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RESUMEN

Deteccion de Salmonella Spp en la carne de pollo expendida en el Mercado

Municipal N° 2 del Distrito de Tarapoto — Region San Martin.

La carne de pollo es uno de los sustentos alimenticios con mayor popularidad entre los
habitantes del Per( (1), todo se debe a su alto valor proteico y su bajo costo, pero segtin
diversos estudios el indice de carga microbiana post- mortem en los canales de pollo es
significativamente alto (2), esto pasa porque durante la cadena de produccién
(faenamiento, transporte comercializacién) no se cumplen con las condiciones minimas
para asegurar la inocuidad del alimento, y consumir este sustento alimenticio bajo estas
condiciones pone en riesgo la salud del consumidor, siendo un posible factor
desencadenante de una intoxicacion alimentaria, esto es consecuencia de consumir
alimentos que contienen microrganismos patogenos (3). Para el desarrollo de este trabajo,
se evaluaron puestos del Mercado Municipal N°2 de la cuidad de Tarapoto, que expenden
dicha materia prima, siendo esta la carne de pollo. Nuestro objetivo fue evaluar la
prevalencia de Salmonelia spp en came de pollo, por lo tanto, se analizaron 15 puestos
gue comercializan la mencionada materia yse procesaron 5 muestras por puesto,
respectivamente. El tipo de estudio realizado es transeccional o transversal, para realizar
el analisis las muestras, se empled un método microbiolégico basado en las Normas ISO
6579-01. Al finalizar la investigacién se obtuvo resultado de 85.3% de muestras que
dieron positivas a Salmonella spp, llegando a la conclusién que la prevalencia de

Salmonella spp es elevada y la salud publica podria estar en riesgo.

Palabras clave: carne de pollo, intoxicacion alimentaria, método microbiolégico.




ABSTRACT

Detection of Salmonella spp. in chicken meat sold in the Municipal Market

No. 2 of Tarapoto District - San Martin Region.
Chicken meat is one of the most popular foodstuffs among the inhabitants of Peru (1), due
to its high protein value and low cost, but according to several studies, the post-mortem
microbial load index in chicken carcasses is significantly high (2). This is due to the fact that
during the production chain (slaughtering, transport, commercialization) the minimum
conditions to ensure food safety are not met. The consumption of this food under such
conditions puts the consumer’s health at risk, being a possible triggering factor of food
poisoning, as a consequence of consuming food containing pathogenic microorganisms
(3). For the execution of this work, stalls of the Municipal Market N°2 of the w of Tarapoto,
which sell the raw material, chicken meat, were evaluated. The objective was to evaluate
the prevalence of Salmonella spp. in chicken meat. Consequently, 15 stalls that sell this
raw material were analyzed and 5 samples were processed per stall, respectively. The type
of study carried out is transectional or cross-sectional, and a microbiological method based
on ISO 6579-01 standards was used to analyze the samples. At the end of the investigation
a result of 85.3% of the samples were positive for Salmonella spp. was obtained, leading
to the conclusion that the prevalence of Salmonella spp. is high and public health could be
at risk.

Keywords: chicken meat, food poisoning, microbiological method.




CAPITULO |
INTRODUCCION A LA INVESTIGACION

El tipo de alimentacién en la poblacién peruana tiende a variar por multiples factores tales
como: bajos ingresos, poca accesibilidad a servicios basicos, distancia los mercados, entre
otros (4). La carne de pollo es uno de los sustentos alimenticios con mayor popularidad en
la poblacién, registrando como consumo per capita s 50,3 kg/hab/afio durante el 2018 (5).
Tiene muchos factores positivos para la sociedad, pero también es uno de los alimentos
mas propensos a contaminarse de diferentes microorganismos patégenos, por ejemplo, la
Salmonella spp, Escherichia Coli, Listeria monocytogenes, entre otros y hay diversos
estudios que buscan determinar la presencia de estas y otros microorganismos patogenos.
En el mundo hay diversos resportes de enfermedades transmitidas por alimentos y las
bacterias mencionadas anteriormente son las principales causantes de estas, el alimento
mencionado anteriormente generalmente se contamina por una mala praxis en el sacrificio,
transporte y/o comercializacién (6).

Uno de patégenos mas frecuentes en los productos avicolas es la Salmonelia spp (7) , esté
microorganismo es la fuente de la denominada Salmonelosis, que es una de las zoonosis
reportadas con mucha frecuencia a nivel mundial (8). Para darse el proceso de transmision
de esta infeccién influyen diversos factores como las practicas inadecuadas de manejo,
incumplimientos de la temperatura de almacenamiento, entre otras, ocasionando en la

salud humana gastroenteritis, fiebre tifoidea, etc (9).

La seguridad alimentaria es un problema latente a nivel mundial, afecta tanto a paises de
primer mundo y tercer mundo, sin discriminacién alguna. La inocuidad alimentaria es un
area amplia, porque abarca desde productos carnicos, lacteos y una variedad de alimentos
(2). En ese mismo contexto, la mayoria de reportes de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos o ETA, son provocadas por alimentos de origen animal (3), por ese motivo, los
alimentos son inspeccionados por profesionales conocedores del tema, que se encargan
de determinar el destino del alimento (después del proceso de faenamiento), después de
la inspeccion el profesional decide si el alimento esta apto 0 no para el consumo humano.

Durante el expendio también se realizan evaluaciones, en esta etapa se evalla el puesto,
el comerciante y la care verificando que cumplan con las condiciones que establecen el

DIGESA y asi el alimento llegue en las mejores condiciones a manos del consumidor.




El propésito de esta investigacion es determinar la la prevalencia de Salmonella spp en la
materia prima, siendo esta |la carne de pollo; mediante cultivos microbioldgicos selectos a
la onella spp, verificando que sea un producto de calidad y que se encuentre dentro
de los parametros de la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos De
Calidad Sanitaria E Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano, %
ese mismo contexto buscara determinar si los puestos muestreados cumplen con lo

establecido en Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto.
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CAPITULOII
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

En el reporte realizado por Luguez (10), que tiene como titulo “Deteccién de Salmonella
spp. en carne de pollo en expendios de la ciudaﬁe Valledupar-Colombia”, |a finalidad del
trabajo fue la de analizar las consecuencias de Salmonella spp. en la carne de pollo
comercializada en Valledupar. Se pretendid detectar el papel que tienen puntos de
expendio como un factor crucial de la cadena de produccion para la alteracion de la materia
prima con Sﬁioneﬁa spp. Realizaron un muestreo de 100 puestos formales e infarmales,
procesando las muestras en base a la norma técnica colombiana N°4574 que indica los
protocolos utilizados para la indentificacion de Salmonella spp en los diferentes tipos de
alimentos, ﬁﬁendo como resultado 17 casos positivos Salmonella spp. Los autores
detectaron el papel de los puntos de venta al por menor como factor critico en la cadena
de produccion para la contaminacion por Salmonella spp (10).

Otro trabajo liderado por Molina et al (11), titulado “Indicadores de calidad sanitaria y
fenotipificacion de Salmonella entérica aislada de pollo crudo comercializado en el area
urbana de Mérida, Venezuela”, se evalud la situaciéon de la calidad sanitaria de los pollos
gque se comercializan en los establecimientos de expendio de la a urbanizada del
estado de Mérida, Venezuela, y se efectud la identificacion ferﬁipica de las cepas aisladas
de Salmonella entérica (11). De las 45 muestras de carcasas de pollo crudo, el 20% fueron
positivas a Salmonella spp. Las muestras se analizaron bajo los parametros de Comision
Venezolana de Normas Industriales.

Un estudio realizado en el 2012 por Hatzumi Felicitas Zambrano Flores “Determinacion de
Salmonella spp en centros de beneficio clandestino de aves de Lima Metropolitana” (12),
donde eﬂuo la carga de esta bacteria en los camales clandestios de Lima Metropolitana,
de 170 muestras de superficie corporal y 170 muestras de hisopado cloacal donde no
realizan eviserado, se obtuvo 21.3% y 28.8% muestras positivas respectivamente; en los
sitios donde se realizaba eviscerado se encontrd el 25.6% y 35.6% respectivamente.
Llegando a la conclusién que La Salmonella spp tiene presencia en los establecimientos

de procesamiento ilegal de Lima Metropolitana.




En Mexico se evalub la carga bacteriana de Campylobacter y Salmonella en pollo a la

venta en Goémez Palacio Durango, México” (13). De 76 muestras analizadas se aislo
Campylobacter en 89% y Salmonella en el 63% de las muestras. Concluyendose para ese
trabajo que estas dos bacterias se asocian cominmente en la prouccion avicola

Trabajos similares en Guatemala se se han realizado con la finalidad de identificar la
posible incidencia de Salmonella spp. Para poder lograr esto se analizaron 66 muestras,
obteniendo como resultado el 57.58% de las muestras positivos a Salmonella spp.(14). La

conclusién de este trabjo fue que la salmonelosis pone en riesgo la salud publica.
2.2 Fundamentos tedricos
1.1.  Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)

Los alimentos pueden estar propensos a diferentes riesgos y volverse poco seguras debido
a diversos factores, estos pueden ser fisicos, quimicos o microbiolégicos y pueden
perjudicar la s@d del consumidor. La intoxicacion alimentaria es una enfermedad causada
por la ingesta de alimentos que contienen microorganismos patégenos, como Salmonella,
Shigella, el virus de la hepatitis A, Trichinella spiralis, entre otros. Las toxinas suelen ser
inodoras e insipidas y pueden causar enfermedades incluso después de la eliminacién de
los microorganismos (3). A pesar del desarrollo de nuevas y avanzadas tecnologias para
aumentar la seguridad de los alimentos, siguen existiendo diversos riesgos
microbioldgicos, sobre todo enfermedades de transmision alimentaria (15).

Un brote epidémico se refiere a un evento en el que mas de dos individuos desarrollan un
malestar similar como consecuencia por ingerir el mismo alimento y el analisis
epidemioldgico lo identifica como el causante de la enfermedad. Los brotes y los casos
reportados son sélo la "punta del iceberg". La posibilidad de que las autoridades sanitarias
identifiguen y notifiquen un foco o caso sea identificado depende de los informes de los
que consumieron el alimento contaminado (3).

Los alimentos con mayor implicancia en los brotes y casos, son de origen animal. La simple
presencia de un patégeno no significa que se vaya a producir la enfermedad, se tiene en

cuenta que:




« Los agentes patdgenos deben estar presentes en nimero suficiente para provocar
una infeccion o producir toxinas (3).

« Los alimentos deben ser idoneos para el desarrollo de los agentes infecciosos.

¢ Elsustento alimenticio tendra que estar en un area de riesgo el tiempo necesario hasta
que el microorganismo patégeno se pueda multiplicar y producir toxinas. (3).

+ Para superar la barrera de la susceptibilidad individual, los alimentos que contienen el
patogeno deben consumirse en cantidades suficientes (porciones) (3).

1.2.  Salmonella spp.

1.2.1. Caracteristicas

La Salmonella s%es una bateria corresponde a la familia Enterobacteriaceae, esta
bacteria se divide en dos especies, que son S. entéricay ésongori. La especie S. entérica
esta dividida en seis sub especies, los cuales son: S. Entérica subespecie Entérica, S.
Entérica subespecie Salamee, S. Entérica subespecie Arizoanae, S. Entérica subespecie
Diarizonae, S. Entérica subespecie Houtenae y la S. Entérica subespecie Indica (16-18).-
Es un bacilo Gram negativo, anaerobio facultativo, poseen flagelo peritriticos, por los
cuales son moviles, pero los serotipos Gallinarum y Pollorum no lo son (16). La Salmonella

spp es una bacteria anaerobio facultativo (19).

Pueden crecer en una temperatura que oscila entre los 7°C — 49°C, pero a una temperatura
<15°C el crecimiento de esta bacteria se ve disminuido (20). La bacteria tiene la capacidad
de sobrevivir por largos periodos a temperaturas que abarcan el rango de refrigeracion,
sobre todo en los inumos alimenticios grasos, algunas investigaciones afirman que tiene la
capacidad de soportar temperaturas mayores a los 5°C. (21). Esta bacteria puede morir
durante la congelacion, pero este método no garantiza su muerte (22). Tiene un crecimiento
optimo en un pH de 4 — 9 (20). Son capaces de tolerar elevadas concentraciones de sal
(23).

La Salmonella spp esta en la naturaleza y en el tracto gastrointestinales de los animales,
estos pueden ser mamiferos, aves, reptiles e insectos (24,25). Este género se caracteriza
por su capacidad de adaptacion, por lo tanto, tiene un amplio rango de hospedadores (24).

Esta bacteria puede presentarseén mascotas y animales de produccion, aunque se
presenta con mayor frecuencia en las aves de corral, en los huevos de estas y los roedores.




Los animales del sector avicola, llegan i’contaminarse con muchos de los serotipos de
Salmonella spp. que estan presentes en las heces, los huevos y la carne de ave lista para
el consumo. Los roedores infectados pueden contaminar con sus heces los alimentos no
protegidos y contribuir de esta manera a la propagacion de Salmonela spp. Los insectos,
como las moscas juegan un papel importante en el proceso de propagacion, en particular
al contaminar los alimentos con sus heces. Las cucarachas también pueden contribuir a la
propagacion de enfermedades (26). El excreemento de los individups son considerados
una fuente de infeccion, ya que pueden contener un gran nimero de estas bacterias,
pudiendo ser excretados por tres meses aproximadamente, aunque esto puede varias de

acuerdo a las condiciones del huésped (22,27).

1.2.2. Lacarne de pollo y la Salmonella spp.

En general, la poblacion microbiana de los canales de aves de corral esta formada por tres
tipos de microorganismos: la flora propia de la piel, la flora que pasa a la de las plumas en
el momento del despiece y los residuos contaminantes que se han depositado en la piel a
lo largo del periodo de transformacion. (28).

La multiplicacion de esta bacteria esta relacionada con las fluctuaciones de temperatura
durante el almacenamiento. Para que se produzca la muerte de la Salmonella spp en los
alimentos, este va depender del tipo de alimento, ya que esto le puede dar las condiciones
adecuadas de crecimientos a esta bacﬁ'a, por ejemplo, la grasa tiene un efecto protector
y también depende del procedimiento de coccién (aire hUmedo, aire seco, microondas) y

el serovar de la Salmonella spp (29).
1.3. Carne de pollo

En el campo de la bromatologia, la "carne" es aquel resultado que se obtiene de tras la
extraccion de los 6rganos internos de ﬁ] animal sacrificado en un matadero en condiciones
de higiene adecuadas al proceso. La caracterizacion y el analisis de la carne son
importantes para la elaboracion de articulos alimentarios, control y garantia de la calidad,
caracteristicas de los nutrientes y rotulacién de los productos (30).

Los factores que influyen en la calidad de los alimentos, son las alteraciones de tipo
quimico y fisico que se producen en ellos. Estos cambios pueden estar relacionados con
sus cualidades internas y las condiciones medioambientales. La pérdida de calidad puede
ser causada por modificaciones en las enzimas. (31). El contenido quimico de la carne es




compleja y variable, depende de una serie de factores exbégenos y endégenos. La
composicion detallada y la forma en que estos componentes afectan a las circunstancias
de manipulacion, transformacién y conservacion determinan, en Ultima linea, el valor
nutritivo, la duraciéon de la vida Gtil y la aceptabilidad por parte del usuario. Las carnes
frescas y procesadas se evallan en funcion de sus caracteristicas fisicas, como el
contenido microbiano, la textura y el color, asi como de sus componentes basicos, como

la humedad, la proteina, la grasa y la ceniza (materia inorganica) (30).

Tras el corte de la carne, se produce la primera contaminac de agentes infecciosos y
patégenos. Los microorganismos del tracto intestinal suelen contaminar la carne durante
el proceso. El método de faenado repercute sobre la calidad de la came acabada. El estrés
del animal conduce a la formacién de acido lactico en los tejidos, lo que es caracteristico
de la carne roja oscura (30).

Una vez muerto el animal, el cadaver se enfria y se clasifica antes de entrar en |la cadena
de distribucion y transformacion de alimentos. Mediante este proceso, los musculos del
animal se convierten en carne (30).

1.3.1. Microbiologia de la came de pollo

La industrializacion avicola en los territorios avanzados desde 1960 y las importantes
mejoras tecnoldgicas que ha traido y han dado lugar a un grado de automatizacion sin
precedentes en el sector y a volimenes de produccién muy elevados. Estas mejoras
técnicas sobre la calidad a nivel microbiolégico para la materia prima no mejoraron, por el
contrario, no eran Utiles desde la perspectiva higiénico y provocaban un aumento de la

concentracion microbiana en carcasas de aves de corral (32).

La sobrepoblacion en los sistemas de crianza intensiva y el establecimiento de mataderos
contribuyen a la propagacion de microorganismos, incluidos los patégenos entéricos, de
un animal a ofro y de un canal a otro, que influye negativamente en la calidad
microbioldgica del producto fina (33). Microbiolégicamente, el tejido musculﬁanimal es
completamente estéril "in vivo", pero la carne comercial contiene alrededor de un millén de
bacterias por centimetro cuadrado o gramo. El indice de carga microbiana post-mortem en
los canales de pollo es significativamente mas alto que en las canales de otras especies,
esto se debe a que la flora bacteriana permanece en la piel cuando se introduce el producto
final sin tratamiento agresivo. En cambio, en los cerdos la piel se calienta intensamente, y
en los bovinos se elimina la piel (2). En conclusién, para que la calidad microbiana de la




ne mejore, es fundamental que se apliguen correctamente las siguientes medidas
Buenas Practicas de Fabricacion y Sistemas de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC) (34).

Se han encontrado cientos de organismos patdgenos de la carcasa de ave. Estos
microorganismos pueden dividirse en los que pueden provocar problemas de salud en los
seres humanos, comunmente conocidos como patégenos, y los que alteran la came,

conocidos como microorganismos modificadores (35).

carcasa del pollo es un vector muy importante de patégenos humanas, en particular
Salmonella, Campylobacter, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica y Bacillus cereus (2). Esto se debe a la corta
duracion de la carne de pollo, a esto se suma una la alta exposicidn a diversas fuentes de
contaminacion durante el sacrificio y procesamiento. Hay diversos elementos que
contribuyen a las infecciones provocadas por microorganismos patégenos, por ejemplo, la
incorrecta refrigeracion o congelacion de alimentos, proceso térmico inadecuado,
manipulacion inadecuada, contaminacion cruzada, mala higiene de utensilios, ingestion de

alimentos crudos (36).

Se han planteado diversos argumentos para intentar conocer la prevalencia de

microorganisos en las carcasas de pollos: retencion, adhesion y atrapamiento (37-39).

Retencion: Esto ocurre cuando la carcasa tiene contacto directo con el liquido transparente
que tiene bacterias y una capa persiste en la parte superficial de la carcasa. En
consecuencia, el grado de contaminacion va de la mano con la aglomeracion de los

microorganismos en el agua que se usa para ese proceso (40).

Atrapamiento: Esto ocurre cuando el tejido (piel, tejido conjuntivo, musculo, etc.) asimila
agua y se hidrata. Esta breve hidratacion crea una abertura por la que pueden entrar y
propagarse las bacterias (41-45). Las bacterias no suelen eliminarse rociando la carcasa.
El escaldado y el despluﬁ\do determinan la gravedad de las lesiones corporales de los
estratos superficiales en la piel de las aves. Cuanto mayor sea el deterioro corporal de la
epidermis y mayor sea la exposicion de las capas de la piel, hay un mayor riesgo de dafio
y adhesion de la piel (46,47). Las bacterias que inicialmente son atrapadas por la

membrana en la superficie del agua permanecen atrapadas en la carcasa (44).




Adhesién: Esto ocurre una vez que los agentes microscopicos se fijan a la estructura de
los tejidos. Se trata de un mecanismo que es posible exclusivamente en ciertas bacterias.
Por ejemplo, Campbell investigd este facto y concluyd que todas las bacterias de
Salmonella analizadas demostraron que podian adherirse al musculo del pollo (48).

1.4.  Criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para la carne de pollo.

Perll cuenta con una norma que regula parametros permitidos de microorganismos

dafinos en los insumos alimenticios para consumo humano (Tabla 1):

Tabla 1. Carne cruda de ave refrigerada y congelada (pollo, gallina, pavo, pato, avestruz, otras)
Limite por g
Agente Microbiano Categoria Clase
M M
Aerobios meséfilos (30°C) 2 3 10° 107
Salmonelia spp 10 2 Ausencia/2bg @ -----

Fuente: Criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para la carne de pollo (49)

La NTS N° 071-MINSA/DIGESA V.01, indica que la Salmonella spp es una bacteria de

categoria 10 y clase 2, esto significa que hay un riesgo moderado para la salud y su
diseminacién es potencialmente extensa. Segln esta norma sanitaria, en el caso de la
Salmonella spp. se necesita como minimo 5 muestras por lote y en una muestra de 25g la
bacteria debe estar ausente (49).

1.5. Meétodos de diagnostico Salmonella spp.

Método convencional

En el método convencional, se pes%zs mg de muestra y se inoculan en 225 ml de medios
pe-enriquecidos, que pueden ser agua de peptona ﬁ) caldo de infusién de cerebro y
corazdn y estos se incuban a 37 °C durante 24 horas. Se inocula 1ml de cada muestra en
9 ml de caldo Rappaport y Tetrionato, se subcultivan en placas de agar SS, Mackonkey,
Hecctoen, XLD y Bismuto Sulfito, incubadas a 37 °C durante 24 horas. Las colonias
sospechosas se confirman con antisueros de Salmonella polivalentes y monavalentes (50).




Pre- enriquecimiento en medio qugdo no selectivo: Estimula la Salmonella, aumenta la
capacidad de crecimiento y provee las condiciones fisioldgicas correctas para el desarrollo
completo. El medio empleado es agua de peptona tamponada, que favorece el crecimiento
de la Salmonella al mantener un pH constante, y la peptona y el fosfato activan los
microbios. Se utiliza cuando el pH es demasiado bajo, por ejemplo, cuando el producto ha
sido sometido a un proceso de secado o irradiacién o ha estado congelado durante mucho
tiempo (51).

Enriquecimiento en medios liquidos selectivos. El enriquecimiento selectivo favorece el
crecimiento de bacterias compatibles con Salmonella y suprime el crecimiento de bacterias
intestinales y coliformes (50). Los medios utilizados son: medio Rappaport-Vassiliadis con
soja (caldo RVS), Tetrationato de Muller-Kauffmann/caldo de novobiocina (MKTTn caldo)
Aislamiento utilizando medios selectivos

Este proceso permite distinguir las colonias de Salmonella de otras bacterias (52). Los
medios recomendados para este proceso son: Agar MacConkey (McK), Agar Entérico
Hektoen (HE), Agar Salmonella-Shigella (SS), Agar Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD).

Pruebas bioquimicas

Es capaz de distinguir bioquimicamente las bacterias en funcion de su actividad metabdlica
(50).

- Agar Citrato de Simons: Se trata de un reac%) para la diferenciacion de
Enterobacterias Gram negativas que utiliza citrato de sodio como una fuente de
carbono y sal de amonio inorganico como fuente de nitrégeno. La Salmonella se
manifiesta con el color verde (53).

- Agar Hierro y Triple de Azucares (TS Ia\lledio para la diferenciacion de la familia
Enterobacteriaceae, Gram- negativas basado en |la fermentacion de carbohidratos y la
produccion de H,S. Con la Salmonella presente el fondo y el pico de flauta seran
amarillo, HzS (+) y gas (+) (54).

- Agar Hierro y Lisina (LIA): es un medio utilizado para la identificar enterobacterias.
Ante la presencia de Salmonella el medio va a cambiar a color purpura, tanto en la

base como en el pico de flauta (55).




Método de serologia

Dado que los anticuerpos se unen a los antigenos pertinentes y su interaccion es rapida y
sencilla, se han desarrollado varias pruebas que utilizan anticuerpos y formas
inmunoquimicas (52).

Enzyme Linked ImmunoSorbent Assay (ELISA): estd centrado en la epidemiologia y
distingue entre los serovares presentes en diferentes areas. Esta fundamentado en
determinar la presencia de antigenos que estan en la superficie celular somatica y de
antigenos flagelares en cada suero mediante anticuerpos que se unen especificamente a

antigenos concretos (52).

Método con &cido nucleicos

Reaccion en Cadena de la Polimerasa: aumenta la capacidad selectiva secuencias
especificas de ADN que estan presentes en porciones extremadamente diminutas. Esta
fundamentado en la accion de la enzima ADN polimerasa, para sintetizar una cadena de
ADN complementaria a la existente. Entre los factores de éxito de la utilizacién de la PCR
como método de diagndstico de agentes patdgenos se encuentra la correcta seleccion de
la cadena objetivo. Dicha secuencia permitira que se identifiquique del microorganismo

objetivo al margen de la presencia diferentes fuentes de ADN (56).

Reaccion de cadena polimerasa a tiempo real (PCRq): utiliza fluorémetros/fotémetros que
permiten la identificacion de amplicones fluorescentes llamados PCR en tiempo real
(PCRq). Con este nuevo avance de la tecnologia se logré eliminar la contaminacién por
arrastre al realizar toda la reaccién y la cuantificacion en el tubo de PCR sin que fuera

necesario abrirlo (52).

Pirosecuenciacion: constituye una opcién a las técnicas tradicionales de secuenciacion del
ADN, cuyo rendimiento y costo son limitados en la gran parte de los usos modernos. Esta
basado en la deteccion del pirofosfato libre (PPi) en el transcurso de la sintesis del ADN
por una polimerasa, una polimerasa de luz visible, que es generada en proporcion al
numero de nucledtidos implicados. La luz se registra como un pico, que es detectado por

el sistema de deteccion y refleja la enzima en la reaccion (52).




1.6. Caracteristicas de un mercado de abasto saludable

Los puestos:

Los establecimientos deben estar libres de olores desagradables, humo y polvo. Ademas,
seran de productos impermeables que sean de facil limpieza y desinfeccion, y tampoco

deberan transferir sustancias indeseables a los alimentos (57).

Los locales deben estar disefiados para una limpieza facil y adecuada, ademéas de

controlar adecuadamente la higiene de los alimentas y del entorno (57).

Los diferentes productos alimentarios y las actividades que pueden provocar una
contaminacién cruzada deben controlarse por separado. La contaminacién cruzada es un
motivo que contribuye a las enfermedades transmitidas por los alimentos. Los insumos
alimenticios pueden ser contaminado mediante el contacto contacto de forma directa como
indirectamente con los productos alimenticios (57).

El mercado debe contar con suficiente agua potable para la higiene de los puestos y otras
medidas sanitarias (57).

Los desperdicios sélidos deben recogerse en cada puesto en contenedores con cubiertas
adecuadas. Estos contenedores deben vaciarse en un contenedor situada lejos de los

puestos (57).

Deben contar con camaras frigorificas y/o de congelacién con espacio suficiente con el
objetivo de asegurar el mantenimiento de los articulos perecederos (57).

Esta prohibido el ingreso de mascotas, si es posible debe colocarse un cartel indicando
dicha prohibicion (57).

Es necesario desarrollar y realizar un plan integral de vigilancia de plagas. Si las plagas
han invadido las instalaciones, es necesario tomar medios para controlar las plagas. Los
medios de control, ya sean quimicas, fisicas o biologicas, solo deben aplicarse bajo la
supervision directa de personal que sea plenamente ser completamente consciente del

dafio a la salud que supone a la aplicacion de dichas medidas (57).




Los comerciantes:

« Los vendedores tendran que conservar un alto nivel de aseo durante su trabajo en las
ventas y llevar ropa de proteccion, como gorros y tapabocas (57).

« Todo el personal de ventas tiene que pasar un examen médico al menos dos veces al
afo (57).

+» Todos los comerciales estan sujetos a la obligatoriedad de lavarse con frecuencia y
exhaustivamente con productos adecuados para el lavado de manos y con agua
potable mientras estén trabajando (57).

+« Los vendedores y encargados necesitan capacitacion en materia de alimentos e
higiene personal (57).

Los puestos de cames:

« Debe haber siempre disponible suficiente agua potable, sobre todo para lavar
menudencias y aves (57).

+« Los mostradores de los establecimientos de venta estan cubiertos por materiales
resistentes al agua que pueden desinfectarse facimente (57).

s Losinstrumentos y cuencos que se usan deben ser de acero inoxidable y estar limpios
(57).

« Las tablas de cortar la carne deben estar en buen estado y cumplir los requisitos de
higiene (57).

La carne:

* Los responsables de los locales no pueden recibir alimentos que presenten muestras
claras de estar en mal estado o de parasitos (57).

¢ Los productos alimentarios en los mostradores deben ser protegidos mientras estan
expuestos para evitar que se estropeen, contaminen y para minimizar los dafios (57).

¢ Los productos de origen animal estaran conservados siempre en el frigorifico a una

temperatura de entre 2 °C y 5 °C (57).




.
CAPITULO Il
MATERIALES Y METODOS
3.1. Ambito y condiciones de la investigacién
3.1.1 Contexto de la investigacion

El mercado elegido para este trabajo es el Mercado Municipal N°2, el cual esta bajo la
administracién de la Municipalidad Provincial de San Martin.

* Ubicacion geogréfica

e Longitud Oeste : 76° 21" 59"

e Latitud Sur : 6° 29 49"

e Altitud : 280 m.s.n.m.
¢ Ubicacion politica

e Distrito : Tarapoto

e Provincia : San Martin

e Departamento: : San Martin

e Pais: : Pera

3.1.2Periodo de ejecucion

El presente proyecto tuvo un tiempo de ejecucion desde julio del 2019 a diciembre del
2019.

3.1.3 Aplicacion de principios éticos internacionales

Para el presente estudio, no se experimiento con animales vivos. Se trabajo con el producto
final de diferentes procesos, estos procesos no estan incluidos en el trabajo de
investigacion.




3.2.Sistema de variables

3.2.1 Variables principales

Presencia de Salmonella spp en la carne de pollo.

Buenas practicas de manipulacién: infraestructura del puesto, caracteristicas del
comerciante y caracteristicas de la came, accesibilidad al agua potable, presencia de
vectores en los puestos de ventas

3.2.2Variables secundarias
Tipo de beneficio del ave
3.3 Procedimientos de la investigacion

Esta investigacion es de tipo aplicado en razdon de que usa los conocimientos en
microbiologia y salud plblica para el procesamiento de las muestras, para obtener la
informacion que se plantea y poder acceder a los objetivos del trabajo planteado y el nivel
de investigacion es del tipo descriptiva, exploratoria y explicativa (58), porque se busco
determinar la prevalencia de un patégeno en un determinado momento.

Es de disefio cuantitativo no experimental porque es ejecutado sin la manipulacién de
variables, en otras palabras, no crea una situacion, sino que observa una situacion
preexistente que no ha creado intencionadamente (58). Se realizd el muestreo y se evalud
para saber si hay presencia de Salmonelia spp.

La poblacion del estudio comprendid a los comerciantes de carne de pollo del Mercado
Municipal N°2, contando con una poblacidon de 15 comerciantes. La caracasa del pollo que
es expendido en el mercado proviene de diferentes distribuidores, es decir cada
comerciante elije a su provee%. Por cada puesto se obtuvieron 5 muestras, esta cantidad
de muestras fue determinad en base a la NTS N° 071 - MINSA/DIGESA - Establece los
criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano. En este documento se considera a la Salmonella spp. en la categoria
10 (moderado, directo, diseminacion potencialmente extensa), por lo tanto, indica que
tomemos 5 muestras como minimo por cada lote.




Fueron analizados un total de 75 muestras. Debido a la limitacion de materiales, solo se
muestrearon 4 puestos por semana, esto significa que se procesaron 10 muestras por

semana.

3.3.1 Objetivo especifico 1: Aislar de la carne de pollo Salmonella spp, mediante el
uso de cultivos selectos.

Toma de muestra:

¢ Los comerciantes nos brindaron 5 muestras de diferentes carcasas de pollos (parte
pecho o pierna) en una bolsa hermética y siendo rotulados por el nimero de puesto Se
obtuvieron y nimero de muestra. Después fueron colocados en un cooler que
contenian gel refrigerante.

* Luego las muestras fueron trasladados al laboratorio y se procedid a pesar 25 gr. la
muestra de la manera mas aséptica posible, evitando que se ocurra alguna
contaminacién de la muestra. A fin de impedir que se contamine la muestra, se utilizé
los protocolos de bioseguridad en el laboratorio, usando guardapolvo, guantes, cofiay
para realizar el pasaje de cada muestra se desinfectaba los materiales utilizados
(balanza, tijera, pinzas).

Pre- enriquecimiento en medio liquido no selectivo

Se utilizé Buffered Petpone Water, para calcular la cantidad de Buffered Petpone Water
que se utilizara en cada muestra, se calculd con la proporcién de 1/10 (donde 1 es la

cantidad de la muestra y 10 es la cantidad de Buffered Petpone Water).
[[11])

25+ X=25x10 x=225ml

10 25+x

Figura 1. Buffered Petpone Water, 225ml para cada muestra.
(Fuente: elaboracion propia).




Con una probeta graduada, se procedi6é a medir 2% ml de agua destilada y se diluyé 4.5gr.
de Buffered Petpone Water. El medio fue puesto en un frasco de vidrio con tapa rosca, y
se colocé en la autoclave durante 45minutos aproximadamente, con la finalidad de
esterilizar los medios.

En la cabina de bioseguridad y con el mechero bunsen encendido, se inoculé 25gr de la
muestra en el frasco que contiene 225ml de Buffered Petpone Water, para posteriormente

proceder a incubar a 37°C + 1°C durante 18 h + 2 h.
Enriquecimiento en medios liquidos selectivos:

Se utilizé dos medios: Rappaport-Vassiliadis (caldo RVS) y el Muller-Kauffmann
Tetrationato Broth (MKTT caldo).

e Se prepard el caldo Rappaport-Vassiliadis (caldo RVS) en una proporcion de 49.17gr
de caldo RVS en 1 000 ml de agua destilada. Con una pipeta graduada se midié 10ml
de caldo RVS, se coloco en un tubo tapa rosca y se procedid a autoclavar durante 45
minutos, con el objetivo de esterilizar los medios. El resultado del pre- enriquecimiento
fue usado en esta etapa, con una micropipeta se inoculé 100u1 (0.1ml) de la muestra
contenida en el tubo de ensayo que contiene caldo RVS y se encubd a una temperatura
de 41.5°C + 1 ° C durante 24 h + 3h.

e Se preparo el caldo Muller-Kauffmann Tetrationato Broth (MKTT caldo) en una relacién
de 82.5gr de MKTT en 1000ml| de agua destilada. Usando una pipeta graduada se midié
10ml de caldo MKTT, se puso en un tubo tapa rosca y se procedid a autoclavar durante
45 minutos, con el objetivo de esterilizar los medios. El resultado del pre-
enriguecimiento fue usado en esta etapa, con una micropipeta se inoculd 1ml (1 000ul)
de la muestra en el tubo de ensayo que contenia el caldo MKTT, y se encubd a
temperaturade 37 °C +1° C durante 24 h £ 3 h.




Todos los procedimientos se realizaron en la cabina de bioseguridad y con el mechero
bunsen encendido.

Figura 2. Inoculacion del enriquecimiento no selectivo en caldo RVS y MKTT

(Fuente: elaboracion propia.)

Aislamiento utilizando medios selectivos:

Se utilizaron dos medios: Xilosa Lisina Desoxicolato agar (agar XLD) y Salmonella Shigella
Agar (agar SS).

+ Se prepard el medio Xilosa Lisina Desoxicolato agar (agar XLD) con una proporcion de
58.56gr de agar XLD en 1 000ml de agua destilada. En un frasco con tapa rosca de un
litro se procedié a autoclavar los medio durante 45 minutos aproximadamente, luego
plaqued y se espero hasta que los medios se enfrien y solidifiquen. Con lo obtenido en
el enriquecimiento selectivo y con el ansa se siembra, se procedi6 a hacer la siembra
por agotamiento en el medio. Se incubd a 37°C + 1°C y se durante 24 h +3 h.

¢ Salmonella Shigella Agar (agar SS) con una proporcién de 62.02gr de agar SS en 1
000ml de agua destilada. En un frasco con tapa rosca de un litro se procedié a
autoclavar los medio durante 45 minutos aproximadamente, luego plaqued y se esper6
hasta que los medios se enfrien y solidifiquen. Con lo obtenido en el enriquecimiento
selectivo y con el ansa se siembra, se procedi6é a hacer la siembra por agotamiento en
el medio. Se incubd a 37°C + 1°C y se durante 24 h + 3h.

Todos los procedimientos se realizaron en la cabina de bioseguridad y con el mechero

bunsen encendido.




Figura 3. Método de siembra por agotamiento.
(Fuente: Elaboracién propia)

Cultivo puro:

Se preparo el agar nutritivo con una proporcién de 28gr de agar nutritivo en 1 000ml de
agua destilada. En viales (frasco de vidrio transparente con tapdn de goma de 5ml) se
coloco aproximadamente 3ml de agar nutritivo y se procedié a autoclavar durante 45
minutos, luego los viales se colocaron inclinado y se esperd que se enfrien y solidifiquen.
Del procedimiento anterior, se seleccionaron colonias que cumplian con las caracteristicas
de la Salmonella spp. Las colonias sospechosas fueron sembradas en los viales, se utilizd

la técnica por agotamiento. Se encub6 a 37°C + 1°C y se durante 18 h + 3h.

Todos los procedimientos se realizaron en la cabina de bioseguridad y con el mechero
bunsen encendido.

Pruebas bioquimicas:

Se preparo Lisina Hierro Agar (Agar LIA) 34.56gr de agar SS en 1 000mI de agua destilada,
Triple Sugar Iron Agar (Agar TSI) 62.02gr de agar SS en 1 000ml de agua destilada y
Citrato de Simmons Agar 24.28gr de agar en 1 000ml de agua destilada. Se colocd 10 ml
de cada medio por cada tubo de ensayo con tapa rosca. Se procedit a autoclavar los tubos
durante 45 minutos aproximadamente. Los tubos se colocaban inclinado, con el objetivo

gue se forme el pico de flauta y se esperaba que el medio se solidifique.

Con lo obtenido en el cultivo puro, se procedio a sembrar en los tubos. Para esta etapa se
utilizd la técnica de la siembra por picadura y en estria. Todos los procedimientos se
realizaron en la cabina de bioseguridad y con el mechero bunsen encendido.




Figura 4. Siembra por picadura y en estria en tubos de ensayo con medios sélidos.
(Fuente: Elaboracién propia).

Objetivo especifico 2

Para el desarrollo de este objetivo, nos basamos en algunos puntos de la Resolucion
Ministerial N° 282-2003-SA/DM, se evaluaron los siguientes items: infraestructura del
puesto, accesibilidad al agua potable, presencia y control de vectores en el puesto,
vestuario del comerciante, aspecto organoléptico de la carne y cadena de frio de la carne.

Durante el muestreo se realizd una inspeccién observacional y se realizo los resultados de

los items antes mencionados por puesto.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Aislar de la carne de pollo Salmonella spp, mediante el uso de cultivos selectos.

Se procesaron 75 muestras obtenidas de diferentes carcasas de de pollo, empleando como
la técnica convencional para identificacion de Salmonella spp, que tiene como base la
Norma ISO 6579-1. De las 75 muestras procesadas, el 85.3% dieron positivo a Salmonella
sppy el 14.7% fue negativo.

Presencia de Sallmonella Spp. en carne de pollo

100
85.3%
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60

40
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Figura 5. Resultados de las muestras de carne de pollo.

Para obtener |la carne de pollo, hay diversos procesos que incluyen las granjas de crianza,
transporte al centro de beneficio, sacrificio, traslado al lugar donde se comercializa y el
expendio. En este trabajo se evalué la carne de pollo que es expendida, siendo este el
ultimo eslabén de la cadena productiva y el resultado es un reflejo de la calidad de alimento
que llega a las manos del consumidor. La contaminacion de esta materia prima puede
haberse producido desde cualquier fase de la cadena de produccion., incluyendo las
condiciones ﬁ expendio. En el Per(, a lo largo del periodo 2014-2018, se notificaron
mediante el Centro Nacional de Epidemiologia, Prevencion y Control de Enfermedades
(CDC MINSA) un total de 234 brotes de ETA a nivel nacional (59).

En este trabajo de investigacion se encontro el 85.3% de muestras positivas a Salmonella

spp. Estos resultados alarmantes, son un indicador sobre la realidad de la seguridad




alimentaria de la carcasa de pollo en el Mercado Municipal N°2 de la cuidad de Tarapoto,
cabe resaltar que esta bacteria es altamente contagiosa y nivel mundial hay diversos
reportes de brotes de Salmonelosis, que provocaron una gran pérdida econdémica (60).

Los datos resultantes en esté trabajo, se aserﬁan los resultados del estudio realizado por
Rodriguez Ceniceros, Rafael (13) en México. El objetivo de esta investigacion fue conocer
la presencia de de determinar la presencia de Campylobacter y Salmonella, utilizando
islamiento bacteriolégico e identificacion bioquimica y tuvo como resultado el 64.12% de
las muestras dieron positivo a Salmonella spp y el 78.58& de Campilobacter spp.
Asimismo, en Guatemala Velasquez Ortiz, Elsa | (14), buscé determinar la presencia de
Salmonella spp en la came de pollo que se vende en los mercados municipales de la
ciudad de Guatemala, mediante analisis microbiolégico y obtuvo el 57.58% de muestras
positivas.
Por el contrario de Paucar Sanchez, Lourdes R (50), en el trabajo "Determinacion de
Salmonella spp. en materia prima carnica de la empresa italimentos mediante la técnica
visual inmunoensayo tecra Salmonella via", cuyo propdsito era conocer la incidencia de
Salmonella spp en carcasas de ganado porcino, (E vacuno y de pollo y, como medida
complementaria, se busco determinar la efectividad de la combinacion de acidos organicos
utilizados en la reduccién de la concentracion de microorganismos en la materiaprima
carnica. Para determinar Salmonelia spp en las distintas carcasas, se realizd un pre-
enriquecimiento de la muestra en caldo lactosa, un enriquecimiento selectivo en ca
rappaport vassiliadis, un post-enriguecimiento en caldo M, luego realizé la identificacion de
Salmonella spp por la técnica visual inmunoensayo Tecra Salmonella VIA., reportd el 100%

de muestras negativas.

4.2 Buenas practicas de manipulacion

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), los principales factores que contribuyen
a la contaminacién de los alimentos son las deficiencias en la higiene, como los pobres
héabitos de higienizacién individual, la falta de limpieza de los utensilios y las superficies.
También &ay factores que favorecen la proliferacién de microorganismos, como las
rupturas de la cadena de frio y las practicas inadecuadas de almacenamiento y

transporte(61).




4.2.1. Infraestructura del puesto:

En el Mercado Municipal N°2 los puestos que expenden carne de pollo tienen
infraestructura lavable, siendo esta la mayoélica (Véase en figura 6).

Infraestructura del puesto
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Figura 6. Infraestructura del puesto.

Segun indica la Resolucion Ministerial N° 282-2003-SA/DM, los puestos deben tener una
infraestructura lavable para poder realizar la limpieza y desinfeccion correctamente. En el
Mercado Municipal N°2, los puntos que expenden carne de pollo tienen infraestructura
lavable, en este caso es la mayolica. Este material tiene algunas desventajas, por ejemplo,
con el tiempo se deteriora y se generan grietas o fisuras, acumulando agua contaminada,
dando condiciones favorables para la proliferacion de diversos microrganismos. La carne
puede tener contacto con el agua acumulada y/o contaminada, llegando a alterar
nocivamente las condiciones microbiolégicas de la carne, en consecuencia, se arriesga la

integridad del beneficiario.

4.2.2. Accesibilidad al agua potable

De los puestos evaluados, se encontré que todos los puestos del Mercado Municipal N°2
- Tarapoto, tienen acceso al agua potable (véase en la figura 7).
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Figura 7. Accesibilidad al agua.

La Resolucion Ministerial N° 282-2003-SA/DM, indica que el acceso al agua potable es
fundamental para realizar la limpieza y otras operaciones durante la venta de la carne de
pollo, por lo tanto, es indispensable que todos los puestos tengan acceso al agua
potable(62). En el Mercado NHﬂCipal N°2 existen dos puntos de acceso a este liquido vital,
estos brindan agua a todos los puestos de venta de carne de pollo. Por lo mencionado
anteriormente, se puede observar que todos los puestos tienen accesibilidad al agua
potable, pero esto no significa que tienen disponibilidad inmediata de esta, siendo un
posible factor que influye en la higiene durante el expendio. Para fines de limpieza y
desinfeccion, DIGESA recomienda utilizar 2 cucharaditas de lejia por litro de agua (63), sin
embargo, en el mercado municipal N°2 no se aplica esta recomendacion, teniendo otra
posible fuente de contaminacion de la carne de pollo.

4.2.3. Presencia y control de vectores en los puestos de venta:

En el Mercado Municipal N°2 el 100% de puestos tienen problemas con los vectores, pero
solo el 33.3% trata de combatir este problema (Véase en figura 8).
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Figura 8. Presencia y control de vectores

Los vectores juegan un papel importante en la inocuidad alimentaria, esto es porque
trasladan diversos microrganismos patdgenos. En este caso, los més frecuentes son las
moscas, cucarachas y/o ratas. El 100% de los comerciantes que expende came de pollo
en el mercaﬁ municipal N°2 tienen problemas con los vectores, estos resultados difieren
del trabajo "Determinacion de las buenas practicas de manufactura eg la venta de carne
en el mercado Isla Trinitaria”(64), que tuvo como objetivo determinar buenas practicas de
manufactura en la venta de came de ave, bovino, cerdo en el mercado municipal “Isla
Trinitaria”. En el item presencia de vectores reportaron que el 31.2% de puestos tenian
presencia de vectores(64). (Los vectores posible causa de contaminacion)

4.2.4. Vestuario para el comerciante:

La Resolucion Ministerial N° 282-2003-SA/DM, indica que durante su jornada laboral los
comerciantes deben usar mandil, gorro y/o red para el cabello (62). El uso de ambos
implementos solo se observd en el 60% de comerciantes que expenden came de pollo

(Véase en la figura 9).
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Figura 9. Caracteristicas del comerciante.

Los resultados logrados en este trabajo difieren con lo reportado por Soto, Jeny en el
trabajo “Frecuencia de Escherichia coliy Salmonella Sp."(65), quien reporto que el 65% de
los comerciantes presentaron uso inadecuado del uniforme y el 35% de comerciantes usan

estuario correctamente (65). La finalidad de la ropa en la industria alimentaria es para
velar por la seguridad de las personas y de los productos que manipulan (66), debemos
tener en cuenta que el comerciante puede ser una posible via de contaminacion, porgue
es capaz de ser portador o vehiculo de diferentes microrganismos patégenos y
transmitirlos durante las diferentes actividades que realiza.

4.2.5. Carnet sanitario del comerciante

El 100% de los comerciantes tienen carnet sanitario vigente, este carnet tiene una
duracion de 6 meses y antes de ese tiempo debe ser renovado (véase en figura 10).
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Figura 10. Carnet sanitario del comerciante.

Se exige que los comerciantes tengan vigente el carnet sanitario. Para obtener este carnet,
los comerciantes estan sujetos a examenes médicos, esto se realiza con el objetivo de
descartar que sean portadores de enfermedades transmitidas por alimentos y otros

problemas que suponen un desafio importante para la salud del consumidor.
4.2.5. Aspecto organoléptico de la carne
Las caracterislicasdrganolépticas en la carne abarcan: color y apariencia. Durante el

muestreo, el 100% de la carne de pollo expendida en el Mercado Municipal N°2 presento
tuvo buen aspecto organoléptico (Véase en la figura 11).
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Figura 11. Caracteristicas de la carne

En el trabajo denominado “Evaluacién de las caracteristicas organolépticas, fisicas y
quimicas de pechuga de pollo, en San Juan de Pasta”(67), reportaron que el69,57% de
muestras tenian una apariencia normal (sin hemorragias, golpes o fracturas) y un 30,43%
resultaron viscosas por presentar exudado, para el r el 91,31% fue de color normal y
el 8,69% tuvo una coloraciébn palida. En la “Evaluacién de las caracteristicas
organolépticas, fisicas y quimicas de pechuga de pollo, en San Juan de Pasto”(67),
consideraron diferentes caracteristicas en los parametros estudiados y se enfocaron en la

pechuga, por otro lado, En este estudio se evalud apariencia de la carcasa de pollo.

La carcasa de pollo expendida en el mercado municipal N°2 es una carcasa amarrilla, esto
se debe a un procedimiento que se realiza durante el sacrificio, que consiste en sumergir
la carcasa de pollo en agua con palillo o achiote. Este procedimiento se realiza por las
exigencias del consumidor, el consumidor en esta zona esta acostumbrado a consumir

carcasa de pollo que se vea amarrillo, porque visiblemente es mas estético.
4.2 6. Mantienen la cadena de frio durante el expendio
Durante el expendid se observd que el 100% de comerciantes expende la came a

temperatura ambiente durante todo el tiempo que diré su jornada laboral (Véase en la
figura 12).
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Figura 12. Mantienen la cadena de frio durante el expendio

La cadena de frio es una secuencia de diferentes procedimientos de logistica (produccion,
almacenamiento, distribucion, envasado, transporte, carga y descarga, venta directa) en la

la temperatura y la humedad relativa se controlan desde las primeras fases de
produccion hasta el consumidor final. El objetivo es proteger el producto de la exposicidn
a temperaturas peligrosas y evitar la prolilﬁcién de bacterias, que podrian afectar a la
salud del consumidor final (68). Segun la Resolucion Ministerial N° 282-2003-SA/DM, la
temperatura de almacenamiento de carne no debe superar los 5°C, teniendo en cuenta
que la carne de ave y menudencia no debe ser almacenado por més de 48 horas(62). Sin
embargo, durante el expendi6 se observo que la carne de pollo se encuentra a temperatura
ambiente, esta situacion es favorable para los microorganismos patégenos, permitiendo su
proliferacion. También debemos tener en cuenta la idiosincrasia de los consumidores, en
la zona no suelen comprar carne de pollo que este refrigerada, porque es sinénimo de

carne guardada.




CONCLUSIONES

Al finalizar la evaluacioén, se hizo un hallazgo de un 85.3% de muestras dieron positivo
a Salmonella spp, por lo tanto, la carcasa di’oollo gue se comercializa en el Mercado
Municipal N°2 no cumple con lo indicado en la Norma sanitaria que establece los
criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano.

De acuerdo lo establecido por el Reglamento Sanitario de Funcionamiento de
Mercados de Abasto, podemos concluir que:

Los puntos de comercalizacién tienen infraestructura lavable, esto facilita la limpieza
durante el expendio. Sin embargo, las condiciones de las superficies no es la mas
indicada para mantener los estandares de calidad.

Si bien es cierto el mercado cuenta con agua potable, el mayor problema es que solo
existen dos puntos de acceso para todos los puestos convirtiéndose esto en un
contaminante mas que una ayuda higiénica.

La presencia de vectores es un problema latente, por lo cual los comerciantes buscan
controlarlo mediante el uso de productos quimicos, sin tener buenos resultados.

La mayoria de comerciantes utiliza la indumentaria recomendada, pero no todos estan
en buenas condiciones de limpieza, pudiendo ser un posible fomite.

La carne de pollo es expendida a temperatura ambiente, esto facilita proliferacion de
diferentes microorganismos patdgenos y disminuye el tiempo de vida de la came. Es
primordial mantener la cadena de frio, para mantener los estandares de calidad.




RECOMENDACIONES

Realizar evaluaciones microbiol6gicas de manera continua, para determinar la calidad de

carne que se comercializa en el Mercado Municipal N°2.

Cambiar el tipo de superficie que tienen los puestos de venta, y utilizar un material mas

conveniente segln el tipo de actividad que se realiza.

Implementar protocolos de limpieza, desinfeccion y control de vectores. Realizar un
correcto seguimiento a estos, para conocer su nivel de efectividad.

Realizar charlas constantes a los expendedores de carne e incidir en el cumplimiento de
las buenas practicas de manipulacién, buscando controlar la diseminacion de diferentes
patégenos.

Implementar frigorificos u otras alternativas que permitan mantener la cadena de frio de
las carnes y de esta manera controlar la proliferacion de los microrganismos patdgenos de

estas.
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ANEXOS

Anexo 1: Se realizo el pesaje de 25gr. de muestra de pollo, para su posterior evaluacion.

Anexo 2: Agua de peptona tamponada, medio de pre -enriquecimiento no selectivo.




Anexo 3: Agua de peptona tamponada, inoculado con las muestras 25gr. de carne de
pollo.

Anexo 4: Agar XLD inoculado con Salmonella spp, se utilizd el método de siembra por
agotamiento.




Anexo 5: Agar Salmonella— Shigella inoculado con Salmonella spp., se utilizd el método
de siembra por agotamiento.

Anexo 6: Agar Nutritivo inoculado con Salmonella spp, se utilizd el método de siembra
por agotamiento.
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