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RESUMEN cross-contamination at the beginning (Sampling Time 1) and 4 h 

En una planta beneficiadora de pollos del Estado Zulia, 
Venezuela, se determinó el efecto del enfriamiento sobre la 
calidad microbiológica del pollo beneficiado. Las canales se 
hisoparon antes (salida del PRECHILLER)' y después del 
enfriamiento (salida del CHILLER) considerados como puntos 
críticos de contaminación al inicio de la jornada de beneficio 
(momento 1) y 4 h después (momento II), una vez por semana, 
durante cuatro semanas consecutivas, para acumular un total 
de 64 pollos. Se determinaron los niveles de coliformes totales 
(CT), coliformes fecales (CF), aerobios totales (AT) y detección 
de salmonellas Se observó que el número estimado de CT y 
CF disminuyó apreciablemente (pe0.05) después del 
enfriamiento (de 162.75 a 4, 69 NMPIC~' y de 156,13 a 4, 25 
NMPIC~~, respectivamente). Los niveles de AT también 
disminuyeron, de 65.500 a 3.143,75 UFCl cm2. Se encontraron 
diferencias significativas (pc0.05) entre los momentos, 
detectándose contajes más elevados en el momento 11, en 
todas las semanas, indicando contaminación cnizada en el 
agua del PRECHILLER. Sólo una muestra después del 
enfriamiento resultó positiva a S. ententidis. Se concluye que el 
enfriamiento (y10 la cloración) redujo efectivamente los niveles 
de CT, CF y AT en las canales de pollo pero aún pudo 
detectarse la presencia indeseable de Salmonella' 
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ABSTRACT 

The effect of chilling on microbiological quality of broilers was 
assessed in a commercial slaughter plant located at Zulia state, 
Venezuela. Carcasses were swabbed before (after prechilling) 
and after chilling, as those points considered to be ci ical for 
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. . . . 
after initiation (Sampling Time II) of the daily operation, once a 
week, during four consecutive weeks, to complete a total of 64 
carcasses. Levels of total coliforms (TC), fecal coliforms (FC), 
total aerobic (TA) and detection of Salmonella were 
determined. Estimated counts of TC and FC were reduced 
significantly after chiliing (P<0.05) from 162.75 to 4.69 
M ~ N l c m ~  and from 156.13 to 4.25 MPNIC~~, respectively. 
Chilling also caused a decline in TA count from 65,500 to 
3,143.75 CFUIC~~. The effect of sampling time was significant 
across weeks. Levels of TC, FC and TA before chilling were 
significantly greater (P< 0.05) at Sampling Time II indicating 
cross-contamination through the water contained in prechililler. 
Only one sample (aíter chilling) was positive to S. entenditis. lt 
was concluded that chilling (andlor probably, the effect of 
chlorination) effectively reduced the levels of TC, FC and TA in 
broiler carcasses but did not prevent the undesirable presence 
of Salmonella. 
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La calidad microbiológica e inocuidad de los productos 
avícolas a nivel mundial, hasido uno de los aspectos de mayor 
interés para la industria, para las autoridades sanitarias y para 
el consumidor. De acuerdo a las normas sanitarias, los alimen- 
tos de consumo humano deben estar libres de microorganis- 
mos capaces de alterarlos, extendiendo así su durabilidad e 
inocuidad y de organismos patógenos causantes de enferme- 
dades en el consumidor. 

Durante el procesamiento, los pollos son sacrificados, 
desangrados, desplumados, eviscerados, lavados, enfriados y 
empacados. La evisceración es uno de los puntos más conta- 
minantes y es seguida del lavado y preenfriamiento. El preen- 
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