración como en conformación, pero siempre
caracterizados por su agresividad. La proliferación de jabaUes en algunas zonas ha
llevado a que muchos propietarios de establecimientos rurales decidan suprimir la
erla de cerdos en la misma.

Otro aspecto a considerar, es que el jabal( puede ser portador y reservono de
enfennedades que afecten a los cerdos, como puede ser la Peste Porcina Clásica o
mas grave aun, si la dispersión de los jabaUes sigue, en caso de llegar al Brasil,
pueden se un reseNorio de Peste Porcina Africana; pudiendo ser en cualquier
momento el erigen de U"8 epidemia que haga estragos en la población porcina en el
Uruguay.
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4.5 Recursos a partir del Jabalí \~ I .~:;-:.(~}::;;':
~\ .';'\.~ .

Las Carnes exóticas, como es la del jabalf representan una atractiva alternativa pára
el mercado pecuario, especialmente porque son bajas en grasa y colesterol. Si se
trata de animales j6v8nes 88 muy sabrosa y apetecible;
La came de jaball se caracteriza por presentar un color oscuro, ser magras y'
presentar caracterfsticas sensoriales diferenciables de las del cerdo doméstico. Su
contenido proteico es elevado (Vieites. 1997).

Existen diversos paises que consumen el jabalf, ya sea como came fresca o como
productos elaborados. La came se suele aprovechar para elaborar productos o
comidas de carácter artesanal cuyo consumo se registra en escasos lugares y a
precios elevados (Vieites, 1997).
En diversos paises existe un mercado regular; aunque los precios de la carne y los
productos varlan entre regiones. La oferta de came de jabalf se realiza bajo
diferentes formas: jabatos, cortes frescos y secos y salames.
existe un mercado real que demanda anualmente came de jaball como ser
Alemania, Francia e Italia importan por ano 9.000 toneladas de esta carne.
Australia, Estados Unidos y Europa en general son los principales exportadores de
carne de jaball. ' - - ...
En el mundo, el precio de la came de jabalf es superior a la del cerdo domestico,
pero generalmente inferior al de otras carnes magras provenientes de la caza como
lo es el ciervo (Vieites, 1997).

En Uruguay, Argentina y Chile, existen industrias artesanales que procesan y
elaboran came fresca de jabalf ofrecida por cazadores. estos productos son
mayormente vendidos en centros turfsticos o en supermercados que disponen de
especialidades de productos exóticos.

Actualmente en Uruguay no existe ninguna clase de reglamentación que establezca
los Ifmites microbiológicos para la carne de jabalf. En el Reglamento Bromatológico

Nacional se establecen los partlmetros microbiológicos para carne refrigerada y
congelada bovina, la que tomaremos como referencia para nuestro trabajo.

Nuestro trabajo pretende buscar microorganismos indicadores de vida útil;
indicadores de buenas practicas higiénicas y patógenos. De esta forma establecer
una base de informaci6n sobre el tema para poder estandarizar la calidad
microbiológica de la came de jaball en nuestro pals, basándonos esencialmente en
métodos cientfficos reconocidos mundialmente.
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4.6 Legislación Nacional para el jabali

En nuestro pals a partir del 17/03/04 el Jabalf se incluyó en la Nomina de Plagas de
la Agricultura debido a que este ocasionaba danos en la producción nacional.

1) se declara mediante el decreto 4631982 al Jabali (Sus scrofa) como plaga
nacional y se autoriza su libre caza, transporte, y comercialización e industrialización
en todo el territorio nacional;

11) el arta 211 de la ley N° 14.106 faculta a las autoridades dependientes del
Ministerio de Ganaderfa Agricultura y Pesca para realizar por si y a costo del
propietario, las campanas de lucha contra las plagas de cualquier naturaleza dentro
de sus respectivas competencias, en aquellos establecimientos o predios en que no
88 cumpla" las disposiciones legales y reglamentarias correspondientes

CONSIDERANDO: 1) los perjuicios, que para la economla del pafs, resultan de los
danos provocados por los jabaUes en los cultivos y majadas;

11) necesario instrumentar las medidas tendientes a reducir las poblaciones de
jabalfes a fin de disminuir los pe~uicios econ6micos que ocasionan a los productores
rurales;

111) necesario reglamentar la participación del Ministerio de Ganaderfa Agricultura y
Pesca a través de las Direcciones Generales de Servicios Agrlcolas y de Recursos
Naturales Renovables en el manejo de la campana de combate del jabaU dentro del
ámbito de sus competencias.
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4.7 Microbiología de la carne

Dentro de la microbiologla de la carne es de interés realizar los ensayos para
Aerobios MeSÓfi/os totales, Escherichia Col; y Staphylococcus aureus, cuyo recuento
es considerado de gran importancia en la inocuidad y aptitud de los alimentos para
consumo humano.

4.7.1 Aerobios mesófllos total..

Las bacterias aerobias mes6filas se multiplican a temperaturas entre 20 y 40°C con
un óptimo de crecimiento a 37°C (Mesele y ZUCC8, 1994), y se las encuentra en los
alimentos cuando son almacenados a temperatura ambiente.

Los ensayos pueden ser útiles para: medir una fracción de la microtlora del producto,
la eficacia de Jos procesos térmicos, detectar fallas en el mantenimiento de la
temperatura o cuando se ha roto la cadena de frio en alimentos refrigerados, obtener
un perfil sanitario de los equipos y utensilios y las condiciones higiénicas durante la
elaboración (Huss, 1997).

La presencia de un número elevado de estas bacterias esta indicando que, pueden
haberse dado las condiciones favorables para la multiplicación de microorganismos
patógenos de origen humano o animal, la carga inicial fue muy alta (raro) o se dieron
las condiciones para su desarrollo (ICMSF, 1983).

4.7.2 Collform.. Total..

La familia Enferobacterisceae esta formada por coliforrnes totales y no coliformes
totales, a su vez los coliformes totales se dividen en coliformes fecales (incluyendo
en este grupo al menos tres géneros: Escherichia, Enterobacter, y Klebsiella) y no
fecales. El grupo ele coliformes incluye aerobios y anaerobios facultativos, Gram.
negativos, no esporulados, capaces de fermentar la lactosa, formando ácido y gas a
35°C a las 48hs (ISCMF, 1983).

Según Hitchins y col, citado por OPS (1996), los colifonnes fecales tennotolerantes
se utilizan en lugar de E.coli en criterios microbiológicos; afirmando además que son
capaces de crecer y fermentar la lactosa a temperaturas de 44,5-45,5°C. La
presencia de coliformes de origen fecal en los alimentos indica el riesgo de que
también hayan llegado pat6genoa entérieoa como Salmonel18; Shigella y otros
(MosseJ, citado por OPS, 1996).

El hábitat primario de los colifonnes fecales terrnotolerantes es el intestino de los
animales de sangre caliente, entre ellos el humano, por este motivo se utilizan como
indicadores de higiene y de la incidencia de contacto directo o indirecto de los
alimentos con matéria feéal.

Según Huss (1997), la educación y una buena higiene personal de los
manipuladores de los alimentos son esenciales en la lucha contra las enfermedades
causadas por los eolitonnes.
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4.7.3 Staphylococcus 8Ureus

Los S.sureus se caracterizan por ser cocos Gram. positivos, anaer6bicos
facultativos, no esporulados, inmóviles, relativamente resistentes a la sal. La
temperatura mlnima de desarrollo es de 109C, pero se requieren temperaturas más
altas para la producción de toxinas (>15°C). Al multiplicarse en los alimentos,
producen diversas enterotoxinas con la particularidad de ser termorresistentes, la
mayoria resisten la ebullición en alimento hasta 30 minutos (Berdgdoll, citado por
Hayes, 1993).

Los Staphylococcus se encuentran en el suelo, agua, aire teniendo como reservorías
al hombre y a los animales (Berdgdoll, citado por OPS, 1996). La manipulación
inadecuada por parte de los portadores o personas con heridas en los brazos y
manos, constituye la principal fuente de contaminación de los alimentos con
S.8UI8US (Lancette, citado por OPS, 1996).

Según Ahmed, citado por Huss (1997), la tasa de portadores humanos puede ser
hasta del 60 por ciento de los individuos sanos, con una media de 25 a 30 por ciento
de la poblaci6n que es positiva para las cepas productoras de enterotoxinas.

Es necesario destruir los gérmenes por el calor (pasteurización, cocción) antes de
que lleguen a multiplicarse. o bien paralizar su multiplicación, manteniendo los
alimentos por debajo de eoc. Sin embargo, el calentamiento no elimina las toxinas
preformadas en las materias primas (Jay. 2000).
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4.8 ENFERMEDADES TRASMlnDAS POR AUMENTOS \ ~\~'?<

\<>'ó'
Se define a ETA (Enfermedades Trasmitidas por Alimentos) como:"sfn&ome
originado por la ingestión de alimentos ylo agua, que contengan agentes etiológicos,
en cantidades tales que afecten la salud del consumidor 8 nivel individual o grupos
de población- (IN.P.P.A.Z, citado por Acufta... et al., 2002).

"Las enfermedades de transmisión alimentaria y los danos provocados por los
alimentos son, en el mejor de los casos desagradables, y en el peor de los casos
pueden ser fatales" (Codex Alimentarius, 1997).

Aunque no se conoce la incidencia real de las ETA, se ha estimado que tan solo se
comunica el 1% de los casos reales de estas enfermedades (Mossel, citado por
Huss, 1997; Hayes, 1993). Generalmente ni la vlctima ni el médico son concientes
del papel etiológico de los alimentos, además , a menudo no se dispone del alimento
en cuestión para su análisis ni se identifica el autentico agente etiol6gico de la
enfennedad (Huss, 1997).

4.8.1 Sltu.el6ft en el Urugu.y

En el ano 1995 Uruguay inicia el desarrollo del Sistema V.E.T.A (Sistema Nacional
de Vigilancia Epidemiol6gica de las ETA) con la implementación de las actividades
tendientes a estimular la búsqueda, notificación e investigación precoz de estas
enfermedades con el objetivo de conocer su situaci6n como problema de salud
pública en el pala (Savio y binderi citado por Acufta•••et aL; 2002).

Se considera que también hay un aumento real de la incidencia como se observa en
otras partes del mundo. Entre los aftos 1995 y 2001, fueron registrados en nuestro
pals 130 brotes en los cuales se pudo arribar al diagnostico etiológico. se destaca
un claro predominio del origen bacteriano (95.4%, correspondiendo al origen qu(mico
4.6%) 8n el periodo estudiado¡ Este dato coincide con datos de otros paises y
regiones como Estados Unidos, paises de Europa y de nuestra región (FAO, citado
por Acuna.. .el al., 2002).

El factor contribuyente identificado con mayor frecuencia en los brotes de origen
bacteriano fue materia prima contaminada, ya sea como único factor o en la mayorfa
de los casos asociado a procesamiento -térmico ausente o insuficiente, tiémpo
prolongado entre preparación y consumo, sumado a conservación de los alimentos a
temperatura inadecuada. Solamente en los brotes en los que el agente casual fue S!
BUf8US, se identifico al hombre como fuente de infección (Acuna...et al., 2002).
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5. RECOLECCiÓN DE MUESTRAS, DESARROLLO, MATERIALES Y MÉTODO

5.1 Recolección de Muestra.:

se trabajo con 31 muestras en total provenientes de carne proporcionada por los
cazadores y por un acopiador.
Los muestreos se realizaron 1 vez por semana al acopiador; y cada vez que se
capturó un animal por 16s cazadotes Sé toman aproximadamente 1-3 liiuestras. Las
muestras que nos proporcionaron los cazadores se obtienen cada 15-20 dras que es
~, t"mPQ gy~ tran,cymó d.,$df) YO, O'~rfª ª 'ª $,gY~nt~~ Cªdª my~~trª ~tYVQ
constituida preferentemente del lomo y cuartos del animal.
Las muestras fueron individualizadas adecuadamente y se mantuvieron en bolsas
estériles cerradas para evitar la contaminación cruzada.
La came fue transportada al Laboratorio de Microbiologfa de los Alimentos, de la
Facultad de Veterinaria en un recipiente isotenno.
Para la toma de muestras se utilizaron los métodos recomendados por la Comisión
Intemacional de Especificaciones Microbiológicas de Alimentos (ICMSF).
El método de descongelado fue refrigeración a 4-8°C.

Posteriormente las muestras fueron sometidas a los siguientes análisis
microbiológicos:

-Recuento de Aerobios Mes6filos; utilizándose la técnica de recuento estándar en
placa (peA);
-Detecci6n de coliformes; usando el medio de Agar Rojo VIOleta Bilis (VRBA).
- Recuento de S. aUf9US; utilizando el medio Baird Parker.

5.2 Desarrollo:

El estudio se llevó a cabo en las instalaciones del Laboratorio de Microbiologia de
los Alimentos, Departamento de Calidad Agroalimentaria de la Facultad de
Veterinaria Universidad de la República.

5.3 Materiales:

-Carne de Jabalf sin hueso
-Tubos de ensayo
-Pipetas graduadas
-BOlsas eStériles
-Placas de petri
-Mtldiol de cultivo; Agar Base de Baird Parker, Agar para Recuento en Placa

(peA), Agar Rojo Violeta Bilis (VRBA).
-Diluyente
-Stomacher Modelo 400 Laboratory Blender
-Estufa para incubación Modelo Electrolux

20



5.4 Método:

5.4.1 Preparación de las Muestras para los Ensayos Mlcroblol6glcos

se tomaron en forma aséptica 10 9 de la muestra¡ se colocaron en bolsas plásticas
estériles que contenfan gOml diluyente.
Luego se introduce en el homogenizador (Stomacher), logrando asi una muestra
homogénea, donde se obtuvo una dilución 1/10 o solución madre.
De la dilución inicial (1/10) se tomó 1 mi que se diluyó en 9ml de diluyente;
obteniendo de esta fanna una segunda dilución 1/100.

5.4.2 Recuento de Aerobios Mes6ftlos

Para ello se utilizó la técnica de Recuento estándar en placa (peA).
Método Estándar usado para la enumeración de microorganismos viables en agua y
alimentos. Esta preparado con los ingredientes seleccionados en el protocolo de la
American Pubilc Health Association (Manual Difco, 1984).
Para realizar el medio de cultivo se deben suspender 23,5 gramos en 1 litro de agua
de.tilada y di.olver completamente; se mezel. calent.ndo hasta ebullición 1 o 2
minutos. Se lIeva·s autoclave a 121°C por 15 minutos.

5.4.2.1 PeA 1/10
Se toma 1.0 mi de la dilución (in6cuIo) 1/10 y se siembra en la placa estéril a la cual
posteriormente se le aftade 1~20 mi del medio de cultiVo para éada medio de cultivo
respectivamente; se mezcla bien cada placa con movimientos de vaivén, en sentido
de las agujas del reloj. en vaivén de nuevo pero en direcci6n opuesta a la primera.
luego dejar que solidifique el agar.
Se incuban por 48 hs. a 37°C.

Se calculo la media para cada dilución y se multipliCÓ por el inverso de la dilución
correspondiente.
SuponiendG que cada colonia proviene de un microorganismo de la muestra bajo
estudio, los resultados se reportaron como unidades fonnadoras de colonias por
gramo de la muestra (u.f.c. Ig).

5.4.2.2 PeA 1/100
Se toma 1ml de la solución 1/100 para I~o realizar el mismo procedimiento que se
utilizó para la dilución 1/10.
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5.4.3 Detección de colifonnes total..

Se utilizó el medio de Agar Rojo Violeta Bilis.
Método selectivo y diferencial para detectar coliformes en agua, productos lácteos y
alimentos.
Para la utilización de esta técnica se suspendi6 45,5 9 en un litro de agua destilada y
se mezcló calentando hasta ebullici6n 1 o 2 minutos. Se enfrió a 45°C y se vertió en
placa.
Los organismos que atacan rápidamente la lactosa producen colonias púrpuras con
halo del mismo color (organismos lactosa positivos), las colonias con halo verdoso
(organismos lactosa negalivos). . .

5.4.3.1 VRBA (Agar Rojo Violeta Billa) 1/10
Se toma 1ml de la dilución 1/10 y se sembró en el medio de cultivo.
Luego que se realizó la siembra en superficie, las placas se colocaron en estufa a
37°C por 48 horas.
También 88 calcule la media y se multiplico por el inverso de la dilución. 108

resultados también se reportaron como unidades fonnadoras de colonias por gramo
de la muestra (u.f.c. Ig).

5.4.4 Recuento de Staphylococcus

Para la detección de Staphylococcus se utilizó: Baird Parker

&.4.4.1 S.lnI Parker

Medio selectivo y diferencial para el aislamiento y enumeración de S. aureus en
alimentos.
Para realizar el medio de cultivo se suspendió 63 9 en 1 litro de agua destilada y se
llevo a ebullici6n hasta su completa disoluci6n (Manual OXOID, 1995).
Se llevo 8 autoclave a 121~C por 15 minutos; se dejaba enfriar y cuando llegaba a
SO°C se adicionaba 50 mi de emulsión de yema de huevo. Debe mezclarse bien
antes de repartir a las placas de petri.

5.4.4.1.1 BP (Baird Parker) 1/10; 1/100

Se toma 1,0 mi de la dilución 1/10 y se siembra en superficie de placa con Baird
Par1<er; se repite el mismo procedimiento por duplicado.
De la diluci6n 1/100 se toma 1,0 mi para luego realizar el mismo procedimiento que
el utilizado para la dilución 1/10.Se incuban por 48 horas a 37°C.
Se calculo la media para cada dilución y se multipliCÓ por el inverso de la dilución
correspondiente.
Suponiendo que cada colonia proviene de un microorganismo de la muestra bajo
estudio, los resultados se reportaron como unidades fonnadoras de colonias por
gramo de la muestra (u~f.e. Ig).
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&. RESULTADOS (~('~f(2;;~

Para la representación de los resultados se decide trabajar con las dilucioneS 1/100
para peA y BP por ser mas representativas.

En la tabla l. (ver anexo) se detallan los resultados de los análisis realizados a las
muestras de carne de jabalf para acopiador y para cazadores (n= 31). El planteo de
los resultados obtenidos se hizo según el estudio de parámetros microbiológicos.

Cuadro l. Limites microbiológicos utilizados:

8.1. Análisis Descriptivo de loa resultados

Cuadro 11. Resultados de las muestras

Tipo de recolección peA 0-2 VRBA ufclgr. BP 0-2 ufclgr.
ufoIgr,

Acopiador 1,6 x 104 1,86 x 102 3,7 x 10 3
Cazador 1,8 x104 9.60 x 102 5,8x 103

En el cuadro 11. Se observa que el valor obtenido para la dilución -2 para peA es
mayor que para la misma dilución realizada para la muestra de los cazadores, por lo
tanto esto me indica que el número de aerobios meSÓfilos es mayor para los
cazadores.
Este resultado es razonable debido a que la came almacenada por el acopiador 88
congelada inmediatamente y la de los cazadores muchas veces se tiene por largas
horas a temperatura ambiente, pennitiendo asl una óptima multiplicación microbiana.
Para el caso del acoplador Indica también una mejor eficacia en su proceso térmico y
desde el punto de vista sanitario una mejor condición de los utensilios,
comparándola con la came obtenida por los cazadores.

Cuando utilizamos VRBA obtenemos una importante diferencia entre cazadores y
acopiadores. Para los cazadores el número de coliformes es más alto si se compara
con el acopiador. Este indicador nos muestra que la higiene por parte del acopiador
es más efectiva y que en el caso de los cazadores la came de jabali tiene mas
contacto directo o indirecto con la materia fecal.
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Para lo resultado obtenidos para taphylococcus indican que también es
mayor el recuan o para lo cazadores e to, pue e atribuir e a una manipulaci6
inadecuada de los mi mos por heridas en los brazos y mano por ejemplo.

ebido a que lo ortadores huma os pu en er ha ta el 60 por c· nto de lo
i i· r · y u i rv I I 1: (v
anexo) ayo en e es má a to el Ii e nto en los meses de má frio donde
predominan la afecciones respiratorias y por lo ta to aumenta la posibir ad de ue
la carne ea manipulada por personas portadoras de ésta bac eria.
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Para ello se realizó el t de Student, previamente se comprobó que se cumplieran los
supuestos y para ello fue necesario transformar logarftrnicamente las variables. Se
comprobó la normalidad de los datos mediante el test de Shapiro-Wilk y la
homogeneidad de las varianzas mediante el test de Levene. El resultado del análisis
estadrstico se muestra en los siguie"tes cuadres;

Bp· g.l t. calculada t. tabulada Nivel de significación (alfa =0,05)
Acopiador 10 5,198 2,228 x
Cazadores 9 9,689 2,262 x
Todos 20 9,373 2,086 x

* Valor de referencia =1,0 x10 2 ufclg
Nota: "x": significativo (p< 0,05)

peA * g.l t. calculada t. tabulada Nivel de significación (alfa = 0,05)
Acopiador 15 12,520 2,131 x
Cazadores 14 13,380 2,145 x
Todos 30 18,090 2,042 x

* Valor de referencia =1,0 x10 5 ub'g
Nota: MX": significativo (p< O~05)

VRBA* g.l t. calculada t. tabulada Nivel de significación (alfa =0,05)
Acopiador 15 2,887 2,131 x
Cazadores 14 9,478 2,145 x
Todos 30 6,296 2,042 x

* Valor de referencia = 1,0 x10 2 ufclg (corresponde a enterobacterias y no a
coliformes).
Nota: "x": significativo (p< 0,05)
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7. DISCUSIóN

El interés fundamental de este trabajo radica en el hecho de que no existen
antecedentes de un estudio de este tipo en el Uruguay.

Nuestras muestras fueron comparadas con los limites establecidos para carne
congelada bovina ya sea a nivel Nacional por el Reglamento Bromatológico
Nacional para Aerobios Mes6filos y a nivel Internacional por las Normas Espaftolas
para Staphylococcus y Cofifonnes Totales Termotolerantes ya que no existen Irmites

pª~ ~mf¡t (j, ~rdQªn~' n,ciºf1ª' Q')f} ~rfª 'ª mª, pªr~,dª ª 'ª ~m~ ~~ jª~ªH ~

En el recuento de aerobios meSÓfilos se observ6 que el acopiador tiene mayor
número de muestras (6 del total de 16) en el grupo entre 10.000 y 29.999 ufclgr. y
que para el grupo de cazadores también la mayorla de sus muestras (9 del total de
15) también se encontraban ubicadas en los grupos entre 10.000 y 29.999 Y en el
grupo mayor o igual a 30.000 ufelgr. Esto significa que la cantidad de aerobios
mes6filos es menor para el acopiador que para los cazadores.
Para el recuento de aerobios meSÓfilos las muestra estudiadas dieron por debajo de
los limites establecidos por el Reglamento BromatolOglco Nacional para carnes
congeladas bovinas (m =1x 105 utc/gr.)
Si consideramos los limites establecidos por las Normas Espanolas (10 6 ufC'Jgr.),
observamos que nuestras leyes son más exigentes que las internacionales Con
respecto a los limites que se establecen para aerobios mes6filos.

Los resultados obtenidos para Staphylococcus muestran que tanto para el
acopiador como para los cazadores los resultados más altos se encuentran en el
grupo de entre 500 y 2.999. S610 una de las muestras para el acopiador se
encuentra en el rango de menor de 500 ufclgr. y ninguna para los cazadores. En el
grupo mayor o igual a 3000 ufclgr la mayor cantidad de muestra corresponde al
grupo de eazaderes. Come se mencion6 anteriormente les resultados obtenidos para
SlaphyJococcus indican que también es mayor el recuento para los cazadores por lo
que puede atribuirse a una manipulación más ineficiente de los mismos por heridas
en los brazos y manos por ejemplo y que el acoplador realiza una manipulación más
adecuada de la carne.
La época del ano es un factor importante a tener en cuenta debido a que la
obtención de las muestras se realizó en los meses de invierno cuando es la épóca de
caza de los animales, pero esta época es también donde predominan las afecciones
respiratorias por lo tanto aumenta la posibilidad de que la carne sea manipulada por
personas portadoras de ésta bacteria.
Con respecto a los limites establecidos por las Normas Espaftolas (S. aureus: 10 2
ufclgr) se observó que las muestras estudiadas superan los limites establecidos por
las mismas.

Los resultados anteriores dejan en evidencia que las prácticas de manipulación si
bien son ineficientes por parte ambos grupos (acopiador y cazadores), el grupo de
cazadores tiene el recuento más alto de microorganismos para cada prueba
correspondiente.
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Con respecto a la contaminación de origen fecal la mayor cantidad de muestras de~

acopiador se encuentran en el grupo menor a 500 ufclgr, sin embargo de la~~;

muestras obtenidas de los cazadores la mayorta se encuentran ubicadas en el grupo
entre 500 y 2.999 ufcIgr (8 de un total de 15) y solo dos muestras se ubicaron en el
grupo mayaf o igual a 3.000 UfelgF. ~
Con respecto a los limites establecidos por las Normas Espaftolas (enterobacterias:"
10 2 ufclgr.) el 31% de las muestras obtenidas por el acopiador estuvieron por
debajo.
Pero la situación para las muestras obtenidas por los cazadores fue diferente ya que
el 100% de las muestras estaban por encima de los limites establecidos por las
Nonnas Espaftolas. -

Respecto al Reglamento Bromatológico Nacional no incluye criterios microbiológicos
para microorganismos como Enterobacterias y Staphylococcus.

Es nuestra intención poner ésta información a disposición para que se continúen los
estudios y as( generar una base de datos para que en el futuro se puedan tener
registros de ésta came exótica y de éste modo poder brindarle una herramienta más
para que pueda ser comercializada.
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8. CONCLUSIONES

En base a los resultados obtenidos podemos concluir que:

Para ambos grupos en el recuente de aerobios mes6filos el 100% de la8 muestf8s se
encuentran dentro de los limites establecidos por el Reglamento Bromatológico como
por las Normas Espanolas, sin embargo para el recuento de Staphylococcus ambos
grupos sobrepasan los limites establecidos.

Cuando se realizó el recuento para enterobacterias el 31 % de las muestras
obtenidas por el acopiador estuvieron por debajo de los limites establecidos; pero la
situación para las muestras obtenidas por los cazadores fue diferente ya que el
100% de las muestras estaban por encima de los limites establecidos por las
Normas Espa"olas.

Seria importante continuar realizando más estudios referentes al tema.
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10. ANEXO

TABLA 1: Resultados obtenidos para cada muestra.

Tipo de PCA_D-2 PCA_D-3 VRBA BP_D-1 BP_D-2
Caso recolección ufcIgr. ufclgr. ufcIgr. ukJgr. ufcIgr. Fecha de recolección
2 Acopiador 30000 38000 120 70 300 22 de abril
3 Acopiador 3800 - 85 22 de abril
8 Acopiador 8000 33000 60 11 de mayo
9 Acopiador 30000 150000 90 11 de mayo
10 Acopiador 6650 21000 600 11 de mayo
13 Acopiador 30000 52000 230 440 2700 25demaye

Acopiador 18075 60000 198 255 1500
16 Acopiador 14200 41000 180

1_
13000 2 de junio

17 Acopiador 13800 31000 140 660 4400 2 de junio
18 Acopiador 13300 47000 180 760 3900 2 de junio
21 Acopiador 18000 115000 90 550 2300 15 de junio
22 Acopiador 30000 97000 65 540 1900 15deiunio
24 Acopiador 12000 67000 230 380 1200 5 de julio
27 Acopiador 6300 30000 220 1150 9200 20 de julio
30 Acopiador 6700 59000 210 120 600 2 desgasto
5 Acopiador 15000 75000 300

MEDIA- 1.- 82287 186 811 3727
- --

1 Cazador 30000 56000 720 190 1000 17 de abril
4 Cazador 4850 - 230 30 de abril
6 Cazador 13500 29000 180 6demayo
7 Cazador 30000 80000 330 6de mayo
11 l:s:ll7:arin r 11800 20600 3000 20 de mayo
12 cazador 12650 13500 3000 20 de mayo
14 Cazador 30000 61000 700 800 2200 30 de mayo
15 Cazador 17000 42000 570 1100 8800 30 de mayo
19 Cazador 30000 48000 850 1130 9300 10 de junio
20 Cazador 30000 120000 950 1140 7900 10 de junio
23 Cazador 14200 102000 970 680 2700 3 de julio
25 Cazador 16000 137000 1100 1700 12300 7 de julio
26 Cazador 16000 80000 930 1450 9300 7 de julio
28 Cazador 12000 59000 400 &00 2300 30 de julio
29 Cazador 11200 70000 470 370 2500 30 de julio

MEDIA = 18613 18000 - 918 5830
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