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RESUMEN

La investigacién tuvo como propdsito evaluar las caracteristicas fisicas como: color, pH y
temperatura de la carne de res fresca, asi como la calidad microbioldgica mediante presencia de
Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y pruebas de luminometria, asi como también
las condiciones sanitaras de las tercenas y carnicerias del canton Pujili. La investigacion es de tipo
correlacional. Se tomaron 10 muestras de carne de res fresca las cuales fueron evaluadas in situ para
las variables de color, pH, temperatura y luminometria. Para la variable color se emple6 una escala
visual de color, cuyos resultados indicaron que 3 locales cumplen con la escala de color 2A y 2B
(rojo cereza brillante) color ideal que aprecian los consumidores al momento de comprar la carne;
los valores de pH se determinaron con un medidor de pH HANNA, cuyos resultados arrojan que un
pH 6ptimo (5,5 - 5,8), de condicion RFN (roja, firme no exudativa) se encuentran tan solo 3 locales
de expendio. Los valores de temperatura se registraron mediante Termdmetro HANNA
determinando que 6 locales cumplen con lo requerido por la Norma NTE INEN 2346 (2R) que
establece una temperatura de 0 °C a 4 °C, para productos carnicos crudos. Para la evaluacién de
luminometria se utiliz6 un LUMINOMETRO 3M e Hisopos 3M, cuyos resultados indican que de
las 10 muestras analizadas para utensilios (cuchillo, gancho, balanza, mesa), el 98% mostraron
recuentos elevados de URL con nivel rechazable, lo cual indica una escala alarmante de
contaminacion por falta de buenas practicas de manipulacion BPM. En cuanto a la calidad
microbioldgica de las carnes los resultados de analisis de laboratorio (Multianalityca SA) indican
gue ninguna muestra obtuvo presencia de Salmonella spp; para E. coli tenemos recuentos de nivel
de rechazo de UFC en 1 local, y, para Staphylococcus aureus en las 10 muestras tenemos niveles
aceptables de recuento de colonias. Para la valoracion de las condiciones sanitarias se emple6 una
ficha de evaluacién sanitaria la misma que al ser analizada por puntajes para cada tercena y
carniceria demostr6 que: el 10% de locales comerciales es decir 1 establecimiento de
comercializacion estaria dentro del nivel de aceptacion; el 50% en un nivel regular siendo este el
mas representativo; mientras que por otro lado el 40% tuvo un nivel de no aceptable; lo cual indica
que la mayoria de tercenas y carnicerias a excepcion de una, no cumplen con la evaluacion de ficha
sanitaria en términos generales.

Palabras clave: Carne; color; pH, Temperatura; Luminometria; Salmonella spp; Escherichia coli;

Staphylococcus aureus; calidad; condiciones sanitarias



UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
DIRECCION DE POSGRADO
MAESTRIA EN CIENCIAS VETERINARIAS

Theme: “Evaluation of the physical and microbiological properties of fresh beef for
human consumption in Pujili Canton.”

Autor: Chipugsi Alban Cristina Narcisa, MVZ. |
Tutor: MVZ Edie Molina MTR
ABSTRACT

The purpose of the research was to evaluate the physical characteristics such as: color, pH and
temperature of fresh beef, as well as the microbiological quality through the presence of
Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and luminometry tests, as well as the
sanitary conditions of the slaughterhouses and butcher shops in Pujili canton. The research is of
a correlational type. Ten samples of fresh beef were taken and evaluated in situ for the variables
of color, pH, temperature and luminometry. For the color variable, a visual color scale was used,
the results of which indicated that 3 stores comply with color scale 2A and 2B (bright cherry
red), the ideal color that consumers appreciate when buying meat; pH values were determined
with a HANNA pH meter, the results of which show that only 3 stores have an optimum pH
(5.5 - 5.8), RFN condition (red, firm, non-exudative). Temperature values were recorded using a
HANNA thermometer, determining that 6 premises comply with the requirements of NTE
INEN 2346 (2R), which establishes a temperature of 0 °C to 4 °C for raw meat products. For the
evaluation of luminometry, a 3M LUMINOMETER and 3M swabs were used, the results of
which indicate that of the 10 samples analyzed for utensils (knife, hook, scale, table), 98%
showed high URL counts with a rejectable level, which indicates an alarming scale of
contamination due to lack of good handling practices (GMP). Regarding the microbiological
quality of the meats, the results of laboratory analysis (Multianalityca SA) indicate that no
sample showed the presence of Salmonella spp; for E. coli we have rejection level counts of
CFU in 1 location, and for Staphylococcus aureus in the 10 samples we have acceptable levels
of colony counts. For the evaluation of sanitary conditions, a sanitary evaluation card was used,
which when analyzed by scores for each tertiary and butcher shop showed that: 10% of
commercial premises, that is, 1 commercial establishment would be within the level of
acceptance; 50% in a regular level, this being the most representative; while on the other hand,
40% had a level of not acceptable, which indicates that the majority of tertiary and butcher
shops, except for one, do not comply with the evaluation of the sanitary card in general terms.

Keywords: Meat; color; pH, Temperature; Luminometry; Salmonella spp; Escherichia coli;
Staphylococcus aureus; quality; sanitary conditions.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

En el contexto mundial en el que factores como el incremento de la poblacion, cambios
en la dieta y estilos de vida causan una mayor ingesta de proteina animal; se estima que
la demanda mundial de productos carnicos se incremente a un ritmo anual de 1.3% entre
2007 y 2050, valor superior al crecimiento anual estimado de 1.1% para el total de la

produccion agropecuaria en igual lapso. (1)

El consumo de carnes como alimento ha mantenido una posicion prestigiosa, ya sea social
0 econdmica. Asi, en la medida en que las naciones se industrializan, mejoran sus
economias y el consumo de carnes aumenta. Ademas, mientras las personas prosperan
social y econdmicamente, tienden a demandar una mejor calidad y cantidad de productos

carnicos (2)

La Federacion Nacional de Ganaderos manifiesta que el Ecuador tiene la suficiente
cantidad de carne para satisfacer la demanda de la poblacion. Manabi lidera el top de la
produccién: el 40% del total de sus reses va para el procesamiento de carne. Esta
provincia junto con Loja, Pichincha, Azuay, Chimborazo, Tungurahua, Cotopaxi y Carchi

son las que mas consumen carne. (3)

Se puede decir que la carne de res es uno de los alimentos mas nutritivos para el consumo
humano por su gran aporte en proteinas de alto valor bioldgico, asi como grasas,

vitaminas y minerales. (4)

Cuando se habla de la calidad de carnes frescas, algunos de los atributos que el
consumidor frecuentemente busca son la terneza, jugosidad y color. Estas propiedades
estan influenciadas por varios factores como la raza del animal, el manejo antemortem

del mismo, los procesos de matanza, el manejo de las canales durante el almacenamiento

1



postmortem, las caracteristicas intrinsecas del masculo y tejido conectivo, intensidad de

protedlisis postmortem en las células musculares y temperatura de coccidn de la carne.

(4)

La carne es uno de los principales factores de contaminacion ya que su composicion rica
en nutrientes favorece el desarrollo y crecimiento de agentes patdgenos, sanitariamente
la mayoria de elementos que determinan la contaminacion bacteriana en los productos
carnicos estan directamente relacionados con la manipulacion ya sea en el faenamiento o
en la comercializacién, asi también en el manejo de la cadena de frio para su

conservacion. (5)

La carne bovina y sus productos pueden contaminarse a lo largo de la cadena del
procesamiento, ya que son uno de los principales reservorios de la microbiota intestinal
siendo sus heces una importante fuente de microorganismos y a su vez determinantes

agentes patdgenos para la salud de los consumidores. (6) y (7)

La carne fresca puede resultar contaminada en el rastro en el proceso del sacrificio,
permaneciendo microrganismos patogenos en la superficie de la carne de res fresca o

pudiendo penetrar por los utensilios contaminados en la misma. (8)

Segun la OMS (Organizacién Mundial de la Salud) las ETA (Enfermedades Transmitidas
por los Alimentos), son un conjunto de sintomas y signos clasicos originados por el
consumo de productos alimenticios e ingredientes, especias, bebidas y agua, que
contienen agentes patdgenos o sustancias tdxicas en cantidades tales que afectan la salud

de una persona o grupo de personas en forma aguda o cronica. (9)

Las ETA constituyen un grave problema de salud publica a nivel mundial; entre sus
causas mas frecuentes se encuentran los patdgenos bacterianos, los cuales generan desde

sintomas gastrointestinales hasta complicaciones que pueden conducir a la muerte. (10)

El Ministerio de Salud Publica del Ecuador mediante datos facilitados por DIRECCION
DISTRITAL 05D04 PUJILI — SAQUISILI - LA MANA — SIGCHOS - SALUD, revela
que desde el afio 2015 hasta el 2020 se presentan 1025 casos de personas con ETAS, solo
en el cantdn Pujili, siendo imperativo realizar un estudio que establezca si la carne fresca

de res es un factor microbioldgicamente contaminante. (11)



Asi también las carnicerias y tercenas fuentes de comercializacion de la carne de res
fresca cumplen un rol importantisimo en la preservacion de las carnes, ya que es el
principal lugar de aprovisionamiento de este producto a las familias del canton, ademas

es el lugar donde las carnes pasan la mayor parte del tiempo hasta su expendio.

Lainvestigacion tiene como finalidad identificar y establecer la calidad de la carne mediante
factores fisico — quimicos, asi como la calidad microbiologica que presenta la misma
expresada en la identificacion de microorganismos como: Salmonella spp, Escherichia

Coli, Staphylococcus aureus.

1.1 Justificacion.

El articulo 13 de la Constitucion de la Republica del Ecuador menciona que: “Todas las
personas y colectividades tenemos derecho al acceso seguro y permanente a alimentos
inocuos, suficientes y nutritivos; que de preferencia deben ser producidos a nivel local

afines a las identidades y culturas”. (12)

El articulo 281 de la Constitucion de la Republica del Ecuador dice que: “La soberania
alimentaria es una obligacion del Estado con la finalidad de garantizar que todas las
personas, comunidades, pueblos y nacionalidades logren la autosuficiencia de alimentos

inocuos y culturalmente apropiados de forma permanente”. (13)

La Constitucion de la Republica del Ecuador en su articulo 361, dispone que: “El Estado
ejercera la rectoria del sistema a través de la autoridad sanitaria nacional, que sera
responsable de formular la politica nacional de salud, y normaré, regulard y controlara
todas las actividades relacionadas con la salud, asi como el funcionamiento de las
entidades del sector”. (14)

La Ley Organica de Salud, en el Articulo 6, Numeral 18, sefiala como responsabilidad
del Ministerio de Salud Pudblica regular y realizar el control sanitario de la produccién,
importacion, distribucién, almacenamiento, transporte, comercializacién, dispensacion y
expendio de alimentos procesados, y otros productos para uso y consumo humano; asi
como los sistemas y procedimientos que garanticen su inocuidad, seguridad y calidad.
(15)



La Ley Organica de Salud en su Articulo 129, dispone que: “El cumplimiento de las
normas de vigilancia y control sanitario es obligatorio para todas las instituciones,
organismos y establecimientos publicos y privados que realicen actividades de
produccién, importacion, exportacion, almacenamiento, transporte, distribucion,

comercializacion y expendio de productos de uso y consumo humano”. (16)

La carne de res fresca es un alimento que se puede alterar de una manera facil en el
proceso de la cadena de comercializacion por una mala préactica de conservacion o por
una contaminacion cruzada: manos, utensilios (cuchillos, ganchos, balanzas, mesones),
superficies que no reciban el tratamiento adecuado para llevar a cabo de manera eficiente
y segura la venta de la carne lo que acarrea como principal consecuencia altos recuentos
microbioldgicos que pueden resultar muy nocivos y causar infecciones alimentarias o
enfermedades de transmision alimentaria (ETAs) en los consumidores por lo que
investigar sobre su calidad microbiolégica se vuelve necesario e indispensable para

precautelar la salud de los mismos.

El Ministerio de Salud Publica a través de la Agencia Nacional de Regulacién, Control
y Vigilancia Sanitaria (ARCSA); en la Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG,
establece la normativa técnica sanitaria unificada para alimentos procesados, plantas
procesadoras de alimentos, establecimientos de distribucion, comercializacion y
transporte de alimentos y establecimientos de alimentacion colectiva, para la emision de
los premisos de funcionamiento de los locales en donde se expenden carne fresca de res,
siendo el apoyo para supervisar el cumplimiento de dicho reglamento el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia (MAG) a través de Agrocalidad, sin embargo podemos decir que
el sistema de vigilancia y supervision no se abastece para cubrir todos los lugares donde
se lleva a cabo el comercio, consecuentemente muchos de los locales de comercializacion
observados no cumplen con los lineamientos establecidos, por esto es necesario recoger
informacion sobre la realidad de tercenas y carnicerias del Canton, para que en base a los
distintos diagnosticos podamos ofrecer propuestas orientadas a mejorar la calidad e

inocuidad de los alimentos. (17)

Precisamente esta investigacion se enmarca dentro de un interés publico cuyo proposito
es el de indagar sobre la calidad microbiolégica de la carne, asi como también en las

buenas préacticas por parte de quienes son los encargados de manipularla y expenderla y
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del cumplimiento de los pardmetros de infraestructura que permitan un adecuado manejo,

preservacion y conservacion de la carne.

Constituye responsabilidad de los Médicos Veterinarios contribuir con la SALUD
PUBLICA VETERINARIA ya que se le atribuye a la medicina veterinaria varias
funciones primordiales como: inspeccion de carnes, leche y sus derivados, control e

inspeccion de alimentos de origen animal y, control y erradicacion de las zoonosis.

Asi la funcion primordial médico veterinario de salud publica es erradicar, controlar y
prevenir las enfermedades Ilamadas zoonoticas, o0 sea todas aquellas enfermedades

transmisibles de los animales al hombre o viceversa.

“El control y prevencidn de las zoonosis requiere una pildora de Educacién Sanitaria para
que el trabajo no se haga "para la poblacion” sino con la poblacion”. Como veterinarios
podemos involucrarnos en la Salud Pdblica ya que, al poseer una sensibilidad especial y
formacion en el campo de la sanidad e inocuidad de los alimentos, para poder luchar con

argumentos firmes y sembrar las ideas sanitarias que garanticen la salud publica.

1.2 Planteamiento del problema

Los alimentos pueden ser contaminados por bacterias en cualquier momento de la
produccion o del procesamiento para su comercializacion. En el Ecuador durante el 2020
se reportaron 5890 casos por intoxicaciones alimentarias bacterianas, demostrando un
decrecimiento en comparacion del 2019 que se registrd 12203 casos que fueron causados
por el consumo de alimentos que tuvieron mala manipulacién, coccion y/o conservacion,

transmitiendo las bacterias patogenas a los consumidores. (18)

La carne es uno de los alimentos mas apreciados y de mayor consumo en nuestro pais ya
sea por su sabor o su aporte nutricional ya que representa una importante fuente de

proteinas.

También se considera un producto muy perecedero si no se mantienen las medidas v el
tratamiento adecuados a lo largo de toda la cadena de produccion. (19). Por lo tanto, un
manejo inadecuado convierte a las carnes facilmente en fuentes de transmisidn de agentes
patdgenos que pueden ser causantes de varias enfermedades en las personas que la

consumen.



Para evaluar la importancia sanitaria de los diferentes agentes de transmision alimentaria,
es preciso tener en cuenta dos fuentes primarias: los resultados de la investigacion
epidemioldgica (brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos), y las estadisticas

sanitarias relativas al diagnostico de casos en los centros de salud. (19)

El Ministerio de Salud Publica del Ecuador a través de la DIRECCION DISTRITAL
05D04 PUJILI — SAQUISILI — LA MANA - SIGCHOS - SALUD, mediante
memorando Nro. MSP-CZ3-DDS05D04-2020-0384-O, emitido por la Psic. Org.
Estefania Bertolotti, directora distrital revela los datos que a continuacion se detallan en

el Gréfico 1:

Graéfico 1. Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS - DIRECCION DISTRITAL 05D04
PUJILI -SALUD
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Mostrando asi la prevalencia de ETASs por presencia de bacterias como: Salmonella spp,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, lo que podria dar como resultado consecuencias
a la salud de la poblacion consumidora, siendo una probable causa el consumo de carne

de res contaminada.

A esto ultimo debemos sumarle que en el canton no existe un camal municipal y se
desconoce la procedencia de la carne que se expende, lo que podria representar un riesgo
real a toda la poblacién consumidora.

Por otra parte, los locales de expendio como tercenas y carnicerias cumplen un rol de vital
importancia en el marco del cumplimiento de la ley de inocuidad de los alimentos, al
consolidarse como el principal canal de comercializacion de carne de res en el cantén

Pujili.

Las tercenas y carnicerias ubicadas en el centro del canton en su mayoria carecen de
infraestructura apropiada (locales poco acondicionados, superficies de dificil limpieza,
nulo control de temperatura), falta de equipos (congeladoras, exhibidoras), enseres
(bandejas, utensilios) que son necesarios para la comercializacion de productos carnicos

destinados al consumo humano.

El caso de los locales de expendio se ha constatado que presentan deficientes y limitadas
condiciones de higiene y limpieza, ademas de una inadecuada conservacién durante el
almacenamiento de productos cérnicos sin mantener una adecuada cadena de frio y

conservacion.

Se puede observar en casi la mayoria de locales de expendio que la carne se comercializa
en condiciones poco higiénicas, pues en algunas carnicerias se exhibe el producto sobre
encimeras sin ningun tipo de proteccion. Las fallas en la manipulacion de alimentos se
dan principalmente por falta de conocimientos por parte de los expendedores y

manipuladores (20)

Los manipuladores desconocen los aspectos técnicos de higiene y manipulacion y las
etapas de control de temperatura. Se puede mencionar también que existen otros factores

gue afectan la manipulacion higiénica: el inadecuado saneamiento de las instalaciones, el



mal control de residuos, la falta de control plagas y la falta de higiene del personal (no

disponen de un carnet de salud).

En el Ecuador existen normativas vigentes que garantizan la correcta manipulacion de los
alimentos a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, una de ellas son las Buenas
Préacticas de Manufactura (BPM), normas que actualmente regulan a las plantas
procesadoras de alimentos en particular, en cuanto a los procedimientos de fabricacion,
limpieza y desinfeccion, la higiene personal, la manipulacion, los controles, registros,
almacenamiento, que garantizan calidad y seguridad alimentaria, y que son supervisadas

por la Agencia de Regulacion y Control Fito y Zoosanitario (Agrocalidad) (21)

Los locales de expendio de carne de res fresca estan sujetos a cumplir la Normativa
Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de Alimentos,
Establecimientos de Distribucidon, Comercializacion, Transporte y Establecimientos de
Alimentacién Colectiva expedida por la Agencia de Regulacién y Control Sanitario
(ARCSA), para la obtencion de su respectivo permiso de funcionamiento y de acuerdo al
RTE INEN 056 “Productos carnicos”, establecen los requisitos que deben cumplir los
productos carnicos previamente a su comercializacion con el Unico proposito de proteger
la salud de las personas. Esta Normativa se aplica a: carnes crudas, carnes curadas-
maduradas, carnes precocidas-cocidas, productos carnicos preformados y conservas de
carne. (22)

Dichas normativas son de caracter obligatorio y detallan los procedimientos que deben
cumplir los manipuladores de alimentos para garantizar la buena salud de los

consumidores y evitar el riesgo de brotes de ETAs.

1.2.1.1 Formulacién del problema

e (Cudl es la calidad microbioldgica de las carnes expendidas en las carnicerias y
tercenas del canton Pujili?
e ;Como se relaciona el factor vendedor/manipulador con la calidad microbiologica

de las carnes?



1.3 Hipotesis
e General

Las propiedades fisicas y microbiologicas de la carne de res se relacionan

significativamente con la calidad de la carne que se comercializa en el cantdn Pujili
e Especificas

1. Las propiedades fisicas determinan la calidad de la carne de res.

2. La carne de res que se expende en las tercenas y carnicerias de Pujili
presenta una inadecuada calidad microbiologica, presentando recuentos de
Salmonella spp, Escherichia coli, Stafilococo aureus.

3. Las pruebas de luminometria en los utensilios analizados indican
crecimiento microbioldgico, y la relacion significativa de los factores
sanitarios se con la calidad microbiolégica de las carnes expendida en el

Canton.



1.4 Objetivos:

1.4.1.1 General:

e Evaluar las propiedades fisicas y microbiol6gicas de la carne fresca de res para
establecer la calidad e inocuidad de la misma y si esta es apta el consumo humano en

el cantén Pujili.

1.4.1.2 Especificos:

e Determinar la calidad de la carne de res por su color, pH, temperatura y pruebas de
luminometria en utensilios utilizados para manipulacion y comercializacién de la
carne de res.

e Valorar lainocuidad de la carne mediante presencia de agentes microbiol6gicos como:
Salmonella spp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus.

e Calificar el comportamiento del manipulador en el cumplimiento de medidas de
higiene y manipulacién mediante la aplicacion de una ficha sanitaria en las tercenas y

carnicerias que comercializan carne de res fresca.
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2 CAPITULO Il. FUNDAMENTACION TEORICA

2.1 Antecedentes del estudio

2.1.1 Nacionales

Segun, Loayza en el afio 2011 en su tesis titulada “Control de la calidad de carne de
bovino en el mercado Municipal de la ciudad de Pinas provincia de El Oro “, establecio
como objetivo: determinar las condiciones higiénico-sanitarias del proceso de
faenamiento, transporte y comercializacion de la carne de bovino y realizar una propuesta
de control de calidad. Se evaluaron las caracteristicas organolépticas, fisicas y
microbioldgicas; los resultados mostraron una buena coloracion de la carne, el pH fue de
5.6 que es aceptable para el consumo humano. Los andlisis microbioldgicos determinaron
que sobrepasan el limite de aceptacion de 100 ufc/g de Sthapylococus con 111,75 ufc/g,
los andlisis de E. coli estuvieron dentro de los rangos, la presencia de Salmonella se
manifestd en todas las muestras. La contaminacién se produce a lo largo de toda la cadena,
primariamente, a que no respetan las normas vigentes y realizan un manejo inadecuado e

insuficiente de las carnes. (19)

En un estudio denominado: “Elaboracion de pruebas microbiologicas y luminométricas
para validar la aplicacion de los procedimientos operacionales estandarizados de
saneamiento, condiciones y superficies de contacto, en el proceso de desposte de reses”,
de Rodriguez (2016) se determind que mediante la prueba del luminémetro (CLEAN —
TRACE 3M), como método de deteccion de microrganismos en superficies de contacto
se pudo determinar las condiciones de higiene de una manera agil y segura para poder

mantener el control microbioldgico de las mismas. (23)

Segun, Delgado et al (2015) en su estudio: “Analisis del cumplimiento de las Buenas

Précticas (BP) de faenado en cinco mataderos municipales de Manabi”, sefiala que en el
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pais el faenado se realiza en mataderos publicos municipales, cuyas condiciones sanitarias
son inadecuadas y no existe una guia de Buenas Practicas (BP) aprobada de manera oficial
en el pais. Este trabajo propone una Guia de BP y evalué su cumplimiento en cinco
mataderos municipales de Manabi, Ecuador. EI manual lo elaboraron con la participacion
de un grupo de expertos que identificaron los factores claves y los componentes a través
de una Tormenta de Ideas y un Diagrama de Espina de Pescado. Los cinco mataderos
sujetos a estudio tuvieron deficiente cumplimiento de los requisitos de la Guia. Los
porcentajes de incumplimiento estaban en un intervalo entre el 40% y el 80% y los
puntajes alcanzados estuvieron entre 0 y 630, de un total de 1000. Las instalaciones y los
equipos tuvieron los méas bajos por cientos de cumplimiento. Los mataderos quedaron
clasificados con un nivel de implantacién de las BP de bajo y muy bajo. (24)

En una investigacion de Hidalgo et al (2018) titulada: “Determinacion de Escherichia
coli 0157: H7 por el método Oficial AOAC 996.09 en carne de res faenada, proveniente
de la empresa metropolitana de rastro de Quito”, tuvo como propoésito evaluar la calidad
e inocuidad de la carne de res que se faena en la EMRAQ-EP mediante la determinacién
de la presencia de Escherichia coli y Escherichia coli O157:H7. Las muestras fueron
analizadas de tres sitios especificos de la canal: cuadril, pecho y tejido del costado; de
animales provenientes de la sierra y costa del Ecuador. La investigacion permitio
encontrar que: el 14 % de las muestras de carne analizadas estdn contaminadas con
Escherichia coli y de acuerdo al valor establecido en la norma técnica ecuatoriana NTE
INEN 1338:2012 (m = 102 ufc/g) estas muestras de carne no sobrepasan dicho valor. En
el 7% del total de muestras de carne analizadas existio presencia de Escherichia coli
O157:H7 estos resultados fueron comparados con la norma peruana Minsa/Digesa y de
acuerdo a esta norma las muestras que presentan Escherichia coli 0157:H7 no cumplen
con los requisitos microbioldgicos planteados (ausencia de Escherichia coli 0157:H7 en

25 gramos de muestra). (25)

Segun, Saltos, (2019) en su estudio: “Calidad microbioldgica de la carne de res

comercializada en la ciudad de Calceta” propuso como objetivo determinar la calidad

higiénica y sanitaria de la carne de res expendida en quioscos Yy tercenas de la ciudad, en

el cual se utilizé un “checklist” de prerrequisitos de cumplimiento con base en la norma

NTE INEN 2687. Indicando que la contaminacion se desencadena desde el

desconocimiento del personal de buenas practicas de manipulacion y manejo de residuos,
12



carencia de higiene, falta de asepsia en superficies y herramientas de trabajo, inexistente
control de plagas y presencia de contaminantes fisicos (polvo, temperatura ambiental). Se
evaluaron microbiolégicamente 25 muestras, analizando presencia de: Salmonella, y
recuentos de: Coliformes totales, E. coli, Staphylococcus aureus y Aerobios mesdfilos, en
donde se evidencio la presencia de todos estos microorganismos, mostrandose una
superacion en la mayoria de los limites permitidos. Concluyendo que se deben aplicar
buenas préacticas de higiene y manipulacién, para cuidar la inocuidad de las carnes y asi
permitir que los consumidores no sean afectados por las Enfermedades de Transmision
Alimentaria (ETAS). (26)

2.1.2 Internacionales

En un articulo cientifico de Jiménez, (2012) denominado: “Calidad microbiologica de
carne de res fresca comercializada en el mercado municipal de Culiacan”; se evalu6 la
calidad microbioldgica de carne de res de 18 localidades del mercado municipal de
Culiacan, Sinaloa (México) para determinar E. coli. Por PCR el 31.5% de muestras
resultaron positivas para E. coli, con concentraciones entre 100 y 700 UFC/g. También
se aislaron nueve cepas presuntivas de E. coliO157:H7 de 16 muestras, las cuales fueron
descartadas con la técnica PCR-TR. No se hallé genes de virulencia. Se dedujo que la
contaminacion microbiana de la carne de res podria indicar la presencia de patdgenos
provenientes de fuentes fecales. Por ello es necesario e indispensable incorporar

programas de inocuidad que garanticen la inocuidad de productos céarnicos. (27)

Segln, Avila en el afio 2013 realizo la investigacion: “Evaluacion de la calidad
microbioldgica de las visceras (higado y pulmén) de bovino para consumo expendidos en
el mercado modelo de Huancayo (Perd) cuyo objetivo fue evaluar la calidad
microbioldgica de las visceras de bovino y los factores sanitarios contaminantes de las
visceras en 11 puestos de venta del mercado. Se realizo para el analisis microbioldgico
recuento de aerobios mesofilos y coliformes fecales y también presencia de salmonella
spp. Para evaluar los factores sanitarios se emplearon fichas de evaluacién sanitaria. Los
resultados fueron: el 100% (11/11) de los puestos se encontraron en los limites aceptables,
los aerobios mesofilos en un 36% (4/11) muestran contaminacion de E. Coli, La presencia
de salmonella, se detectd en dos puntos de venta de higado y en un puesto de venta de

pulmon. En la evaluacion p ara los factores sanitarios contaminantes se encontré que el
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55% de los puntos de venta no cumplen con la evaluacion sanitaria y el 18% de puntos

de venta son calificados en estado intermedio de evaluacién sanitaria. (28)

En una tesis doctoral de Cardenas (2010): “Calidad microbioldgico de productos
carnicos (chorizo) de empacadoras segun el cumplimiento de la norma NOM- 120-3361-
1994 planteo como objetivo analizar la presencia de Salmonella spp en chorizo de
acuerdo a lo establecido por la norma técnica de México. La investigacion fue de tipo
descriptivo, observacional y retrospectivo ya que analizo los registros de 54 actas de
verificacion sanitaria realizada en 7 empacadoras. Los resultados fueron: el 50% de las
muestras recolectadas estaban contaminadas con salmonella spp. Segun el cumplimiento
de la norma vigente los establecimientos cumplieron en un 70,3%, de forma parcial,
16,7% y no cumplieron 13%, de estos ultimos el 100% presento contaminacion con
Salmonella. Los factores relacionados a esta contaminacion fueron no cumplir con el
control en las etapas del proceso, no cumplir con las buenas practicas entre el personal y
las instalaciones fisicas. Como conclusion refiere que no cumplir con la norma vigente

constituye un riesgo para la contaminacién por salmonella en productos carnicos. (29)

Segun, do NASCIMENTO; Edilane, Cristina en el 2016 en la investigacion:
“Evaluacion de la calidad microbioldgica de la carne molida de vacuno comercializada
en Juiz de Fora; Minas Gerais, Brasil” se plantearon: analizar la calidad microbioldgica
de la carne molida de res comercializada en el municipio de Juiz de Fora para lo cual
usaron indicadores de higiene de microorganismos. Los estudios analizados fueron:
recuento de coliformes a 30 ° C, recuento de Coliformes termo tolerantes, investigacion
de Staphylococcus spp y recuento total de mesoéfilos aerdbicos; obteniendo los siguientes
resultados: coliformes a 30 ° C estuvo por encima de 1,1 x 10 <sup> 3 </sup> MPN / g
para el 86,7% de las muestras y para el recuento de coliformes termo tolerantes por
encima de 103 MPN.g <sup > -1 </sup> para el 13,33% y menor a 102 MPN.g <sup> -1
</sup> en el 73,33% del total de las muestras. Staphylococcus spp., Se detectaron en el
93,3% de las muestras y el 66,7% de las muestras presentaron recuentos de este
microorganismo entre 103 y 105 UFC.g <sup> -1 </sup> indicando un aleatorio mal
manejo del producto. En el recuento de bacterias meséfilas, la poblacién de bacterias
estuvo entre las muestras de 3,5 x 10 <sup> 4 </sup> a & gt; 2,5 x 10 <sup> 5 </ sup>
CFU.g <sup> -1 </sup>y el 60% de las muestras presentaron recuentos superiores a 105
CFU g <sup> -1 </sup>. Concluyendo que de acuerdo a los resultados la carne molida
14



de res que se comercializa en carnicerias y supermercados de la ciudad Juiz de Fora - MG
es deficiente con relacion a la calidad microbioldgica, presentando condiciones sanitarias
deficientes durante el procesamiento y almacenamiento de la carne molida. (30)

En el articulo de Mijangos (2008): “Evaluacion de la calidad de la carne de res fresca”,
se propuso como objetivo: evaluar analiticamente una muestra de carne en canal post
morten y 24 h post morten para valorar la calidad del producto. Para el analisis la carne
fue extraida post morten con un peso aproximado de entre 500 g; con las siguientes
caracteristicas: coloracidn roja intensa, olor caracteristico, textura suave, limpia de grasa
y de tejido conjuntivo. Las muestras evaluadas post morten mostraron un pH 8 y la
determinacion realizada 24 h post morten alcanzaron un pH de 6. El andlisis de varianza
indico que para un nivel de significancia de 5%, la variable muestra no tiene efectos
significativos sobre la humedad (P>0.05), en cambio la variable post mortem si afecta
significativamente a la humedad (P<0.05). El efecto de la interaccion “muestra-post
mortem” no afecta a la humedad. Debido a que la humedad cambia drasticamente cuando
el factor “post mortem” pasa a 24 h. El célculo de retencion de agua por el andlisis de
varianza llevo a la conclusion que el efecto de los factores y su interaccion son

significativos a un nivel de significancia de 5%. (31)
2.2 Bases teoricas

2.2.1 Carne

2.2.1.1 Definicion

La carne constituye el tejido animal adecuado para ser usado como fuente de alimento.
Para que el tejido animal pueda ser considerado carne esta debe sufrir una serie de
cambios a nivel bioguimico entre los que destacan el rigor mortis y la maduracion que
experimenta el tejido del animal inmediatamente después del faenamiento. Se subdivide
en varias categorias generales: carnes rojas y blancas basandose en la concentracion del
pigmento mioglobina; también en carne de animales de finca (res, cerdos, aves, etc.),
mariscos y animales no domesticados. Dentro de la categoria de carnes rojas se identifican

la de vacuno, cerdo, cordero y ternera. (32)

El Departamento de Agricultura de Los Estados Unidos indica que la carne de res puede

seleccionarse como: carnes “prime” (optima), carne ‘“choice” (preferida) y “select”
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(selecta), y dentro de los grados menores carnes ‘“‘standard” (promedio), comercial,

“utility” (utilitaria) y “canner” para enlatados. (33)
2.2.1.2 Aspectos bioquimicos de la carne

La conversion del musculo en carne ocurre después del sacrificio de los animales de
abasto. Sin embargo, esto no se produce en forma instantanea, pues los masculos tratan
de mantener por un tiempo sus funciones fisiologicas. Este tiempo es variable entre las
diferentes especies y aun dentro de una misma especie, no existe un momento preciso que
defina la transicion entre la vida y la muerte. Antes del sacrificio, los musculos estan
dirigidos por el sistema nervioso central y su actividad contractil depende de impulsos
nerviosos. Después del sacrificio persisten solamente reacciones de tipo reflejo que son
visibles en algunos musculos. Con todo, el musculo trata de mantener una vida
independiente por su capacidad extensible y contractil; hasta que finalmente, la falta de
oxigeno produce agotamiento de las reservas energéticas necesarias para mantener la

funcionalidad muscular. (34)
2.2.1.3 Cambios Estructurales
2.2.1.3.1 Rigor mortis

Se produce como consecuencia del agotamiento del ATP, lo cual permite la integracion
entre los filamentos de actina y miosina de una manera muy similar a como se produce
una contraccion fisioldgica, resultando una contraccion irreversible, pues el regreso al
estado de relajacion no es posible por la falta de ATP y al perderse la integridad de las
membranas fisiologicas se produce una salida de iones de calcio del reticulo

sarcoplasmico que estimula atin mas el estado de contraccién. (35)
2.2.1.3.2 Maduracion

La maduracién conocida también como la resolucion del rigor mortis, se caracteriza
fundamentalmente por alteraciones a nivel de los miofilamentos y de los puentes
cruzados. Se ha identificado una destruccion de las lineas Z que disminuye la rigidez o
contraccion de las miofibrillas. Hay también una disminucion en la cantidad de puentes
transversales entre los filamentos de actina y miosina, todo lo cual conduce a cierto grado

de alargamiento de los sarcomeros que se nota por el aumento en las distancias Z-Z. La
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degradacion de las lineas Z se convierte a la larga en un factor importante para mejorar la
terneza de la carne. El debilitamiento de las lineas Z es progresivo y aumenta con el
tiempo de maduracién hasta llegar a producirse separaciones o fragmentos de
miofibrillas. El grado de fragmentacion, a su vez, se relaciona con el aumento de ternura

de la carne de res después de cocinada. (36)

Es probable que la caida de pH postmorten también produzca gradualmente la liberacion
de otras enzimas proteoliticas conocidas como catepsinas, las cuales se encuentran en el

interior de los lisosomas o pequefias vesiculas localizadas en el sarcoplasma.

La liberacion de las catepsinas contribuiria en la fase de maduracion a que se produzca
un efecto tenderizador o de ablandamiento de la carne al disminuir la consistencia del
tejido conectivo coladgeno y probablemente contribuyan a la disolucién de la estructura
miofibrilar propia de la fase rigor. Como consecuencia de esta proteodlisis, se ha
encontrado en la fase de maduracion una liberacién de derivados proteicos de tipo alcalino
como el NH4* (amonio), lo cual produce nuevamente un ascenso de pH que coloca a la
carne en una situacién desfavorable frente a la infeccion bacteriana. (37)

La transformacion mas significativa esta relacionado al valor del pH, en un principio el
acido lactico aumenta como resultado del consumo del glucogeno lo que se refleja en una
disminucion del pH, tras las primeras doce horas después del sacrificio del animal el pH
es de 5.5 aproximadamente, valor que es considerado Optimo para la maduracién de la
carne, este valor es importante para caracterizar la carne, donde valores alejados de ese

parametro refieren anomalias durante la maduracién. (38)

2.2.1.4 Aspectos nutricionales de la carne

El cuerpo para realizar todas las actividades requiere ciertas cantidades de nutrientes
diarios. Estos provienen en su totalidad de la dieta, casi siempre una dieta balanceada que
asegura un estado 6ptimo de energia, vitalidad y salud. Entre los nutrientes se encuentran
los siguientes: agua; proteinas como aminoacidos indispensables como isoleucina,
leucina, fenilalanina, tirosina, valina, vitaminas B6, vitamina B12, &cido pantoténico,

niacina; y minerales como fésforo, potasio, sodio, zinc y hierro. (39)

Los aminoacidos que brinda la carne los provee en cantidades adecuadas y al ser

consumidos forman parte de las proteinas que requiere el cuerpo para conformar y
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mantener los masculos, huesos, sangre y algunos 6rganos. Ademas, constituye una
excelente fuente de hierro, que previene la anemia; del zinc, necesario para el crecimiento
y los procesos de cicatrizacion; y del fosforo, necesario para la asimilacion de calcio en
el organismo. También es una excelente fuente de vitamina B2, fundamental para la
transformacion de los alimentos en energia; es necesaria para una excelente salud visual,
e imprescindible para el buen estado de la piel, cabello, ufias y mucosas; ademas de
contener vitamina B3, que ayuda a reducir el colesterol, mantiene en buen estado el

sistema nervioso y mejora el sistema circulatorio. (39)

2.2.1.5 Propiedades de la carne fresca y procesos anormales postmorten

Una vez terminada la fase de rigor mortis, comienza la siguiente fase llamada de
maduracion, en la cual el musculo se convierte en carne. El termino carne fresca no se
refiere a carne proveniente de animales recién faenados, sino a aquella que no ha sido
sometida a ningln tipo de procesamiento, ni de tipo fisico (con excepcion del frio), ni

quimico.

La carne, considerada de esta manera, adquiere propiedades que son importantes para su
comercializacion y que repercuten en el grado de aceptabilidad por el consumidor. (40)

2.2.1.6 Capacidad de retencién de agua

Es la habilidad que tiene la carne para retener su propia agua, sobre todo después de la
aplicacion de tratamientos fisicos como el cortado, el molido o el calor. Tiene efectos
directos sobre las mermas que se producen durante el almacenamiento, cuando la carne
tiene poca retencién de agua pierde la humedad y por lo tanto peso. La capacidad de
retencion de agua de la carne puede estar afectada por la influencia de factores fisicos
(reduccion de tamafio de las piezas, influencia de la temperatura y humedad relativa al
medio ambiente dende se almacena la carne), y bioquimicos (modificaciones en el pH).
(41)

La pérdida de peso es mayor cuando se elaboran los cortes comerciales, debido a una
mayor exposicién de la superficie que facilita la evaporacion. Es necesario almacenar la
carne en ambientes refrigerados (cuartos frios, neveras) y que tengan una humedad
relativa entre 88 y 92%. (41)
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2.2.1.7 Color

El color de la carne fresca estd determinado por los pigmentos de hemoglobina y
mioglobina. En un musculo bien sangrado la mioglobina constituye el 80% al 90% del
pigmento total. Este factor se ve influenciado por la edad, la especie, el sexo, la dieta y el
tipo de ejercicio que realiza el animal. La carne de un animal més viejo sera mas oscura
en color, porque el nivel de mioglobina aumenta con la edad. Los musculos ejercitados
seran siempre méas oscuros en color, lo cual significa que, dentro del mismo animal, puede

haber variaciones en el color de sus masculos. (42)

La mioglobina se localiza en el sarcoplasma y es responsable de la tonalidad roja de la
carne. En el muasculo es la encargada de captar el oxigeno y entregarlo a la mitocondria
para mantener las funciones fisiologicas. La mioglobina es una hemo-proteina
monomeérica formada por aproximadamente 153 amino&cidos y su nimero y secuencia es
especifica de cada especie. En su estructura contiene 8 segmentos con a-hélices unidas,
posee un anillo hemo que tiene un atomo central hierro que puede formar seis enlaces, de
estos el sexto sitio es el ma&s importante, y puede unirse reversiblemente a algunos
ligandos. Los dobles enlaces conjugados en el grupo hemo son los que poseen capacidad

de absorber luz visible y por ende cumplir con la funcion de un pigmento. (43)

Las cuatro formas de interconversion de la mioglobina y el estado de la valencia del hierro
van a determinar las diferentes tonalidades que presenta la carne. Asi, la deoximioglobina
(DMDb) se caracterizada por un tener anillo hemo ferroso (Fe2+) el cual es responsable del
color rojo-purpura, asociado al masculo inmediatamente después del corte o bien en la

carne de los empaques al vacio. (43)

Al oxigenarse la deoximioglobina se forma la oximioglobina (OMb), la cual da lugar a
un color rojo-cereza brillante, siendo éste el deseado por el consumidor. En este estado
no ocurren cambios en las valencias de hierro durante la oxigenacion, aunque la
coordenada del sexto sitio esta ahora ocupada por oxigeno diatdbmico. Este fenémeno es
conocido como tiempo de oxigenacion de la mioglobina (“blooming time”, por su nombre
en inglés), y depende del tiempo, la temperatura, el pH, la presion parcial de oxigeno, asi
como de la competencia por el oxigeno entre la mitocondria y la mioglobina. Es decir, la
competencia por el oxigeno entre la mioglobina y la mitocondria determina la penetracién

de éste hacia el interior de la carne, lo cual afectara significativamente la intensidad del
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color en la superficie. Esto se debe a que en la superficie se van a encontrar las diferentes
formas redox de la mioglobina y el color esta determinado por la forma predominante.
(44)

2.3 Cambios anormales postmorten
2.3.1 Cambios asociados al pH

Se pueden presentar dos casos anormales y extremos relacionados con el descenso del pH

postmorten:
a) Condicion DFD (Dark, Firm y Dry); oscura, firme y seca.

Un tipo de carne que se obtiene de animales que después de sacrificio el pH solo desciende
unas décimas y se mantiene en valores altos 6,5 a 6,8. Lo mas aparente es el color rojo
oscuro de la superficie debido g que los animales antes del sacrificio consumieron de
algin modo su glicogeno muscular por efectos de fatiga, ejercicio excesivo o cualquier

otro factor de stress ante morten.

En situaciones normales la glicolisis postmorten provoca un descenso del pH hasta
valores de 5,8 0 menos, por lo que el consumo de oxigeno mitocondrial se reduce y

permite que sea utilizado en la formacion de color atractivo propio de la oximioglobina.
b) Condicion PSE (Pale, Soft, Exudative), palido, flojo y exudativo;

Se produce cuando el pH postmorten, particularmente el pH1, desciende en forma
vertiginosa hasta valores inferiores a 5,8 en la primera hora después de la exanguinacion,

aunque al final pH2, se encuentre en los mismos valores. (41)

El pH de la carne debe ser menor a 7,0 y mayor a 5,5., determinado segin NTE INEN-
ISO 2917.

El pH final de la carne influye en la textura y en su capacidad de retencién de agua (CRA),
asi como también la resistencia al desarrollo microbiano y la caracterizacién de color, por
lo que establecer un nivel adecuado de pH (pH de 5,5) es determinante para ciertas
enzimas como la fosfofrutoquinasa puesto que se inhiben y dan lugar a reacciones

metabolicas como la glucolisis (deberd ser completa y lenta para mantener un nivel
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optimo de pH) , dando lugar a la Condicion RFN (roja, firme, no exudativa) que se

encuentran en los pardmetros dptimos de la carne con buena calidad. (45)

2.4 Conservacioén de la carne fresca

Posterior al sacrificio la carne queda expuesta a la contaminacion bacteriana, de lo cual
resulta su deterioro progresivo, es necesario entonces adoptar medidas para la
prolongacion de la vida util de la carne. EI método mas usado es la aplicacion de frio,
bajo 2 modalidades: refrigeracion y congelacion. La aplicacién de frio retarda el
crecimiento bacteriano y las acciones enzimaticas y quimicas que ocasionan el deterioro

de la carne volviéndola no apta para el consumo.

El término refrigeracion se refiere a la aplicacion de temperatura entre -2°C y 5°C, 0 sea,
por encima del punto de congelacion. hacia abajo, debido a la presencia en su componente
acuoso de solutos no volatiles que hacen descender el punto de congelacion. Congelacion
se refiere a la aplicacion de temperaturas por debajo del punto de congelacion de la carne,
0 sea, por debajo de -2°C. (46)

La carne y las menudencias comestibles deben mantenerse bajo cadena de frio (de 0 °C
a 4 °C para refrigeracion y a temperatura igual o menor a -18 °C para congelacion)
desde la planta de faenamiento, almacenamiento y expendio; segun la NTE INEN 2346
(2R)

2.5 Microbiologia de la carne
2.5.1 Contaminacion de la carne

El musculo se considera que es estéril en los animales vivos, pero después del sacrificio,
cuando se convierte en carne, se hace susceptible a la contaminacién bacteriana por las

siguientes razones:

e Lacarne tiene un contenido de agua o actividad hidrica favorable para el crecimiento
bacteriano.

e Esrica en nutrientes de utilidad bioldgica para las bacterias

e La carne queda expuesta a la contaminacion bacteriana por la pérdida de las defensas

naturales debido a la exanguinacion.
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e Es inevitable la introduccion de microorganismos durante el procedimiento de
sacrificio y postmorten por:
a) La utilizacion de cuchillos contaminados durante la exanguinacion
b) El contacto de la canal con la piel, con el contenido de los estomagos e intestinos,

las manos del operario, el equipo utilizado, el aire, etc.

Corresponde, entonces, mediante adecuadas practicas de manejo, disminuir la
introduccién de microorganismos en la carne y atenuar el crecimiento de los ya existentes,
lo que a la larga determina la vida util de la carne (shelf life) es la carga bacteriana inicial
con que arrancan las canales después del sacrificio y faenado. (47)

La calidad puede ser medida en varias dimensiones, en ese sentido es que aparecen
conceptos como el de calidad sanitaria, calidad organoléptica y calidad microbioldgica.
2.5.1.1 Requisitos microbiolégicos

La Norma RTE 056 establece los requisitos microbiologicos para productos carnicos
crudos en la Tabla 1.

Tabla 1. Requisitos microbiolégicos para productos céarnicos crudos

Microorganismo Unidad Plan de Limites

muestras

n c M M
Aerobios mesofilos (30°c) UFC/g 5 3 [1,0x 108 1,0 x 107
Escherichia coli UFClg 5 2 [1,0x10? 1,0 x 103
Staphylococcus aureus UFClg 5 2 [1,0x10° 1,0 x 104
Salmonella spp UFC/ 25¢g 5 0 0

Fuente: Norma RTE 056
Elaborado por: La Autora

Donde:

n: Numero de unidades de muestra seleccionados al azar de un lote.

c¢: NUmero de muestras permisibles con resultados entre my M.

m: limite microbiol6gico que separa la calidad aceptable de la rechazable.

M: valores de recuentos superiores a “M” son inaceptables, el alimento representa un

riesgo para la salud.
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2.6 Microorganismos de la carne

Los microorganismos que crecen en la carne pueden ser hongos y bacterias. Los hongos
son organismos multicelulares que se caracterizan por su morfologia filamentosa. En
condiciones favorable crecen hasta formar algo parecido a copos de algoddn. La manera
como se diseminan es a través de esporas que viajan por el aire para contaminar la

superficie de la carne localizada en otros sitios. (48)

Las bacterias son unicelulares y pueden adoptar varias formas que van desde bacilos hasta
cocos. Algunas de ellos poseen flagelos y son moviles. Son bacilos contaminantes de la
carne los siguientes: Salmonella, Escherichia coli, Pseudomonas, Achromobacter y

Clostridium. Entre los cocos estan: Staphylococcus, Streptococcus y Diplococcus. (48)
2.6.1 Salmonella spp

Pertenece a la familia enterobacteriaceae, conociendo dos especies al momento de
Salmonella: Salmonella entérica y Salmonella bongori. La especie entérica presenta seis
subespecies; entérica, salamae, arozinae, diarizonae, houtenae e indica. A su vez las
subespecies se separan en serotipos o serovariedades de acuerdo a sus caracteristicas
antigénicas. (49)

Las bacterias del género salmonella son bacterias Gram negativas, anaerobios
facultativos, se mueven gracias a que cuenta con flagelos peritricos. Se multiplican a
temperaturas que varian de 5°C a 47°C, siendo su 6ptimo de 35 a 37°C, soportan pH de
4,5 a 9 pero su Optimo para el crecimiento oscilaen 6,5y 7,5. (50).

2.6.1.1 Aspectos epidemioldgicos

Todos los serotipos de Salmonella podrian ser capaces de producir una gastroenteritis en
las personas, 6 a 48 horas después de la ingestién del microorganismo. Diversos estudios
han demostrado la prevalencia y seroprevalencia de Salmonella en granjas, asi como los
factores de riesgo asociados a la presencia de la bacteria en los centros de faenamiento y

lugares de expendio. (51)

2.6.1.2 Patogenia

Tras la ingesta y la llegada al estbmago, la salmonela se une a la mucosa del intestino

delgado e infiltran las células M (micropliegues) localizadas en las placas de Peyer y los
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enterocitos. Las bacterias se quedan dentro de una vacuola endocitica, donde se replican.
Las bacterias también pueden ser transportadas a traves del citoplasma y para ser

distribuidas al sistema sanguineo o la circulacion linfatica. (52)

En la mayor parte de las infecciones la respuesta inflamatoria la deja limitada al aparato
digestivo, mediante la liberacion de prostaglandinas y estimula la AMPc y la secrecién
activa de liquidos. Al contrario de lo que ocurre en otras infecciones por Salmonella, las
bacterias responsables de la fiebre entérica pasan a través de las células que tapizan el
intestino y son engullidas por los macrofagos. Se replican después de ser transportadas al

higado, bazo y médula 6sea. (52)

2.6.1.3 Contaminacion de productos carnicos por Salmonella.

La carne, principalmente la cruda, ademas de ser altamente susceptible al deterioro,
también puede constituir un vehiculo para la propagacion de enfermedades transmitidas
por alimentos (ETAS). (53)

Durante el sacrificio y procesamiento, todos los tejidos potencialmente comestibles
pueden estar sujetos a contaminacion por diversas fuentes, ya sea interna o externa al
animal. En animales vivos, las superficies en contacto con el medio ambiente albergan
una variedad de microorganismos, por lo que en muchas ocasiones los contaminantes se
derivan de la piel del animal, o bien, de aquellos presentes en heces. Sin embargo, se ha
determinado que las carnes procesadas son mas susceptibles a contaminarse con

microorganismos patdgenos durante las diferentes etapas de su procesamiento. (54)

Es indispensable, para lograr un control adecuado de los microorganismos y patdgenos,
la higiene, asi como el conocimiento de aquellos factores que pudieran permitir el

establecimiento o desarrollo de los microorganismos. (55)

Entre los principales factores que contribuyen a las infecciones alimentarias causadas por

Salmonella spp a través de los alimentos derivados de la carne podemos citar:

e Larefrigeracion o congelacion incorrecta de los alimentos.
e Laelaboracion inadecuada o proceso térmico inadecuado.
e Lacontaminacion de los alimentos por un manipulador infectado con salmonella.

e La contaminacion cruzada entre diferentes alimentos.
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e La limpieza inadecuada de los utensilios en contacto con los alimentos.

e Laingestion de alimentos crudos. (55)

2.6.2 Escherichia coli

La especie pertenece a la familia Enterobacteriaceae, la cual incluye bacilos Gram
negativos, anaerobios facultativos, oxidasa negativos y reductores de nitratos. La mayoria
de las cepas son mdviles, gracias a la presencia de flagelos peritricos. EI género incluye
cinco especies, de las cuales la especie tipo es E. coli. Esta es, a su vez, el bacilo Gram
negativo mas comdnmente aislado como patdgeno en el ser humano. Las otras especies
aun no han sido encontradas produciendo patologia, aunque se han aislado de heridas,
heces e intestino del ser humano y otros animales. (56)

E. coli indica la presencia de patdgenos entéricos en el agua, en los moluscos, en los
productos lacteos y en otros alimentos. La presencia de este patdgeno puede deberse a

una falta general de limpieza en el manejo y un almacenamiento inadecuado. (57)

Para la Organizacion Mundial de la Salud este patdgeno es considerado como uno de los
de mayor interés por su gran capacidad de supervivencia bajo condiciones adversas, razén
por lo que ha establecido un programa continuo de vigilancia sanitaria, para controlar

aquellos alimentos que representan riesgos para la salud.

2.6.2.1 Aspectos Epidemioldgicos y patogenia

La infeccion E. coli da como resultado que el organismo invada el intestino y
posteriormente produzca una o0 mas toxinas. Las toxinas no se producen en los alimentos,
sino que después de la infeccion. La mas patogena para los seres humanos puede causar
enfermedades graves, como el Sindrome hemolitico urémico (SHU), el cual es la

principal causa de insuficiencia renal en nifios pequefios.

Escherichia coli es una bacteria presente en la microflora de humanos y animales, existen
grupos patogénicos causantes de diarrea y se les conoce como E. coli diaerrogénicas
(DEC, por sus siglas en ingles). Basados en sus factores de virulencia y caracteristicas
fenotipicas se han clasificado en seis grupos patogénicos: E. coli enteropatogénica
(EPEC), entero agregativa (EAEC), enterotoxigénica (ETEC), de adherencia difusa
(DAEC), entero invasiva (EIEC) y productoras de toxinas Shiga (STEC). Estas Gltimas

incluyen el subgrupo enterohemorragico (EHEC).
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La dosis infectiva (es decir, aquella capaz de ocasionar manifestaciones clinicas) se ha
reportado que es de 10 a 100 bacterias por g de alimento dependiendo de la susceptibilidad
del hospedero. La sintomatologia se manifiesta como una diarrea comin, que puede
agravarse hasta colitis hemorragica y en casos graves se pueden presentar complicaciones
tales como infeccion urinaria, septicemia, meningitis, y el sindrome urémico hemolitico
(SUH) entre otros. (55)

2.6.2.2 Contaminacion de productos carnicos por Escherichia coli

La carne de origen bovino se puede contaminar en cualquiera de las etapas de
procesamiento, siendo las heces fecales de los animales la mayor fuente de
contaminacion. La carne de res ofrece un ambiente altamente nutritivo a la microflora
contaminante, pudiendo asi, satisfacer las necesidades basicas para su persistencia y

crecimiento. (58)

2.6.3 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus es una bacteria de la familia de los cocos Gram positivos y forma
parte de la familia Micrococcaceae. Es una bacteria mesofila aerobia facultativa, capaz
de crecer en amplios rangos de pH y Aw. Es uno de los patdgenos humanos asporégenos,
resistente a condiciones ambientales adversas, logrando persistir a temperaturas de
congelacién y descongelacion. Las concentraciones maximas de sal que permiten el
crecimiento dependen de factores como: temperatura, pH, potencial redox, entre otros.
(59)

2.6.3.1 Patogenia

Puede causar un gran numero de enfermedades y constituye uno de los agentes etioldgicos
que causan diversas patologias en el humano como infecciones de piel y tejidos blandos
hasta bacteriemias. Aunque este microorganismo puede hacer parte de la microbiota
humana, tradicionalmente es considerado patdgeno porque estd relacionado con
infecciones nosocomiales, sin embargo, en la actualidad tiene importancia por la

diseminacion en la poblacién.

26



Staphylococcus aureus tiene una capacidad para producir toxiinfeccion alimentaria,
debido a que las bacterias pueden multiplicarse rapidamente en los alimentos y generar
un gran numero de colonias con el riesgo de que no exista evidencia de descomposicién
del alimento. Los factores que se asocian para esta intoxicacion son: ingestion de
alimentos preparados por personas con infeccion en la piel, dado que estas infecciones
comunmente contienen Staphylococcus aureus; y la ingestion de alimentos preparados

en forma inadecuada o conservados en temperaturas inadecuadas. (59)

2.6.3.2 Contaminacion de productos carnicos por Staphylococcus aureus

Las condiciones incorrectas de manipulacién de los alimentos, contribuyen a la aparicién
de un elevado nimero de brotes de intoxicacion por S. aureus. Se presenta esencialmente
por una cadena de anomalias como: tratamiento térmico incorrecto, Exposicion
prolongada de la carne a temperatura ambiente, deficiente proceso de refrigeracion,
contaminacion de las manos de los manipuladores de alimentos, limpieza insuficiente de
los equipos o utensilios, contaminacién de superficies y ambientes de las zonas de

almacenamiento. (60)

2.7 Control microbiolégico de superficies

El control de las superficies utilizadas en la industria de la carne nos facilita informacion
sobre la cantidad de microrganismos presentes en las superficies; entre los métodos mas

comunes se encuentran:

2.7.1 Técnica de hisopado

En esta técnica la toma de muestras se la realiza con un hisopo estéril (3M), el cual se
humedece en un diluyente (agua peptonada o buffer) y, se frota en direcciones distintas

(zig - zag) sobre la superficie a evaluar; con una ligera rotacion. (61)

Los residuos de productos que permanecen en las superficies después de su limpieza son
una fuente de nutrientes para los microorganismos por lo que la prueba del luminémetro
con los hisopos, miden exactamente los niveles de contaminacion en superficies y
utensilios. Para esto se usa la tecnologia de deteccion de Adenosin Trifosfato (ATP) por
bioluminiscencia, midiendo la intensidad de la luz emitida por una muestra, representada
en unidades de luz relativa (RLU). (62)
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Se recomienda que el area a muestrear sea 10x10 cm2.Tomar el hisopo por la parte
superior del mismo y sin tocar la parte blanca. Se debe ademas hisopar de manera
horizontal de un lado a otro, luego continuar el hisopado por toda la superficie.
Finalmente repetir el procedimiento en forma vertical y luego continuar el hisopado por

toda la superficie (3M, Guia de Monitoreo de higiene por Bioluminiscencia).

Gréfico 2. Hisopos CLEAN-TRACE 3M

3M Clean-Trace™ ( 3
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Fuente: CLEAN-TRACE, 3M.
Disponible en: http://solutions.productos3m.es

2.7.2 Método de Bioluminiscencia

Este método es considerado alternativa en los procesos de control de calidad
microbioldgica en las industrias, brindando resultados rapidos y exactos; se basa en la
deteccion del ATP, molécula energética de todos los organismos vivientes, siendo un
fendmeno natural que ocurre en muchas algas y bacterias acuaticas, y en la luz producida
por las luciérnagas, estas poseen una enzima llamada Luciferin - Luciferasa que al
combinarse con el ATP producen luz. (63) Esta enzima al ponerla en un hisopo y el ATP,
provistos por una muestra (hisopado) podemos medir el ATP cuantificando la luz

producida en la reaccion. (64)

El Luminémetro es el instrumento que se usa para medir la luz en RLU (unidades relativas
de luz). La bioluminiscencia nos permite obtener resultados en 15 segundos lo cual
constituye una ventaja en comparacion a métodos tradicionales que se utilizan en

microbiologia y que ofrecen resultados a las 24-48 horas. (63)
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2.7.3 Placas PetrifilmTM para recuento de Aerobios mesofilos y bacterias acidas
lacticas.

Son un medio de cultivo que contienen nutrientes del Agar Standard Methods, (gelificante

soluble en agua fria con un tinte indicador de color rojo TTC), que permite el recuento de

colonias. Esta placa ofrece resultados rapidos y precisos con tres pasos sencillos: inocular,

incubar y contar. (64)

2.8 Factores relacionados a la contaminacion de las carnes

La carne constituye un alimento de facil contaminacion sea cual sea el origen de esta, la

carne puede contaminarse en cualquier etapa a lo largo de la cadena de la industria cérnica.

Los peligros que son de mayor importancia son los quimicos: medicamentos veterinarios,
hormonas, contaminantes ambientales y, los biolégicos: parasitos, microorganismos y

priones. (65)

Inicialmente la contaminacion de la carne de res fresca tiene origenes muy diversos, la
propia flora intestinal puede contaminar el musculo hasta entonces estéril, también se
puede contaminar a través del hombre por las heces o heridas expuestas; ademas, el
menaje, los utensilios empleados en la manipulacion representan otra causa de
contaminacion; por ultimo, la presencia de vectores como los roedores o los animales

domeésticos podrian ser otra causante de contaminacion. (66)

2.8.1 Factor estado del alimento

A este factor se le puede asociar una especial importancia a la procedencia de las carnes,
ya que una procedencia formal y legal nos asegura, aunque no del todo, un buen proceso
de sacrificio y faenado del animal, un adecuado transporte y tratamiento de las carnes
hasta la llegada a los puntos de comercializacion. Si se conoce la procedencia de la carne
se podria asegurar con cierto nivel de confianza que los canales procedentes de animales
infectados no se distribuyen para el consumo humano, por esta razén es que se puede
decir que la contaminacion de los alimentos como la carne se da principalmente en los

puntos de venta directa al consumidor. (67)

Otro factor muy importante es el de la distribucion y ordenamiento de los locales de venta,

estos deben ser de acuerdo con el giro del producto para evitar la contaminacion cruzada,
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los puestos de expendio de carne deben mantener su distancia y distribucion respecto a

carne de otras especies y otros productos.

2.8.2 Factor Buenas préacticas de manipulacién

Aplicar, emplear las buenas practicas de manipulacion es basicamente cumplir con todas
las actividades necesarias para asegurar la inocuidad alimentaria, es decir que los
alimentos no se deterioren, ni se contaminen en el proceso de almacenamiento hasta su
venta. (68)

La carne es un producto que requiere refrigeracion y se debe verificar que la temperatura
(5°C a — 18°C) sea adecuada ya que esto permite la adecuada conservacion y evita la

proliferacion de microorganismo que pueden resultar patdgenos.

Las buenas précticas de manipulacion implican también conceptos como el de higiene y
desinfeccion, es preciso mantener un plan de limpieza y desinfeccion de los pafos,

utensilios y superficies que se usan a lo largo del proceso de expendio de la carne. (67)

2.8.3 Factor vendedor

Los manipuladores de alimentos o vendedores cumplen un papel preponderante en la
difusion y transmision de agentes patdgenos causantes de infecciones gastrointestinales.
Para la Organizacién Panamericana de La Salud (OPS) las personas que manipulan los

alimentos son muchas veces las responsables de la contaminacion de estos. (69)

Las personas que trabajan manipulando los alimentos deben presentar un estado 6ptimo
de salud, ademés de ser sometidos a exdmenes médicos semestrales que comprueben su
estado de salud. Cuando los responsables de las tareas de manipulaciéon presentan
sintomas de alguna enfermedad deberian ser excluidos de sus funciones hasta el

restablecimiento de un estado éptimo de salud. (70)

La higiene de los alimentos dependera de la higiene que tengan las personas que los
manipulen, por eso es vital el lavado de manos siempre antes de la manipulacion e
inmediatamente después de utilizar los servicios higiénicos; ademas se sugiere que

utilicen los implementos como guantes, uniformes, gorros y otros. (68)
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2.8.4 Factor ambiente y enseres

El factor ambiente hace referencia a la infraestructura de los locales de expendio de carne;
las paredes, los pisos, los techos de los establecimientos los cuales deben ser superficies
de fécil limpieza y de un material resistente y seguro. (70)

La disposicion de los residuos solidos de una manera adecuada y eficiente favorece un
ambiente libre de plagas y limita, de cierta manera, la presencia y proliferacion de

bacterias que podrian afectar la salud de la poblacion.

Para la OMS las plagas representan un riesgo para la salud, estas pueden ser plagas de
insectos o roedores que abundan en puntos de expendio y almacenamiento de alimentos.
(71)

Otro riesgo asociado a lo mencionado anteriormente es la presencia de animales
domeésticos por su facultad de ser reservorios y permitir la transmision de enfermedades

que ponen en riesgo la salud de las personas. (66)

Asimismo, se toma en cuenta la presencia de un sistema de agua y desagule, la disposicién
de los depositos de basura y la presencia o no de animales domésticos y roedores que
representan una fuente de contaminacion recurrente. (72)Por enseres se hace referencia a
los equipos y utensilios si es que estos se encuentran en buen estado de conservacion,
limpio y desinfectado. La higiene de los mesones, cuchillos y demaés utensilios pueden

ayudar a evitar contaminaciones cruzadas. (73)

2.9 Plan de limpieza y desinfeccion; higiene y sanitizacion.

Toda empresa dedicada al sector alimenticio, debe contar con un plan de limpieza y
desinfeccion, cuyo propdsito es garantizar la seguridad de los alimentos debido a que tanto
las superficies como equipos y utensilios que estan en contacto con los alimentos
constituyen alto riesgo de contaminacion microbiol6gica; al igual que la presencia de
residuos de productos quimicos que son utilizados en las limpiezas y desinfecciones. (74)

Los manipuladores estdn sujetos a tener habitos saludables que no permitan
contaminacion, como: la utilizacion de ropa limpia y adecuada, proteccion para manos y
cabello, evitando que estos constituyan un alto riesgo de presencia de agentes patdgenos.
(74)
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2.9.1 Desinfeccion.

Este proceso constituye un conjunto de acciones que se emplean para la destruccion o
eliminacién de agentes patdgenos de origen entérico, que, en su mayor parte son

saprofitos presentes en el lugar de trabajo. (75)
Entre los diferentes métodos de desinfeccion podemos citar:

e Fisica: en la desinfeccion fisica se conocen métodos como calor, calor hiumedo, luz
ultravioleta; siendo el calor es el método mas efectivo.

e Quimica: aqui tenemos a los desinfectantes que se pueden aplicar en superficies
inertes teniendo en cuenta el tipo de microorganismo a eliminar; el mecanismo de
accion depende de la capacidad que cada desinfectante tenga para alterar las
caracteristicas de la permeabilidad celular, la precipitacién de proteinas y la toxicidad
de los sistemas enzimaticos que tienen las proteinas. La eficacia del desinfectante
depende de la concentracion del agente, asi como de la materia organica que exista en

las superficies a tratar y de la temperatura. (75)
Al proceso de desinfeccidn se lo puede clasificar por:

¢ Nivel Alto: en este nivel se destruyen todos los microorganismos excepto aquellos
de alta carga de esporas bacterianas.

e Nivel Intermedio: se inactivan bacterias vegetativas, en mayor parte que las
bacterias y hongos.

e Nivel Bajo: se pueden destruir la mayor parte de bacterias, virus y algunos
hongos, pero no se pueden eliminar microorganismos resistentes como las esporas

bacterianas. (19)

2.9.1.1 Requisitos que de tener un buen desinfectante

Los desinfectantes para ser efectivos deben con las siguientes caracteristicas:

e Sin olor, sabor o tener colores extrafios al ser absorbidos o al reaccionar con el
alimento.

¢ No debe producir toxicidad con respecto a las dosis a ser empleadas.

e No deben tener algun tipo de accion perjudicial sobre las superficies que se van a

tratar.
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e Debe ser efectivo en las condiciones de temperatura, tiempo de contacto, pH y grado
de contaminacion en el que debe ser utilizado.

e Estable y facilmente soluble en agua.

e Eficaz con relacién al microrganismo a tratar.

e Potente en conseguir la eliminacion y la reduccion de gérmenes presentes en el area

determinada a desinfectarse. (76)

2.9.2 Limpieza

La limpieza es un proceso para retirar la suciedad visible en equipos y utensilios que se
utilizan dentro de las industrias carnicas, cuyo objetivo principal es la remocién de
residuos e impurezas reduciendo la cantidad de microorganismos que pueden entrar en
contacto con los productos carnicos. Los métodos de limpieza a aplicar dependen de la

superficie, la cantidad y el tipo de material organico presente. (77)

2.9.3 Higiene

La higiene constituye un sinnimero de habitos de conducta sanitaria en un lugar
determinado de trabajo. Podemos citar diversos agentes causales de dafios en el personal
de una industria, entre estos agentes tenemos: fisicos (temperatura y presion); quimicos

(productos de limpieza, sustancias toxicas), y, bioldgicos (bacterias, virus y hongos). (77)

2.9.4 Sanitizacion

Se conoce como sanitizacion a la reduccién de microorganismo presentes en un area
especifica, mediante el uso de agentes quimicos industrias (clorados, hipocloritos de
sodio y cloraminas) en mayor escala. En este proceso podemos diferenciar tres métodos:

aplicacion de calor, luz ultravioleta y productos quimicos. (77)

2.10 Procesos y metodologia de limpieza

La limpieza se la realiza por métodos fisicos y quimicos que se los puede utilizar por
separado o en conjunto. Por ejemplo, la utilizacion de calor (fisicos), u otros métodos que

evitan el uso del agua y el empleo de detergentes, alcalis o acidos (quimicos).

Los procesos de limpieza consisten en eliminar residuos visibles de las areas y superficies
de las industrias, aplicando el uso de detergentes para desprender o quitar la suciedad,

posteriormente enjuagandolas con agua para eliminar los residuos del detergente. En caso
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de ser necesario se debe lavar en seco o aplicar otros métodos apropiados para la

eliminacion de residuos y desechos. (78)

2.11 Programas de limpieza

Los programas de limpieza y desinfeccion cumplen con la funcion de asegurar que las
instalaciones estén debidamente limpias, incluyendo la limpieza del equipo utilizado para

la limpieza.

Todos los programas de limpieza y desinfeccion deben estar sujetos al control de su
eficacia. Dentro los programas de limpieza se hacen indispensable mencionar el tipo de
superficie a limpiar, los equipo y utensilios a necesitar, asi como también el personal
encargado en realizar la operacion, la responsabilidad, el método y la frecuencia de la

limpieza junto con las medidas de vigilancia establecidas. (78)

2.12 Normas que regulan el control de la calidad e inocuidad alimentaria
2.12.1 HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)

Este andlisis constituye un proceso sistematico preventivo que identifica, evalia y
previene todos los posibles riesgos de contaminacion en los productos en todos sus
niveles: fisico, quimico y bioldgico, a lo largo de su proceso permitiendo establecer las
medidas preventivas y correctivas que garanticen la inocuidad de los alimentos. (78)

El propdsito del HACCP es el desarrollo de sistemas que determinen un alto nivel de
garantias en la seguridad e inocuidad de los alimentos, constituyendo un sistema de
gestion de seguridad alimentaria que es aplicable a todo establecimiento dedicado a la

produccion de alimentos. (78)

2.12.2 Principios HACCP

El Sistema de Analisis de peligros y puntos de control consta de siete principios basicos
con los que se garantiza que las industrias aseguren la calidad e inocuidad alimentaria
(78)

Los principios del HACCP son:

e Principio 1: Anélisis de peligros.

e Principio 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).
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e Principio 3: Establecer un limite o limites criticos.

e Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

e Principio 5: Elaborar las medidas correctivas a emplearse la vigilancia indica que un
determinado PCC no esta controlado.

e Principio 6: Determinar procedimientos de comprobacion con la finalidad de
confirmar que el Sistema de HACCP funciona debida y eficazmente.

e Principio 7: Crear un sistema de documentacién sobre todos los procedimientos y los

registros apropiados para estos principios y su aplicacion. (79)

2.12.3 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las BPM son un conjunto de principios basicos y de practicas de higiene a lo largo del
proceso de: manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado y almacenamiento de
alimentos que son destinados para el consumo humano, garantizando que su fabricacién
se la realice en las condiciones sanitarias adecuadas permitiendo disminuir los riesgos

que puedes presentarse en la produccion. (80)

Las Buenas Practicas de Manufactura son herramientas Utiles para la mejora de la calidad
y seguridad alimentaria dentro de una industria, mejorando no sélo los aspectos en
cualquier proceso alimentario, sino que, ademas, en aspectos generales de la calidad de

carne de res fresca. (81)

El monitoreo cada asume un papel importante en la industria alimentaria, convirtiéndose
en los Gltimos afios en un requisito para la obtencion de los permisos de funcionamiento.
(82)

Para el ARCSA, las BPM constituyen las medidas preventivas y practicas responsables
de la higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado y almacenamiento
de alimentos para consumo humano, evitando el menos riesgo de contaminacion posible.
(Arcsa, 2015).
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3 CAPITULO Il MATERIALES Y METODOS

En la investigacion cuyo estudio fue: “Evaluar las propiedades de la carne de res
comercializada en el canton Pujili”, se utiliz6 una serie de materiales y equipos, con el fin
de recolectar informacion clara, confiable y organizada; por lo tanto, se detalla a

continuacion lo siguiente:

3.1 Materiales de campo

e Camara fotogréafica

e Esferograficos

e Fundas estériles

e Mascarilla

e Guantes de latex

e Etiquetas de identificacion de muestras
e Papel aluminio

e Geles enfriadores

e Cooller
e Balanza
3.2 Equipos

e Medidor de pH HANNA; Serie: HI99163
e Soluciones estériles para calibracion de pH 7, 4 y neutro.
e TermOmetro de la industria cArnica HANNA; Serie: HI98501

e Lumindmetro 3M Clean-Trace
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e Hisopos 3M Clean-Trace

3.3 Materiales de laboratorio

« Carne de origen bovino 300 gr
« Cémara fotogréafica
» Gel refrigerante

» Etiquetas de identificacion de muestras

3.4 Materiales de oficina

« Cémara fotogréafica

» Esferografico

» Marcador

* Hojas de registros

» Hojas de recoleccién de datos
+ Paquete de hojas red Max

+ Computadora

* Impresora

» Etiquetas de identificacion de muestras

También se hizo una investigacion descriptiva que nos ayuda a conocer las situaciones
particulares, actividades, procesos, caracteristicas y actitudes predominantes a través de
la descripcion exacta de fenGmenos, objetos, procesos y personas, con el fin de establecer

el comportamiento de las variables de estudio.

Al respecto, se utilizo el nivel descriptivo debido a que se recolectd informacion sobre las
buenas précticas de manufactura de los vendedores/ manipuladores de carne de res fresca;
asi, también caracteristicas fisicas como: color de la carne, pH, temperatura; y, quimicas
mediante pruebas de luminometria para determinar contaminacion microbioldgica de
utensilios; y un estudio microbioldgico de presencia de agentes patégenos de Salmonella,
E. coli y Staphylococcus aureus. Permitiendo asi describir la problematica sobre las
repercusiones que puede haber en la salud publica por transmision de enfermedades

transmitidas por los alimentos. (ETAS)
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3.5 Lugar de investigacion

La investigacion se desarrolld en la Provincia: Cotopaxi, Canton: Pujili; Parroquia: La

Matriz.

Superficie Total

Altitud

* Media

* Maxima
* Minima

Clima

Poblacion

3.6  Muestras

Para el analisis se tomo 300 gr de carne de res fresca de las tercenas y carnicerias que se

detallan en la Tabla 2.

1308 km?

2500 ms.n. m.
4000 m s. n. m.
1000 ms. n. m.
de-4a32°C

75 000 hab.aprox.

Tabla 2. Locales que comercializan carne de res fresca

N° | NOMBRE O RAZON DIRECCION CANTIDAD
SOCIAL DE
MUESTRAS

1 | Carnicos El Chagrita Avenida Velasco Ibarra, entrada a Pujili 1

2 | Don Sebas Tedfilo Segovia y José Joaquin de Olmedo 1

3 | Carniceria Don Manolo | José Joaquin de Olmedo y Av. Velasco 1
Ibarra

4 | Mega frigorifico “La | Av. Velasco lbarra y José Joaquin de 1

Gatita” Olmedo

5 | Trecena Jhordana Av. Velasco lIbarra y Antonio José de 1
Sucre

6 | Carnes Premium Av. Velasco Ibarra y Antonio José de 1
Sucre

7 | Carnes y Embutidos | Belisario Quevedo y Antonio José de 1

Anabel Sucre

8 | Tercena Cecibel Belisario Quevedo y José Joaquin de 1
Olmedo

9 | Tercena Monge Antonio José de Sucre y Gabriel Garcia 1
Moreno

10 | Tercena Eliancito 3 de mayo via a San Juan 1

TOTAL, MUESTRAS 10

Fuente: La autora
Elaborado por: La Autora
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3.7 Variables de estudio

+ Color:

* Temperatura

* pH.

* Luminometria

« Analisis microbiologico

* Ficha de evaluacion sanitaria
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Tabla 3. Operacionalizacion de las variables

Operacionalizacion de las variables Escala de
medicion
Variable Dimensiones Indicadores
independiente
color
Caracteristicas pH
Fisicas temperatura
Luminometria Hisopos 3M
(ATP)
Pruebas
Luminométricas
. Si cumple
Procedencia P
Factor alimento Aspecto
Temperatura
Exhibicién
Desinfeccion
Factor BPM Utilizacion de agua potable
Condiciones
sanitarias No cumple
Manos limpias sin joyas,
Factor vendedor ufias  cortas.
Cabello corto o recogido
Carnet de salud
Superficies
Factor ambientey | Equipos y utensilios
enseres Exteriores e interiores
Mostradores limpios
Eliminacién desechos
Control de plagas
Bafios limpios
Apreciacion visual
Medicién
Medicién
Variable Salmonella spp Presencia
Dependiente Ausencia
Dimensiones
Microbiolbgicas
Calidad E. coli
Microbioldgica +10° UFC
Sthapylococus aureus
-10° UFC

Fuente: La autora
Elaborado por: La Autora
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3.8 Tipo de estudio
3.8.1 Descriptivo / Correlacional

Es descriptivo en tanto el objetivo fue el de investigar las caracteristicas que presentan
las carnes, en su aceptacion microbioldgica, que se expenden en 10 tercenas/carnicerias

del canton Puijili, con el fin de entender el fendmeno tal como se presenta en la realidad.

3.8.2 Transversal

Los datos relacionados a la calidad microbioldgica de las carnes mediante pruebas de
luminometria y a la evaluacién de las condiciones higiénicas sanitarias se tomaron en un

momento puntual.
3.9 Disefio a utilizar

e No experimental

Puesto que no se modifica ninguna variable, sélo se esta evaluando la calidad
microbioldgica de las carnes que se expenden y cudl es la relacion entre esta y las

condiciones higiénicas sanitarias de las tercenas y carnicerias.
3.10 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.10.1 Toma de muestra

La toma de muestras (carne de res fresca), se realizo el dia 30 de agosto entre las 8:00 am
y 13: pm del 2021 con un total de diez muestras de las tercenas y carnicerias del Canton,
las mimas que, se empacaron en bolsas de polietileno con zipper tal como se encontraron
al momento de su inspeccidn, y se recolectaron en un cooler conservador de temperatura

afiadiéndose gel refrigerante.

Cada una de las muestras tiene un peso de alrededor de 300g que es lo exigido por el

laboratorio donde se llevara a cabo el analisis.

Las unidades muestreadas se etiquetaron e identificaron atribuyéndole un nimero y

adjuntando la fecha.

Al llegar al laboratorio las muestras se inspeccionaron visualmente, acto siguiente se

tomo la temperatura la cual no debia superar los 10°c.
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3.10.2 Descripcién del color

El color de la carne se lo realiz6 mediante apreciacion visual, de acuerdo a la siguiente

escala;

Escala descriptiva para la evaluacién del color en la carne de bovino

Las categorias visuales fueron nominadas de la siguiente forma; tonos palidos (1A y
1B), tonos rojo cereza (2A y 2B), rojo intenso (3), rojo obscuro (4) y cortes obscuros (5
en adelante).

Para determinar el color de la carne de res fresca se debe considerar diversos factores
como son: la edad, sexo, alimentacion, tipo de produccién (ejercicio si lo realizara),

region (altitud); considerando que la mioglobina es la responsable del color.

La carne expuesta a la luz produce la formacion de metmioglobina, un pigmento que torna
la carne rojo-marrén, indicando que este cambio en el color no significa que el producto

esté deteriorado.

La carne representada en las categorias 1A y 1B posee una apariencia similar a la que se
describe en la carne palida, suave y exudativa (PSE). Este defecto se asocia con
propiedades funcionales deterioradas, especialmente con una reducida capacidad de

retencion de agua (CRA).

Se puede decir que la condicion PSE ocurre con muy poca frecuencia en la especie bovina
y por lo general s6lo se presenta cuando se aplica un enfriamiento muy lento de las
canales, por las deficiencias en la velocidad de enfriamiento de las canales, 0 a una
muscularidad excesiva que limite o retrase la pérdida de calor y promueva una caida méas

rapida del pH muscular.
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Las siguientes dos categorias (2A y 2B), representan la apariencia tipica (rojo-cereza
brillante), color ideal de la carne de res fresca y que los consumidores aprecian al

momento de comprarla.

La categoria 3, por su parte, describe la carne que se encuentra en el limite de calidad
aceptable. Su apariencia es un poco mas oscura, determinada por los valores mas bajos
de Luminosidad, lo que la pone en desventaja con respecto al rojo-cereza, que se asocia
con animales mas jovenes. Es conocido que, a medida que los animales envejecen, la

luminosidad de la carne se reduce, lo que resulta en una apariencia mas oscura.

No obstante, la categoria 3 guarda una diferencia total de color bastante segura con

respecto a las categorias que describen el defecto CO, las categorias 4 y 5.

Aunque se han descrito diferentes grados de la condicion CO (gj. clésica, ligera y atipica),
estudios recientes han demostrado que todas ellas tienen en comdn una apariencia oscura

indeseable y atributos de calidad deteriorados. (83)

3.10.3 pH:

e Laevaluacién de pH fue realizada con medidor pH HANNA,; Serie: HI99163

El HI98163 es un medidor de pH robusto, resistente al agua, que mide el pH vy la
temperatura utilizando el electrodo FC2323 especializado para medir en carnes con una
cuchilla de perforacién de acero inoxidable. Este medidor profesional impermeable
cumple con los estandares IP67. EI HI98163 se suministra con todos los accesorios
necesarios para llevar a cabo una medicién de pH/temperatura, empacado en una caja de
transporte con termoformado resistente que mantiene el equipo, sonda y estandares de
calibracion de forma segura. (HANNA INSTRUMENTYS)

El valor del pH final que tiene la carne influye en su ternura, textura y su CRA (capacidad
de retencion de agua), asi como también su resistencia al desarrollo microbiano y es un
factor determinante en el color. Establecer un nivel adecuado de pH (pH de 5,5) es muy
importante pues ciertas enzimas como la fosfofrutoquinasa se inhiben y las reacciones
metabolicas como la glucolisis cesan, la glicolisis debe ser completa y lenta para mantener

un nivel optimo de pH.
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Tabla 4. Evaluacién de la condicion de la carne

Medida Rango Condicion de la carne
<55 PSE (palida, suave y exudativa),
pH 6ptimo 5,5 _ i
55-5,8 RFN (roja, firme, no exudativa)
>6 DFD (oscura, dura y seca)

Elaborado por: La Autora

El valor del pH de la carne influye en su capacidad de retencion de humedad, lo que afecta
directamente cualidades de consumo, como la ternura y el color. Los valores de pH més
bajos dan como resultado una capacidad de retencion de humedad inferior y colores mas

claros.

Es importante que el pH se mantenga en un valor bajo para evitar el deterioro bacteriano
y cumplir con las regulaciones de seguridad alimentaria. Mediante el control de los
valores de pH a lo largo del proceso de produccion de carne, se puede garantizar la

creacion de productos carnicos consistentes y seguros.

Si el pH disminuye rapidamente tras la muerte del animal debido a una glucolisis
acelerada el pH final queda por debajo de 5.4, y da lugar a carnes PSE (pélida, blanda y
exudativa). Este tipo de carne tiene una menor capacidad de retencién de agua y exuda

agua al exterior que favorece la proliferacion microbiana.

Si por el contrario el animal llega cansado al sacrificio tras realizar un ejercicio intenso
en el que se ha agotado el glucdgeno muscular, la glucolisis anaerobia finaliza antes de
alcanzar el pH final debido a que no hay sustrato, quedando el pH muscular por encima
de 5.6. En este caso se producen carnes DFD (oscura, firme y dura) que se caracterizan
por tener una alta capacidad de retencion de agua y un pH elevado que favorece la
proliferacion microbiana. Este tipo de carnes es tipico de la carne de lidia y de caza.

3.10.4 Temperatura

e Elandlisis de T°, fue realizada con medidor de Temperatura HANNA
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El HI98501 Checktemp® es un termémetro digital con sonda de penetracion de acero
inoxidable. Proporciona mediciones de temperatura de alta exactitud en un amplio
intervalo de temperatura sin preocuparse por la resistencia del medidor o la condensacion
de agua. El Checktemp® es resistente y es facil de leer. La pantalla digital evita el error
de paralaje (observacion de la medicion incorrecta debido al angulo de vision) y esta
optimizada para una amplia gama de temperaturas ambientales. Checktemp® cuenta con
la exclusiva funcion CAL Check ™ de Hanna para realizar mediciones exactas en todo
momento. El Checktemp® realiza una verificacion con la funcion un CAL Check ™ al
arrancar y reporta el estado como 0 o error. La sonda de punta afilada del Checktemp®
penetra facilmente en los productos semi sélidos, haciendo las comprobaciones de
temperatura de rutina simples y rapidas para la materia prima y los productos terminados.
Checktemp® es el instrumento ideal para medir la temperatura segun los requisitos
HACCP. (HANNA INSTRUMENTS)

La carne y las menudencias comestibles deben mantenerse bajo cadena de frio (de 0 °C a
4 °C para refrigeraciéon y a temperatura igual o menor a -18 °C para congelacion) desde

la planta de faenamiento, almacenamiento y expendio; segin la NTE INEN 2346. (2R)

3.10.5 Luminometria

e Para la evaluacion de luminometria se utilizaron HISOPOS 3M y luminémetro
3M.

3M ™ (Clean-Trace ™ Surface ATP UXL100 es un dispositivo de prueba que contiene
un hisopo para la recoleccién de una muestra de una superficie. El hisopo requiere

humedecerse previamente para ayudar a la recoleccion y procesamiento de la muestra.

Tras la activacion de la prueba, el producto quimico reacciona con la muestra recolectada
en el hisopo produciendo luz. La cantidad de la luz producida es proporcional al grado de
potencial contaminacion. Para realizar la medicion de la luz se requiere el uso del
Luminémetro 3M ™ Clean Trace ™, los resultados se muestran en Unidades Relativas
de Luz (RLU). Cuanto mayor sea el numero de RLU, mas contaminada se presenta la
muestra. Con 3M Clean Trace UXL100 para deteccion de ATP en superficies el

monitoreo de contaminacion es sencillo y se obtienen resultados en tiempo real. (84)
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Todos los residuos de los productos que quedan en las superficies después de su limpieza
constituyen una fuente de nutrientes para los microorganismos, por lo cual la utilizacion
de luminémetro conjuntamente los hisopos miden los niveles de contaminacion en
superficies y utensilios, en un tiempo rapido y real. La tecnologia de deteccion de
Adenosin Trifosfato (ATP) por el método de bioluminiscencia que mide la intensidad de

la luz emitida por una muestra es representada en unidades de luz relativa (RLU).

Tabla 5. Evaluacién de luminometria

LUMINOMETRIA

RANGO
Muestra Descripcion URL Aprobado Precaucion Rechazo
<500 501 -999 >1.000
1 Cuchillo
2 Gancho
3 Balanza
4 Mesa

Elaborado por: La Autora

3.10.6 Microbiologicos

Para las técnicas de examen microbiologico se describiran las establecidas por el
laboratorio en el cual se realizaron los analisis, Multianalityca S.A. (Laboratorio de
Anédlisis y Aseguramiento de la calidad), de la ciudad de Quito, el cual cuenta con la
certificacion SAE (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano). SAE LEN 09-008

3.10.6.1 Deteccién de Salmonella

El procedimiento para realizar el ensayo de Salmonella utilizado en el laboratorio es un
método estandarizado AOAC (2016a).

Este método indica los diluyentes a usar, la temperatura y tiempo de incubacion,
dependiendo del producto a analizar. Para los alimentos crudos y no procesados se usa el
protocolo 2. En este protocolo indica que se realiza una dilucién 1:10 del alimento en
Agua peptona tamponada, pesando 25 g. Se incuba por 22 £ 2 h a41.5 £ 1°C. Luego se
procede a transferir 20 | de esta suspension a los tubos con caldo de lisis. Se calientan a
100 £ 1 °C por 15 minutos, se deja enfriar en los bloques de enfriamiento. Se transfiere

20 ml de los tubos de lisis a los tubos de reaccion. (85)
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Finalmente, se coloca en el equipo MDA-2. Al transcurrir 60 minutos se tienen los
resultados negativos o presuntivos positivos. En el caso de los presuntivos positivos, se
requiere una fase confirmatoria con caldo Rappaport, agar XLD, agar nutritivo y pruebas

serologicas. (85)

Grafico 3. Deteccion de Salmonella spp
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Fuente: Laboratorio de Anélisis y Aseguramiento de la Calidad Multianalityca S.A

3.10.6.2 Recuento Escherichia coli

Para el recuento de Escherichia coli se utilizé el método NTE INEN 1SO 4832:2006.

Esta Norma Nacional proporciona directrices generales para la enumeracion de E. coli

que es aplicable a los:

e productos destinados al consumo humano y para la alimentacion de los animales,
y
e muestras ambientales en el area de la produccion alimentaria y manipulacion de

alimentos.

La enumeracion se lleva a cabo mediante el recuento de colonias después de la incubacion
en un medio sélidoa30°Co037°C.

Este método de enumeracidn es aplicable cuando el nimero de colonias que se espera
esté en el intervalo de méas de 100 por mililitro o por gramo de muestra de prueba. (NTE
INEN ISO 4832:2006.)
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Grafico 4. Recuento de E. coli
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Fuente: Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de la Calidad Multianalityca S.A

3.10.6.3 Recuento de Staphylococcus aureus
Para el recuento de colonias de Sthapylococus aureus se utiliz6 en método AOAC

2003.07 el cual utiliza una placa Petrifilm Staph Express Count.

La placa Petrifilm Staph Express Count es una placa lista para muestras sistema de medio
de cultivo que contiene un soluble en agua fria agente gelificante. EI medio de Baird-
Parker modificado criogénico en la placa es selectivo y diferencial para S. aureus.

Las porciones de prueba diluidas se agregan a un volumen de 1,0 ml por placa. El Se
permite que el agente gelificante se solidifique después de la inoculacion, y la placa luego
se incuba durante 24 + 2 ha 35 + 1C 0 37 + 1°C. Rojo violaceo colonias en la placa son
S. aureus. Cuando sélo colonias rojo-violeta estan presentes, contar las colonias; la
prueba estd completa Incubar 24 h+2ha35°C+1°C 637°C +1°C. (86)

Gréfico 5. Recuento de Staphylococcus aureus
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Fuente: Laboratorio de Anélisis y Aseguramiento de la Calidad Multianalityca S.A
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3.10.7 Instrumentos de recoleccion de datos
3.10.7.1 Fichas de Evaluacion Sanitaria

Para la evaluacion sanitaria se emplearon como referencia fichas de evaluacion sanitaria
utilizada por la Empresa Publica Metropolitana Rastro de Quito, cada ficha consta de 11

items que miden el nivel de cumplimiento o no cumplimiento de los factores sanitarios.

Los parametros evaluados fueron: a) exteriores, b) interiores, c) baterias sanitarias, d)
higiene personal, e) utensilios y equipos, f) control de plagas, g) gestion de residuos y
productos, h) manejo técnico de los productos cérnicos.

Estos items fueron distribuidos en 4 factores de estudio.

a) Factor Alimento

b) Factor Buenas Practicas de Manipulacion.
c¢) Factor Vendedor

d) Factor Ambientes y Enseres.

En esta ficha cada item posee un valor que le sera asignado a cada tercena y carniceria, al
final cada puesto podra obtener un puntaje que va de 0 a 26 puntos donde de 0 - 13 puntos
representa una evaluacion “no aceptable”, de 14 a 20 una evaluacion “regular”, y de 21 a
26 una calificacion “aceptable”. Del mismo modo se podra evaluar cada uno de los
factores individualmente para darse cuenta cuél de ellos presenta mayor relacién con la

calidad microbioldgica.

3.11 Procesamiento de datos

Para los datos recolectados se generarad una plantilla en Microsoft Excel, para darles un
tratamiento estadistico chi cuadrado (X2) mediante tablas de contingencia para lo cual se

utilizara el Software Infostat 2021.

Todos los datos y resultados de las pruebas estadisticas seran expresadas mediante tablas

y graficos.
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4 CAPITULO IV RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Resultados
4.1.1 Evaluacion del color

Al analizar el color mediante la escala visual en la tabla 6 se aprecia que:

e En las categorias 2A y 2B de color rojo — cereza brillante (color ideal), 3
carnicerias (2, 7 y 9) cumplen con este requerimiento. Representando asi la
apariencia tipica que los consumidores aprecian en la carne de res fresca.

e En las categorias 1A y 1B; encontramos 2 carnicerias (6,8) que se describe como
un color palido cuya apariencia es similar a la que se describe en una carne con
condicion PSE, lo cual puede deberse a una reducida CRA por propiedades
funcionales deterioradas.

e En la categoria 3 se encuentra un local comercial (10) determinando que la carne
se encuentra en el limite de calidad aceptable. Su apariencia es un poco mas
oscura, aspecto que se asocia con la edad de los animales, puesto que en los
animales que envejecen la luminosidad de la carne se reduce, lo que resulta en una
apariencia mas oscura.

e En la categoria 5 tenemos 4 locales comerciales (1,3,4 y 5) cuyo color es
representativo del defecto CO, con apariencia oscura indeseable y atributos de
calidad deteriorados, que se puede asociar al manejo inadecuado de la carne para
ser comercializada.

e Al momento de la evaluacion in situ se pudo observar que alrededor del 40% de

tercenas y carnicerias el color de la carne era oscuro.
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Tabla 6. Evaluacion del color

Evaluacion de color

N° Tercenas Identificacion Descripcién
El Chagrita 4 Rojo oscuro
3 Don Manolo 4 Rojo oscuro
4 La Gatita 4 Rojo oscuro
5 Jhordana 4 Rojo oscuro
6 Premiun 1B Apariencia pélida

8 [Cecibel |18 | Aparienciamuy plica

10 Eliansito 3 Rojo Fuerte

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccién y anlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Puijili.
Elaborado por: La Autora

En el grafico 6 se muestra la cantidad de tercenas y carnicerias por colores determinado
que en colores pélidos 1A y 1B tenemos 2 tercenas, en tonos rojo cereza 2A 'y 2B tenemos
3 locales y en color rojo intenso 3, se observa 1 local de expendio de carne y en un color

rojo obscuro 4, siendo el méas representativo 4 tercenas y carnicerias

Gréfico 6. Evaluacion de color por cantidad locales.

EVALUACION COLOR CANTIDAD LOCALES
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Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y analisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora
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4.1.2 Evaluacion del pH

En la tabla 7 se observa el rango del pH de las muestras analizas donde; 6 locales
(1,3,4,5,6 y 10) tienen condicion DFD (carne oscura, firme y seca), 2 carnicerias (6,8)
con condicion PSE (carne péalida, suave y exudativa), y 3 carnicerias (2, 7 y 9) con

condicion RFN (roja, firme no exudativa).

Siendo el pH optimo 5,5, - 5,8; se deduce que, en condiciones Optimas de pH solo 3

establecimientos de 10 cumplen con esta norma.

Tabla 7. Condicidn de la carne de acuerdo al pH

N° Tercenas Rango Condicién
1 El Chagrita 6,3 DFD
2 Don Sebas 5,07 REN
3 Don Manolo 6,4 DFD
4 La Gatita 6,49 DFD
5 Jhordana 6 DFD
6 Premiun 3,7 PSE
7 Anabel 5,6 RFEN
8 Cecibel 3,84 PSE
9 Monge 5,6 REN
10 Eliansito 6,3 DFD

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Puijili.

En el gréafico 7 se puede apreciar el nimero de locales segin la condicion de pH: 3
establecimientos de condicion RFN, 2 de condicion PSE y 5 con condicion DFD

Elaborado por: La Autora

Gréfico 7. Condicién del pH de la carne segin ndmero de carnicerias
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Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y analisis in situ de muestras de carne de res fresca en

CONDICION PH DE LA CARNE

DFD

PSE

tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora
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Los valores de pH de la carne influyen en la textura, en su CRA, su resistencia al

desarrollo microbiano y el color.

En un animal sano y descansado, el nivel de glucdgeno de sus masculos es alto. Una vez
sacrificado el animal, este glucdgeno se convierte en acido lactico y el musculo y la canal
se vuelven rigidos (rigor mortis). Este acido lactico es necesario para producir carne tierna
y de buen sabor, calidad y color. Pero si el animal esta estresado antes y durante el
sacrificio, se consume todo el glucdgeno y se reduce el nivel de &cido lactico que se
desarrolla en la carne luego de su sacrificio, esto puede tener efectos adversos muy graves
en la calidad de la carne. El acido lactico en el musculo tiene el efecto de retardar el
desarrollo de bacterias que contaminan la canal durante el sacrificio y el faenado. Estas
bacterias deterioran la carne durante su almacenamiento, especialmente en ambientes

calidos y la carne desarrolla olores desagradables, cambios de color y rancidez

4.1.2.1 Anadlisis estadistico pH carne de res fresca

Tabla 8. chi cuadrado pH carne de res fresca

Estadistico Valor Gl P
Chi Cuadrado Pearson 168,00 27 <0,0001
Chi Cuadrado MV-G2 132,36 2 27 <0,0001
Coef.Conting.Cramer 0,87
Coef.Conting.Pearson 0,87

Con X2 = 168,00, gl =27, p = <0.001, el valor p es menor que el nivel de significancia,
y se concluye que hay una asociacion estadisticamente significativa entre los valores de
pH.

Hipotesis especifica 1: los valores de pH determinan la calidad de la carne de res al
presentar las condiciones DFD, PSE cambios de pH anormales.

4.1.3 Relacion entre colory pH

A partir de los resultados de color y pH se puede apreciar que las muestras (2,7,9), con
color ideal (rojo — cereza brillante) son las muestras que coinciden con una condicion de
pH RFN (roja, firme no exudativa), condicion aceptada para pH, determinando asi que

ambos factores estas ligados al hablar de calidad de carne.
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Asi mismo las muestras 1,3,4,5,6 y 10 con condicion DFD (carne oscura, firme y seca);
coinciden con los valores oscuros de la escala visual colores 3 y 4; y 2 carnicerias (6,8)
mantiene un color palido cuya apariencia es similar a la que se describe en una carne con

condicion PSE. Como se indica en la Tabla 9.

Tabla 9. Comparacion entre color y pH de la carne

N° | Tercenas Identificacion Descripcion Valor pH | Condicion pH
1 | El Chagrita 4 Rojo oscuro 6,3 DFD
2 | Don sebas 2B Rojo cereza brillante 5,07 RFN
3 | Don Manolo 4 Rojo oscuro 6,4 DFD
4 La Gatita 4 Rojo oscuro 6,49 DFD
5 Jhordana 4 Rojo oscuro 6 DFD
6 Premiun 1B Apariencia palida 3,7 PSE
7 Anabel 2A Rojo cereza 5,6 RFN
8 Cecibel 1A Apariencia muy palida 3,84 PSE
9 Monge 2B Rojo cereza brillante 5,6 RFN

10 Eliansito 3 Rojo Fuerte 6,3 DFD

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y analisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

El pH tiene una influencia directa o indirecta sobre: el color, la terneza, el sabor, la
capacidad de fijacion de agua y la conservacion de la carne. La calidad de la carne se
deteriora cuando el pH final es igual o mayor a 5,8 y éste es el valor que en la practica la
mayoria de las tercenas y carnicerias consideran como un problema al hablar de calidad
de carne. Con este valor de pH, en general el problema de color oscuro no se detecta a la
vista y por ello, algunos procesadores aceptan hasta un pH 6,0 como maximo. Valores
sobre 6,0 son siempre asociados a una carne oscura, firme y seca y generalmente ya hay

relacién entre el color oscuro a la apreciacion visual.

El tiempo de espera antes del sacrificio produce un estado de estrés que influye sobre el
proceso de maduracion de la carne. Los bovinos con menor tiempo de espera manifiestan
un descenso del pH de la carne mas cercano al normal, con un proceso de maduracion
mas largo con respecto de los bovinos con més tiempo de espera, que presentan un
descenso leve del pH. Existe por lo tanto una directa relacion entre los valores de glucosa

en la sangre en el momento del sacrificio, y los valores de pH de la carne
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4.1.4 Evaluacion de Temperatura

Para la evaluacion de temperatura se muestran los valores tomados en situ con medidor
de temperatura HANNA en la Tabla 10, donde se aprecian temperaturas altas hasta los

12° C como el caso de la muestra nimero 10.

En algunas de las tercenas y carnicerias que tienen valores altos de temperatura, se
observo que la carne estaba expuesta a la luz, en encimeras sin ningun tipo de proteccion
lo que puede significar un deterioro rapido de la misma y un ente de contaminacion
bacteriana. Esto puede resultar un factor determinante para la escala visual del color, asi

como también en el pH.

Para una adecuada conservacion de temperatura la carne debe mantenerse bajo cadena de
frio (de 0 °C a 4 °C para refrigeracion y a temperatura igual o menor a -18 °C para
congelacion) desde la planta de faenamiento, almacenamiento y expendio; segun la NTE
INEN 2346 (2R).

Tabla 10. Conservacion de la carne de res fresca

N° Tercenas To Observacion
1 El Chagrita 46 No cumple
2 Don sebas 35 Cumple
3 Don Manolo 6.6 No cumple
4 La Gatita 4,69 No cumple
5 Jhordana 10 No cumple
6 Premiun 23 Cumple
7 Anabel 3.6 Cumple
8 Cecibel 4,69 No cumple
9 Monge 78 No cumple
10 Eliansito 12 No cumple

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y analisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Puijili.
Elaborado por: La Autora

De acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 2346, solo 3 locales comerciales (2, 6, y
7) cumplen con la norma para T°, como se ilustra en el Grafico 8, significando el 30% y
las 7 muestras (1,3,4,5,8,9,10) no cumplen con el requerimiento siendo el 70%.
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Grafico 8. Temperaturas locales comerciales
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Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en

tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

Los valores de temperatura son indicativos de una inadecuada cadena de conservacion y
frio en los productos cérnicos, o la exposicion de la carne en encimeras sin ningdn tipo

de proteccion (expuestas a la luz).

El buen resultado del almacenamiento bajo refrigeracion de la carne fresca depende
fundamentalmente de la calidad higiénica de la materia prima, de la velocidad de
refrigeracion y de la mantencion de una cadena de frio permanente (matanza, desposte,

almacenamiento, distribucion, venta).

La contaminacion inicial debe ser la menor posible ya que los microorganismos no son
eliminados por la refrigeracion, éstos sélo disminuyen o se inhibe su crecimiento es
importante enfriar el producto tan rapido o tempranamente como sea posible, para

prevenir el crecimiento de bacterias mesdfilas, organismos degradadores o patdégenos.

La cadena de frio no debe ser interrumpida, sin embargo, debe recordarse que una cadena
efectiva de frio no inhibe totalmente el crecimiento de las bacterias psicrotroficas y

psicrofilicas.

La sanidad microbioldgica del producto depende si ha sido constantemente mantenido a
temperaturas bajas ya que cualquier periodo sobre 4°C puede permitir el crecimiento de

especies mesofilas, especialmente patdgenas.
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4.1.4.1 Anadlisis estadistico para Temperatura de la carne de res fresca

Tabla 11. chi cuadrado para temperatura

Estadistico Valor Gl P
Chi Cuadrado Pearson 63,00 9 <0,0001
Chi Cuadrado MV-G2 39,63 9 <0,0001
Coef.Conting.Cramer 0,71
Coef.Conting.Pearson 0,71

Con X2 =63,00, gl =9, p =<0.001, el valor p es menor que el nivel de significancia, y

se concluye que hay una asociacion estadisticamente significativa entre los valores de T°.

Hipotesis especifica 1: los valores de T° determinan la calidad de la carne de res al

presentar valores altos y afectar la sanidad microbioldgica de la carne.

4.1.5 Evaluacion luminométrica

En el recuento de URL para la contaminacion microbioldgica encontramos valores altos,
siendo el mas alto 742098 URL, valor de rechazo (tercena Monge; utensilio: cuchillo).
En la Tabla 12 se pueden observar todos los valores de recuentos de URL para cada
tercena y carniceria y para cada utensilio (cuchillo, gancho, balanza, mesa), determinando
asi que la mayoria son valores de rechazo, encontrando solo 3 valores en nivel aceptable
en dos locales (Don Sebas, Jhordana) para los utensilios: balanza (133, 222 URL) y mesa
(151 URL). Todos los valores de rechazo indican un nivel de contaminacion
microbiologia considerable, lo que puede acarrear problemas de salud en los

consumidores.

Tabla 12. Analisis de luminometria en locales de expendo de productos céarnicos

Matriz de Riesgos/ Cantidad de URL para cada utensilio

Monge | Eliansito

Cuchillo
Gancho

Balanza

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

Donde: Color rojo = rechazo; amarillo = precaucion; verde = aprobado; y los resultados

de luminometria estan en URL
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Al momento de la evaluacion de los utensilios se pudo apreciar que estos estaban sucios,
y que en algunas tercenas y carnicerias no eran de material adecuado (mango de madera);
lo que indica que el proceso de limpieza y desinfeccion en la mayoria de locales no es el

adecuado.

En el grafico 9 se puede apreciar el valor mas alto de contaminacion de URL en la Tercena
Monge para los utensilios cuchillo y mesa. Asi como también se pude apreciar “Don

Sebas”, presenta recuentos con nivel de aceptacion en los utensilios balanza y mesa.

Grafico 9. Comparacion valores URL por tercenas y utensilios.

Comparacion valores URL por tercenas y utensilios
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El Don Don La JhordanaPremiun Anabel Cecibel Monge Eliansito
Chagrita Sebas Manolo Gatita

® Cuchillo = Gancho Balanza Mesa

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora
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4.1.6 Andlisis por cada utensilio analizado para URL
4.1.6.1 Andlisis URL cuchillo

En el andlisis de URL para el utensilio cuchillo se aprecia segun la Tabla 13, que ningln
establecimiento de expendio de carne de res fresca cumple con lo establecido puesto que
todos los valores se encuentran en precaucion y rechazo, siendo el valor mas alto 742098
URL en la Tercena Monge, constituyendo incluso el valor mas alto de entre todos los
utensilios analizados, determinando que a nivel de establecimientos existe un alto

crecimiento microbioldgico.

Tabla 13. Determinacion de contaminacion utensilio cuchillo

2

TERCENAS MUESTREO CUCHILLO URL
1 El Chagrita Rechazo
2 Don Sebas Precaucion
3 Don Manolo Rechazo
4 La Gatita Rechazo
5 Jhordana Rechazo
6 Premiun Rechazo
! Anabel Rechazo
8 Cecibel Precaucion
9 Monge Rechazo
10 Eliansito Rechazo

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Puijili.
Elaborado por: La Autora

De acuerdo con latabla 13, de un total de 10 muestras analizadas, ninguna de ellas cumple
con parametros de limpieza y reportan valores sumamente altos de contaminacion

microbioldgica, lo que puede ser un factor determinante para la salud de los consumidores

En el grafico 10 podemos observar valores de precaucion en 2 locales de expendio, siendo
el 20% y en 8 locales considerables valores de rechazo, constituyendo el 80% de nivel de

riesgo y ningun valor de aceptacion.

Este resultado indica que ninguna muestra analizada se encuentra en nivel de aceptacion
para el recuento del URL, para utensilio cuchillo lo cual que puede deberse a la mala o
casi nula desinfeccion y limpieza, y al uso de cuchillos de material no adecuado para la

industria carnica, como se pudo observar al momento de la evaluacion.
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Gréfico 10. Contaminacién URL utensilio cuchillo

Numero tercenas por muestro utensilio cuchillo
10

PRECAUCION RECHAZO

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

4.1.6.1.1 Analisis estadistico para utensilio cuchillo

Tabla 14. Chi cuadrado para cuchillo

Estadistico Valor Gl P
Chi Cuadrado Pearson 878472,00 9 <0,0001
Chi Cuadrado MV-G2 24200,48 9 <0,0001
Coef.Conting.Cramer 0,71
Coef.Conting.Pearson 0,71

Con X2 =878472,00, gl =9, p =<0.001, el valor p es menor que el nivel de significancia,
y se concluye que hay una asociacién estadisticamente significativa entre los valores de

URL para el utensilio cuchillo.

Hipdtesis especifica 2: los valores URL determinan valores de rechazo y de riesgo para
este utensilio lo que demuestra un elevado crecimiento microbioldgico y por la tanto una

inadecuada limpieza y desinfeccion.

4.1.6.2 Andlisis URL gancho

Para el utensilio gancho se determinan recuentos altos: 53151URL (Tercena Monge),
como se detalla en la Tabla 15, los mismos que representan alto riesgo de contaminacién
y casi nula o inadecuada limpieza de este utensilio, tomando en cuenta que todos los

ganchos analizados son de material adecuado para la industria carnica (acero inoxidable).
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Segun este analisis todas las muestras se encuentran en nivel de rechazo y ninguna tercena

y carniceria cumple con los requerimientos microbioldgicos para recuentos de URL.

Tabla 15. Evaluacién utensilio gancho

N® TERCENAS | MUESTREO GANCHO URL
1 El Chagrita Rechazo
2 Don Sebas Rechazo
3 Don Manolo Rechazo
4 La Gatita Rechazo
5 Jhordana Rechazo
6 Premiun Rechazo
7 Anabel Rechazo
8 Cecibel Rechazo
9 Monge Rechazo
10 Eliansito Rechazo

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccién y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

4.1.6.2.1 Andlisis estadistico para utensilio gancho

Tabla 16. Chi cuadrado para gancho

Estadistico Valor Gl P
Chi Cuadrado Pearson 198542,57 9 <0,0001
Chi Cuadrado MV-G2 130293,13 9 <0,0001
Coef.Conting.Cramer 1,35
Coef.Conting.Pearson 0,80

Con X2 =198542,57, gl =9, p =<0.001, el valor p es menor que el nivel de significancia,
y se concluye que hay una asociacién estadisticamente significativa entre los valores de

URL para este utensilio.

Hipotesis especifica 2: los valores URL determinan valores de rechazo para este utensilio
lo que demuestra un elevado crecimiento microbiologico y por la tanto una deficiente

limpieza y desinfeccion.
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4.1.6.3 Anadlisis de URL para utensilio balanza

En el utensilio balanza tenemos valores de rechazo en un 90%:; existiendo un valor de
aprobacion de 133 URL en la muestra 2, y el valor mas alto de rechazo en la muestra 7

con 31,577 URL, como se muestra en la Tabla 17.

Tabla 17. Determinacién de valores URL para utensilio balanza

N° TERCENAS MUESTREO BALANZA URL
1 El Chagrita Rechazo
2 Don Sebas Aceptable
3 Don Manolo Rechazo
4 La Gatita Rechazo
5 Jhordana Rechazo
6 Premiun Rechazo
7 Anabel Rechazo
8 Cecibel Rechazo
9 Monge Rechazo
10 Eliansito Rechazo

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Puijili.
Elaborado por: La Autora

En el gréfico 11 se puede apreciar que existen locales comerciales con recuentos elevados
de URL, unos con valores mas altos que otros, determinando que también existe
contaminacion microbioldgica y un insuficiente proceso de limpieza y desinfeccion, con

el 90% de rechazo en locales de expendio.

Grafico 11. Comparacion de recuento URL utensilio balanza

URL

L

L \4

= E| Chagrita Don Sebas Don Manolo = La Gatita = Jhordana

= Premiun m Anabel m Cecibel = Monge m Eliansito

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora
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4.1.6.3.1 Anadlisis estadistico para utensilio balanza

Tabla 18. Chi cuadrado para balanza

Estadistico Valor Gl P
Chi Cuadrado Pearson 119506,00 9 <0,0001
Chi Cuadrado MV-G2 2074,86 9 <0,0001
Coef.Conting.Cramer 0,71
Coef.Conting.Pearson 0,71

Con X2 =119506,00, gl =9, p =<0.001, el valor p es menor que el nivel de significancia,

y se concluye que hay una asociacion estadisticamente significativa entre los valores de

URL para el utensilio balanza.

Hipotesis especifica 2: los valores URL determinan 9 valores de rechazo y de aceptacion

para este utensilio lo que demuestra un elevado crecimiento microbioldgico y por la tanto

una incorrecta limpieza y desinfeccion.

4.1.6.4 Andlisis URL para utensilio mesa

En la Tabla 19, se aprecian valores de rechazo en un 70%; valores de precaucién en un

10% vy valores aceptables en un 20%, el recuento méas alto es de 503775 URL en la

muestra 9 y el menor recuento de aceptacion es de 151 URL en las muestras 2 y 5.

Tabla 19. Anélisis URL utensilio mesa

N® TERCENAS MUESTREO MESA URL
1 El Chagrita Rechazo
2 Don Sebas Aceptable
3 Don Manolo Rechazo
4 La Gatita Rechazo
5 Jhordana Aceptable
6 Premiun Rechazo
! Anabel Precaucién
8 Cecibel Rechazo
9 Monge Rechazo
10 Eliansito Rechazo

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora
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En el grafico 12 se puede apreciar 7 locales con valores de rechazo (rojo), 1 local con
valor en alerta (amarillo), y 2 local con valores aprobados (verde), determinando asi que
la mayor cantidad de carnicerias tienes contaminacion microbioldgica que puede deberse

a una mala desinfeccion y limpieza.

Grafico 12. Numero de tercenas por rangos de URL

Numero de tercenas por rangos de URL

ACEPTABLE PRECAUCION RECHAZO

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

4.1.6.4.1 Andlisis estadistico utensilio mesa.

Tabla 20. Chi cuadrado para mesa

Estadistico Valor Gl P
Chi Cuadrado Pearson 1112910,00 18 <0,0001
Chi Cuadrado MV-G2 18043,87 18 <0,0001
Coef.Conting.Cramer 0,82
Coef.Conting.Pearson 0,82

Con X2 = 1112910,00, gl = 18, p = <0.001, el valor p es menor que el nivel de
significancia, y se concluye que hay una asociacién estadisticamente significativa entre

los valores de URL, para el utensilio mesa.

Hipotesis especifica 2: los valores URL determinan valores de rechazo, riesgo y
aceptacion para este utensilio lo que demuestra elevado crecimiento microbiolégico y por

la tanto una deficiente limpieza y desinfeccion.
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4.1.7 Evaluacion Microbioldgica
4.1.7.1 Determinacion de ausencia o presencia de Salmonella spp.

Los resultados obtenidos cuantitativamente en 10 tercenas y carnicerias del canton Pujili,
indican la presencia o ausencia de Salmonella spp, segln resultados emitidos por el

Laboratorio Multianalityca, donde se analizaron las muestras.

Para la deteccidn de Salmonella spp se la realizo mediante método de analisis interno del
Laboratorio MMI-30. (Método referencial de analisis OAC 2016.01)

En la Tabla 21, se puede apreciar la ausencia de Salmonella spp en todos los locales

analizados.

Tabla 21. Analisis de Laboratorio para determinar Salmonelosis en carnicos

N® Identificacién Unidad Resultados
1 El Chagrita Deteccion/25g Ausencia
2 Don Sebas Deteccion/259 | ausencia
3 Don Manolo Deteccion/259 | ausencia
4 La Gatita Deteccion/259 | ausencia
5 Jhordana Deteccion/259 | ausencia
6 Premiun Deteccion/259 | ausencia
7 Anabel Deteccion/259 | ausencia
8 Cecibel Deteccion/259 | ausencia
9 Monge Deteccion/25g Ausencia
10 Eliansito Deteccion/25g Ausencia

Fuente: Andlisis de Laboratorio Multianalityca SA/ 2021-08-30
Elaborado por: La Autora

4.1.7.2 Recuento de Escherichia coli

En la informacion presentada en la Tabla 22, de acuerdo con los resultados obtenidos de
las 10 muestras analizadas para E. coli, 9 muestras estan en los limites de aceptabilidad y
una muestra que no cumple con los pardmetros establecidos (muestra 6). Este
comportamiento permite inferir que no existe relacion entre una menor o mayor
concentracion en el desarrollo de un cuadro clinico en el consumidor por la baja dosis

infectante.

Para el recuento de Escherichia coli, el Laboratorio empleo método de analisis interno
MMI-108. (Método referencial de analisis NTE INEN ISO 4832:2016)
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Tabla 22. Analisis de Laboratorio para determinar E. coli

N® | 1dentificacion | Unidad M M Carga | Resultados
1| Elchagrita | UFC/g 100 1000 3.2 x 102 Cumple
2 | Donsebas | UFC/g | 100 1000 50 Cumple
3 | DonManolo | UFC/g 100 1000 <10 Cumple
4 | Lacatita | UFC/g 100 1000 <10 Cumple
5 | Jhordana | UFC/g 100 1000 | 39x102 | Cumple
6 | Premiun | UFCrg 100 1000 | 6.0x10: | Nocumple
7 Anabel UFClg 100 1000 <10 Cumple
8 | Cecibel UFC/g 100 1000 60 Cumple
o Monge UFC/g 100 1000 <10 Cumple
10| Eliansito | UFCly | 100 1000 90 Cumple

Fuente: Andlisis de Laboratorio Multianalityca SA/ 2021-08-30
Elaborado por: La Autora

4.1.7.2.1 Anadlisis estadistico para Escherichia coli

4.1.7.3 Chi cuadrado para E. coli

Tabla 23. Chi cuadrado para mesa

Estadistico Valor Gl P
Chi Cuadrado Pearson 2508,71 9 <0,0001
Chi Cuadrado MV-G2 2263,71 9 <0,0001
Coef.Conting.Cramer 1,27
Coef.Conting.Pearson 0,79

Con X2 =2508,71 gl =9, p = <0.001, el valor p es menor que el nivel de significancia, y
se concluye que hay una asociacion estadisticamente significativa entre los valores de la

carga de UFC para E. coli.

Hipotesis especifica 3: los valores de carga de UFC muestran 1 valor de no cumplimiento
para E. coli, este resultado permite descifrar que, existe una menor relacion en el
desarrollo de un cuadro clinico en el consumidor por la baja dosis infectante para este

patdgeno.

66



4.1.7.4 Recuento de Staphylococcus aureus

En la informacidn presentada en la Tabla 24, de acuerdo con los resultados obtenidos de
las 10 muestras analizadas para determinar Staphylococcus aureus, todas las muestras
estan en los limites de aceptabilidad, lo cual indica que, no existe relacion entre una menor
0 mayor concentracion en el desarrollo de un cuadro clinico en el consumidor por la baja

dosis infectante.

Para el recuento de Staphylococcus aureus, el Laboratorio empleo método de analisis
interno MMI-06. (Método referencial de analisis OAC 2003.07)

Tabla 24. Andlisis de Laboratorio para determinar Staphylococcus aureus

N*| Identificacion | Unidad M M Carga Resultados
1 El Chagrita UFC/g 100 1000 <10 Cumple
2 Don Sebas UFClg 100 | 1000 <10 Cumple
3 | DonManolo | UFc/g 100 | 1000 <10 Cumple
4 La Gatita UFClg | 100 | 1000 <10 Cumple
5 Jhordana UFClg 100 | 1000 <10 Cumple
6 Premiun UFcig | 100 | 1000 <10 Cumple
! Anabel UFC/g | 100 | 1000 <10 Cumple
8 Cecibel UFClg | 100 | 1000 <10 Cumple
’ Monge UFClg 100 1000 <10 Cumple
10 Eliansito UFcig | 100 | 1000 <10 Cumple

Fuente: Andlisis de Laboratorio Multianalityca SA/ 2021-08-30
Elaborado por: La Autora

4.1.8 Evaluacion Ficha Sanitaria

La evaluacion sanitaria se la realizo en 10 tercenas y carnicerias de comercializacién de
carne de res fresca, para esto se emplearon como referencia fichas de evaluacion sanitaria
utilizada por la Empresa Publica Metropolitana Rastro de Quito, en la cuales se toman en
consideracion 4 factores de riesgo: alimento, buenas practicas de manipulacion, vendedor

y ambiente y enseres.
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En estas fichas se otorga a cada tercena y carniceria un puntaje que va de 0 a 25 puntos y
se organiza en tres niveles: a) 0 - 13 no aceptable, que representa menos del 50%; b) 14
a 19 puntos regular con un porcentaje de cumplimiento que va del 50% al 75%; c) 20 a

26 puntos aceptable con un porcentaje de cumplimiento del 75% al 100%.

A partir de la tabla 25, se puede observar que los puntajes van desde los 7 puntos hasta
los 22 puntos; determinando que solo el local 2 se encuentra dentro de lo aceptable con
una puntuacioén de 22 puntos y un porcentaje de cumplimiento del 88%, esto quiere decir
que de todos los locales el nimero 2 es el unico que cumple con los requisitos de
evaluacion, luego tenemos cinco locales mas (1,4,6,7 y 9) que se encuentran en una

puntuacion regular y el resto de tercenas y carnicerias (3,5,8,10) desaprueba la evaluacion

sanitaria.
Tabla 25. Evaluacion de los factores sanitarios de las tercenas y carnicerias

N° IDENTIFICACION PUNTAJE % CUMPLIMIENTO |NIVEL

1 El Chagrita 18 2% Regular

2 Don Sebas 22 88% Aceptable

3 Don Manolo 10 40% No Aceptable
4 La Gatita 15 60% Regular

5 Jhordana 7 28% No Aceptable
6 Premiun 16 64% Regular

7 Anabel 15 60% Regular

8 Cecibel 10 40% No Aceptable
9 Monge 17 68% Regular

10 Eliansito 11 44% No Aceptable

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccién y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

En la tabla 26, se aprecia que, del total de niveles obtenidos al analizar los puntajes de los
10 locales comerciales, el 50% tienen un nivel de aceptacion “regular” siendo este el mas
representativo mientras que por otro lado solo el 40% tuvo un nivel de aceptacion “no

aceptable” y tan solo el 10% tuvo un nivel de aceptacion “aceptable”.

Lo cual indica que la mayoria de locales no cumplen con los requerimientos para aprobar

la ficha de evaluacion sanitaria.
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Tabla 26.Distribucion de los niveles observados de acuerdo al porcentaje aceptacién

Nivel de aceptacion Frecuencia Porcentaje
no aceptable 4 40
regular 5 50
Aceptable 1 10
Total 10 100

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y analisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

En el gréafico 13, se aprecia que, del total de los locales de venta de carne, el 50% tienen
un nivel de aceptacion “regular”, y tan solo el 10% tuvo un nivel de aceptacion

“aceptable”.
Gréfico 13. Porcentajes por niveles de aceptacion.

Porcentaje
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50
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no aceptable regular aceptable

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

4.1.8.1 Evaluaciéon de cada uno de los factores sanitarios

Para esta parte de la investigacion se propone una evaluacién individual de cada uno de
los factores estudiados e involucrados con la calidad microbiolégica de las carnes de res
fresca comercializada en el Cantdn; esto con el fin de explicar el comportamiento de cada

uno de ellos en cada local comercial.

a) Factor estado del alimento (gestion de productos y residuos, recepcion de

mercancias y materias primas, sala de despiece, almacenaje del producto)
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En este factor se evaluaron las caracteristicas intrinsecas al estado de la carne tales como

su procedencia, si esta es formal (proveniente de camal autorizado) o informal.

Ademas, se tomo en cuenta la existencia de medidas adecuadas para almacenar y eliminar
residuos y subproductos, tales como registros de control de temperatura, areas para la

recepcion de carne, zonas adecuadas para el almacenamiento de productos carnicos.

También se constato el estado que presentan las carnes al momento de su inspeccion. (en

algunos locales estaban sobre encimeras sin ningun tipo de proteccion).

Determinando asi que casi en la totalidad de tercenas y carnicerias, no existen registros

para el control de temperatura, y en algunas presentan frigorificos deteriorados.

Los lavamanos para los manipuladores en su mayoria no cuentan con los materiales
necesarios e indispensables (jabén, gel, toallas secantes) para el uso de los mismo que

eviten la contaminacion por parte de las manos de los manipuladores.
El almacenamiento del producto carnico no cuenta con adecuadas camaras frias.

Se otorgo un total de 7 puntos para cada carniceria segun la ficha de evaluacién y, de
acuerdo con el nimero de puntos se le proporciond 3 niveles de aceptacion; del 75 al
100%, nivel aceptable; del 50 al 75%, nivel regular y del 0 al 50% nivel no aceptable.

En la tabla 27 se puede establecer que, solo el local 2 se encuentra en el nivel de
aceptacion, mientras que el 4,6,7 y 9 estan en el nivel regular; y la mayoria que son el
1,3,5,8 y 10, se encuentran en el nivel de no aceptable.

Cabe indicar que todas las tercenas y carnicerias estudiadas se abastecen la carne de res
para su comercializacion de camales autorizados como son; Camal de Latacunga; Camal
de Salcedo y Camal de Saquisili, camales que cuentan con el respectivo permiso de

funcionamiento, destacando que el canton Pujili no cuenta con camal propio.
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Tabla 27. Resultados de la evaluacion del factor estado del alimento.

N° IDENTIFICACION | PUNTAJE OCA)UMPLIMIENTO NIVEL

1 El Chagrita 2 29% No Aceptable
2 Don Sebas 6 86% Aceptable

3 Don Manolo 3 43% No Aceptable
4 La Gatita 4 57% Regular

5 Jhordana 2 29% No Aceptable
6 Premiun 4 57% Regular

7 Anabel 5 71% Regular

8 Cecibel 3 43% No Aceptable
9 Monge 5 71% Regular

10 Eliansito 2 29% No Aceptable

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

En el grafico 14, se detalla que, del total de los locales, el 50% tienen un nivel de
aceptacion “no aceptable”, el 40% un nivel de aceptacion “regular” y tan solo el 10% el

nivel de aceptacion “aceptable”.

Grafico 14. Porcentaje de nivel de aceptacion factor alimento

Porcentaje de nivel de aceptacion factor
alimento

H no aceptable
M regular

aceptable

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora
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b) Factor Buenas Préacticas de Manipulacion
Para este factor se evaluaron caracteristicas como:

e Lautilizacion de bandejas de un material sanitario y de facil limpieza,

e Lautilizacion de equipos, utensilios, superficies y pafios limpios y desinfectados,

e Lapresenciay utilizacion de agua potable de cada carniceria.

e Venta al pablico: medios de refrigeracion y conservacion de la carne, productos
carnicos protegidos del sol, la luz o cualquier otra forma de suciedad exterior, y
del contacto con el publico

¢ Sise separan convenientemente la carne fresca de diferentes especies en un mismo
mostrador o vitrina.

¢ Silos vendedores utilizan bolsas plasticas de primer uso y limpias al momento del
despacho del producto.

e Por ultimo, se determind la existencia del control de plagas.

Se proporciono un total de 7 puntos para cada carniceria segun la ficha de evaluacion vy,
de acuerdo con el nimero de puntos se le proporcion6 3 niveles de aceptacion; del 75 al
100%, nivel aceptable; del 50 al 75%, nivel regular y del 0 al 50% nivel no aceptable.

De acuerdo con la tabla 28 se puede determinar que: 3 carnicerias (2,6 y 9) se encuentran
en el nivel de aceptacion, 4 carnicerias (4,7,8 y 10) en el nivel regular, y en el nivel
aceptable 3 carnicerias (2,6 y 9); esto quiere decir que estos locales cumplen con los

requisitos de la evaluacién del factor buenas practicas de manipulacion.

Mediante la observacion se pudo verificar que la mayoria de carnicerias no aplican cadena
de frio a sus productos, en otras la carne se exhibe sobre las encimeras sucias y no sobre
bandejas. Las bandejas no son de un material adecuado, lo que dificulta su limpieza.

En casi todos locales no se observd evidencia alguna de desinfectantes para los utensilios,

las superficies y los equipos.

Los pafos o trapos utilizados para la limpieza estan sucios, no son enjuagados en muchas

horas lo que podria ocasionar una contaminacion cruzada.

No se evidencia control de plagas en los locales de expendio.
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Tabla 28. Resultados de la evaluacion del factor Buenas Practicas de Manipulacion

N° | IDENTIFICACION PUNTAJE % CUMPLIMIENTO NIVEL

1 El Chagrita 2 29% No Aceptable
2 Don Sebas 6 86% Aceptable

3 Don Manolo 3 43% No Aceptable
4 La Gatita 4 57% Regular

5 Jhordana 1 14% No Aceptable
6 Premiun 6 86% Aceptable

7 Anabel 5 71% Regular

8 Cecibel 5 71% Regular

9 Monge 6 86% Aceptable
10 Eliansito 4 57% Regular

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y analisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

En el grafico 15, se detalla que, del total de los locales, el 30% tienen un nivel de
aceptacion “no aceptable”, el 30% un nivel de aceptacion “regular” y tan solo el 40% el

nivel de aceptacion “aceptable”.
Gréfico 15. Porcentaje de nivel de aceptacion BPM

Porcentaje de nivel de aceptacion BPM

H no aceptable
M regular

W aceptable

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora
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c) Factor vendedor

Se tomo en cuenta este factor puesto que contribuyen a diario a que alimentos tengan una
calidad higiénica que nos permita a toda costa evitar los peligros que provocan las ETAS,

y, a falta de una mejor denominacion, recibié el nombre de factor vendedor

Se realizo la caracterizacion de los responsables de la manipulacion de las carnes en las
tercenas y carnicerias, mediante los puntos de referencia a evaluar como es la higiene de

los manipuladores:

e Dbuen estado de salud del personal (carnet de salud)

e ropa Yy calzado adecuados (mandil, cofia, guantes, mascarilla, y calzado
antideslizante)

e condiciones adecuadas de higiene (manos limpias, ufias cortas, sin presencia de

esmalte).

Se proporciond un total de 3 puntos para cada carniceria segun la ficha de evaluacion vy,
de acuerdo con el nimero de puntos se le proporciono 3 niveles de aceptacién; del 75 al

100%, nivel aceptable; del 50 al 75%, nivel regular y del 0 al 50% nivel no aceptable.

La Tabla 29 nos revela que, de todas las carnicerias, solo la 2 presenta un promedio de
cumplimiento dentro de lo que se ha establecido como bueno o aceptable (67%). Las
carnicerias 4 y 7 se encuentran en un nivel regular de cumplimiento de este factor, por
ultimo, las carnicerias 1,3,5,6,8,9 y 10 estan en el nivel malo o deficiente en torno al
cumplimiento de este factor.

Se pudo constatar al momento de realizar la inspeccién que los requerimientos mas
dificiles de cumplir son la utilizacion de una indumentaria adecuada al trabajo, fueron
pocos los locales de expendio de carne en los que se observaba el uso de un mandil limpio

y, el uso de guantes y cofias eran nulos.

Los expendedores a excepcidn de en una carniceria, no cuentan con el carnet de salud y

no saben o desconocen de la obtencién del mismo.
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Por ultimo, con frecuencia se observaba que una sola persona se encarga de realizar tanto

el expendio de la carne como los cobros, pudiendo generar asi la contaminacion del

producto.
Tabla 29. Resultados de la evaluacion del factor vendedor
N° IDENTIFICACION | PUNTAJE % NIVEL
CUMPLIMIENTO

1 El Chagrita 0 0% No Aceptable
2 Don Sebas 2 67% Aceptable
3 Don Manolo 0 0% No Aceptable
4 La Gatita 1 33% Regular
5 Jhordana 0 0% No Aceptable
6 Premiun 0 0% Aceptable
7 Anabel 1 33% Regular
8 Cecibel 0 0% No Aceptable
9 Monge 0 0% No Aceptable
10 Eliansito 0 0% No Aceptable

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

En el gréafico 16, se detalla el porcentaje del nivel de aceptacion para el factor vendedor,
el 70% tienen un nivel de aceptacion “no aceptable”, el 20% un nivel de aceptacion

“regular” y tan solo el 10% el nivel de aceptacion “aceptable”.

Graéfico 16. Porcentaje nivel de aceptacion factor vendedor

Porcentaje nivel de aceptacion Factor
Vendedor

H no aceptable
M regular

aceptable

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora
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d) Factor ambiente y enseres

El daltimo de los factores estudiados de las tercenas y carnicerias fue el factor ambiente y

enseres, aqui se evaluaron caracteristicas como:

e Exteriores: limpieza y orden.
e Interiores:

- Buen estado de higiene y mantenimiento (infraestructura)

- Suelos, paredes, techos, puertas, ventanas, etc.; si estan hechos de
material adecuado (impermeable) y si se encuentran en buen estado de
higiene y conservacion.

- Siel disefio de instalaciones evita la contaminacion cruzada. (orden de

areas por secuencia)

e Baterias sanitarias: limpias y ordenadas; dispositivos adecuados para el lavado de

manos, grifos adecuados, jabén liquido y desinfectante.

Se proporciond un total de 8 puntos para cada carniceria segun la ficha de evaluacion vy,
de acuerdo con el nimero de puntos se le proporciond 3 niveles de aceptacion; del 75 al
100%, nivel aceptable; del 49 al 75%, nivel regular y del 0 al 50% nivel no aceptable.

En la tabla 30 podemos apreciar que existe un nivel de cumplimiento del 100% en el local
2; siendo este factor el Unico puntuado de los demaés factores con calificacién perfecta;
sin embargo, existen locales como el 8 que tan solo cumple con el 25% vy estaria en el
nivel de aceptacion “no aceptable”; esto no quiere decir que sea un factor relativamente

mejor calificado ya que existen locales con niveles de cumplimiento bajos.

Al momento de la observacion era un comun constatar la falta de limpieza y orden en la
mayoria de tercenas y carnicerias, la infraestructura en locales pequefios no cumpliria con
el requerimiento para ambientes y enseres, ya que incluso en algunos establecimientos se
puede observar que las paredes, pisos, techos no son de material adecuado y su estado de
higiene y conservacién no es el adecuado, destacando que aun asi cuentan con los

respectivos permisos de funcionamiento.

Las baterias sanitarias en su mayoria no cuentan con el equipamiento necesario como son

jabon liquido, toallas de papel para el secado de manos, dispensadores de alcohol, etc.
76



Asi, mismo los equipos y utensilios que se emplean se encontraban sucios al momento de
la inspeccion, los mostradores o exhibidores en algunos locales muestra su deficiente
limpieza y la disposicion de los desechos no es el adecuado, lo cual puede llevar a una
contaminacion cruzada.

Tabla 30. Resultados de la evaluacion del factor ambiente y enseres.

o £ %

N IDENTIFICACION | PUNTAJE CUMPLIMIENTO NIVEL

1 El Chagrita 3 38% No Aceptable
2 Don Sebas 8 100% Aceptable

3 Don Manolo 4 50% Regular

4 La Gatita 6 75% Aceptable

5 Jhordana 3 38% No Aceptable
6 Premiun 6 75% Aceptable

7 Anabel 5 63% Regular

8 Cecibel 2 25% No Aceptable
9 Monge 6 75% Aceptable
10 Eliansito 4 50% Regular

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccién y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora

En el gréfico 17, se detalla el porcentaje del nivel de aceptacion para el factor ambiente y
enseres, el 30% tienen un nivel de aceptacion “no aceptable”, el 30% un nivel de

aceptacion “regular” y el 40% el nivel de aceptacion “aceptable”.

Gréfico 17. Porcentaje nivel de aceptacion factor ambiente y enseres

Porcentaje nivel de aceptacion ambiente
y enseres

H no aceptable

regular

aceptable

Fuente: Datos obtenidos a partir de la recoleccion y andlisis in situ de muestras de carne de res fresca en
tercenas y carnecerias de Pujili.
Elaborado por: La Autora
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4.2 Contrastacion de Hipotesis

e Hipotesis General

Las propiedades fisicas y microbioldgicas de la carne de res se relacionan

significativamente con la calidad de la carne que se comercializa en el canton Pujili.

La comprobaciéon de la hipotesis general se ve alcanzada y validada en cuanto se
presenten cada una de las contrastaciones realizadas en las hipotesis especificas ya que

en estas reposan los resultados finales.
e Especificas

1. Las propiedades fisicas determinan la calidad de la carne de res.

Los resultados obtenidos y mostrados demuestran que la hipdtesis especifica 1
determinan que existe relacion entre las variables a partir de las tablas 9y 10. EI pH y la
temperatura son dos parametros fundamentales a controlar en las plantas manipuladoras
de carne. La variacion en el pH y la temperatura después del sacrificio del animal, puede
dar como resultado su clasificacion en carnes: PSE (palida, suave y exudativa), DFD
(oscura, dura y seca) y RFN (roja, firme, no exudativa) siendo esta ultima en la cual se
encuentran los parametros 6ptimos de la carne con buena calidad y asi mismo determinar

el color y la textura de las carnes, factores apreciados en los consumidores.

2. Lacarne de res que se expende en las tercenas y carnicerias de Pujili presenta
una inadecuada calidad microbiolégica, presentando recuentos de

Salmonella spp, Escherichia coli, Stafilococo aureus.

Los resultados obtenidos y mostrados demuestran que la hipétesis 2 se valida mediante
resultados obtenidos a partir de las tablas 21, 22 y 24, de las cuales se arroja un resultado
con valor no aceptable para E. coli, concluyendo que no existe relacion entre una menor
0 mayor concentracién en el desarrollo de un cuadro clinico en el consumidor por la baja

dosis infectante.

78



3. Las pruebas de luminometria en los utensilios analizados indican crecimiento
microbioldgico, y la relacion significativa de los factores sanitarios se con la
calidad microbioldgica de las carnes expendida en el Canton.

La hipotesis 3 se valida a partir de los resultados obtenidos a través de la tabla 12 y la
tabla 25, la cuales en términos generales indican un crecimiento microbioldgico del
85% para los utensilios analizados, y a estrecha relacién con los factores sanitarios
evaluados.

La evaluacion sanitaria asociada a la calidad microbioldgica de la carne de res fresca
segun el cumplimiento de cada factor analizado (alimento, buenas préacticas de
manipulacion, vendedor, ambientes y enseres); determind que el factor alimento:
alimento tuvo porcentaje de cumplimiento del 10%, buenas practicas de manipulacion
con un 30%, vendedor con un 10% Yy ambientes y enseres con un 30%, en donde los
factores de BPM y vendedor son los que ejercen mayor influencia al momento de
hablar sobre recuentos elevados de URL de carga microbioldgica.
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4.3 Discusiones

Caracteristicas fisicas y quimicas de la Carne

Color y pH de la carne

Los datos obtenidos a partir del examen in situ determinan que el color y el pH estan
intimamente ligados, del total de 10 muestras analizadas; 3 muestras (2,7,9), se
encuentran en el color ideal (rojo — cereza brillante); las mimas muestras coinciden con

una condicion de pH RFN (roja, firme no exudativa), condicion ideal de pH.

También se pudo determinar que los colores oscuros (3 'y 4), concuerdan con la condicion
PSE de las carnicerias 6 y 8, que se describe como un color palido, y las muestras 1,3,4,5,6

y 10 con condicién DFD.

Cuando la carne es fresca y esta protegida del contacto con el aire tiene el color rojo-
purpura de la mioglobina. Cuando se expone al aire, la mioglobina forma el pigmento
oximioglobina, el cual le proporciona a la carne un color rojo-cereza agradable. La carne
expuesta a la luz produce la formacion de metmioglobina, un pigmento que torna la carne

rojo-marron. Este cambio en color no significa que el producto carnico esté deteriorado.

El color de la carne depende en mayor medida de las formas redox de la mioglobina,
ademas de la interaccion de otros factores como el metabolismo muscular, la temperatura,
la presion parcial de oxigeno, la genética, la raza (King et al., 2010b), los sistemas de
produccién, la alimentacion y el manejo previo y posterior a la matanza (Warner et al.,
2010), los cuales en conjunto tienen efecto en la estabilidad del color. Debido a esto, el
color es uno de los atributos empleados para evaluar la calidad de las canales.

El color constituye el primer atributo visual que los consumidores consideran al tomar la
decision de compra, ya que la apariencia de éste da una percepcion preconcebida de
“frescura” y por ende de calidad (Egan et al., 2001; Mancini y Hunt, 2005; Wulf et al.,
1997). Esto ha originado todos los entes involucrados en la industria carnica hayan
sefialado la importancia del color de la carne y su repercusion ante necesidades especificas

del mercado.
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El evaluar las diferentes tonalidades de la carne en unos de los puntos mas importantes
de la industria carnica, debido a que se pueden detectar problemas potenciales como los
cortes obscuros, siendo uno de los defectos de calidad de carne de bovino més
representativos, ya que la vuelve estéticamente indeseable por tener una apariencia de
color negro, ademas de que sus caracteristicas fisicoquimicas la hacen mas susceptible a

contaminacion bacteriana (Apple et al., 2005; Wulf et al., 2002).

El pH final de la carne influye enormemente en la textura, la capacidad de retencion de

agua (CRA), la proteccion frente a crecimiento de microorganismos y el color.

La valoracion de la carne respecto a su pH es muy relevante, las caidas de pH rapidas
producen carnes con menos CRA y mas duras: un pH inferior a 6 en los primeros 45
minutos post mortem conduce a carnes palidas y exudativas (PSE), mientas que un pH
final elevado produce carnes mas oscuras con una mayor CRA, consistencia firme,

aspecto seco de la superficie y peor conservacion (DFD).

El color, la jugosidad, la textura e incluso el aroma estadn directa o indirectamente
relacionados con el pH muscular obtenido tras la maduracion de la canal. Por ello, se
establece un nivel adecuado para que no se produzcan defectos en las canales (pH acidos,
en torno a 5.5). Este valor es importante, ya que ciertas enzimas criticas se inhiben y se
paralizan determinadas reacciones del metabolismo como la glucolisis, evitando una

acidificacion elevada por exceso de acido lactico.

Temperatura

En cuanto a temperatura se aprecian valores altos de hasta 12°C, lo que puede ser un
determinante en el crecimiento de agentes patdgenos, tan solo 3 locales cumplen con lo
requerido por la Norma NTE INEN 2346 (2R), que establece una temperatura de 0 °C a
4 °C.

La temperatura y el pH y la constituyen las fuentes primordiales al momento de controlar
las salas de despiece, los mataderos o camales y los locales de expendio de carne como
tercenas y carnicerias. La alteracion de valores en el pH y la temperatura dan como

resultado las diferentes condiciones de la carne: PSE (palida, suave y exudativa), DFD
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(oscura, dura y seca) y RFN (roja, firme, no exudativa), siendo esta ltima condicion ideal

en la carne con una buena calidad.

La carne de res fresca antes de su conservacion en la cadena de frio, puede contener
agentes patdgenos que crecen a bajas temperaturas (bacterias psicotrofas) y otros que no
crecen bajo estas condiciones, o bien lo hacen muy lentamente, como las bacterias
mesofilas (GILL y LANDERS, 2003).

Las temperaturas de 1 a 7°C (T° de refrigeracion y enfriado) tienen accidn selectiva sobre
la flora mixta formada por microorganismos mesofilos y psicrétrofos y pueden afectar la
composicion de la carga inicial de la carne, conduciendo a modificaciones durante el
almacenamiento. (CARDENAS y GIANNUZZI, 2005).

A temperaturas de 20°C, la carne fresca en 3 a 4 dias, los primeros sintomas de alteracion
como los olores anormales se detectan en los 2 primeros dias. Cualquiera que sea la
temperatura de almacenamiento cuando los recuentos alcanzan 107 UFC/cm2, hay
produccion de olores extrafios. A temperaturas proximas a 0°C se aprecia una caida inicial
del numero de bacterias viables provocado a la muerte o a la lesién de muchos tipos de
bacterias a estas temperaturas. A medida que la temperatura se aproxima a los 0°C, el
crecimiento bacteriano es mucho mas lento y cada vez son menos los tipos de

microorganismos que pueden crecer (HAYES, 1993).

No obstante, casi todas las bacterias que se desarrollan a temperaturas de refrigeracién en
la superficie de la carne son de caracteristicas aerdbicas, principalmente ante la presencia
de atmdsferas humedas de almacenamiento. En tanto, los géneros anaerdbicos
facultativos, tales como Lactobacillus o algunas Enterobacterias, se desarrollan mas
lentamente y la putrefaccion externa precede al enverdecimiento y agriado inducido por

estos microorganismos (GILL, 1982).

Los resultados 6ptimos del almacenamiento bajo refrigeracion de la carne fresca
dependen de la calidad higiénica de la materia prima, de la velocidad de refrigeracion y

de la mantencion de una cadena de frio permanente.

La contaminacion inicial debe ser la menor posible ya que los microorganismos no son

eliminados por la refrigeracion, éstos sélo disminuyen o se inhibe su crecimiento, por ello
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es importante enfriar la carne fresca tan rapido como sea posible, evitando de esta manera
el crecimiento de bacterias mesdfilas, organismos degradadores o patégeno. Una cadena
efectiva de frio no inhibe totalmente el crecimiento de las bacterias psicrotroficas y
psicrofilicas (Ley de Monvoisin, ROSSET, 1982). La inocuidad microbiolédgica del
producto carnico, depende si este ha sido constantemente mantenido a temperaturas bajas
ya que cualquier periodo sobre 4°C puede permitir el crecimiento de especies mesofilas

patdgenas.

Luminometria

Las pruebas de luminometria realizadas en las 10 muestras analizadas para utensilios
(cuchillo, gancho, balanza, mesa), muestran resultados elevados de URL, lo que puede
causar un nivel de contaminacion determinante en las Enfermedades de Transmision por
Alimentos; puede deberse a la inadecuada limpieza y desinfeccion de los utensilios, asi
como también a la manipulacién de los vendedores quienes no aplican o desconocen de

las buenas précticas de manipulacion.

El 85% de los recuentos de URL, presentan niveles de rechazo, el 7,5% en recuentos de
riesgo y el 7,5% en aceptabilidad, lo cual indica que existe un considerable crecimiento

microbiol6gico y contaminacion en los utensilios analizados.

En el andlisis de URL para cuchillo se determina que ningun local de expendio de carne
de res fresca cumple con lo establecido puesto que 8 tercenas tienen valores absolutos de
rechazo y 2 tercenas con valores considerables de precaucion, lo que quiere decir que este
utensilio puede ser un factor contaminante de alto riesgo puesto que todo el tiempo
mantiene contacto directo con la carne de res en todo el proceso de manejo hasta su
comercializacion, indicando que al momento de la toma de muestras se pudo evidenciar
que en la mayoria de los locales no son de material adecuado, lo que dificulta su limpieza

y desinfeccion.

Para el utensilio gancho tenemos valores de rechazo en su totalidad, lo que determina alto

riesgo de contaminacion de los productos carnicos.
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En los utensilios balanza y mesa tenemos valores aceptables de URL en dos locales
comerciales (2 y 5), lo cuales se podrian tomar de referencia para la higiene y sanitizacion

de materiales y equipamiento utilizado para la comercializacion de carne de res.

Los utensilios analizados para pruebas de luminometria indican considerable
contaminacién en todos los locales comerciales, demostrando la relacién directa de la

calidad microbioldgica con las condiciones sanitarias en las que se expenden las carnes.

No otorgar el adecuado cuidado a los factores sanitarios de riesgo conlleva recuentos

elevados en los analisis microbioldgicos y favorece la presencia de bacterias patogenas.

Los resultados obtenidos para las pruebas del luminémetro confirman la importancia de
considerar diversos factores a la hora de abordar el cumplimiento sanitario para lograr un
objetivo comdn que lleve a una mayor aproximaciéon al problema de la inocuidad

alimentaria.

Segun Rodriguez (2016), la aplicacion del luminémetro CLEAN —TRACE 3M como
método de deteccion de microrganismos en superficies de contacto en su estudio de
pruebas luminométricas para validar la aplicacion de los procedimientos operacionales
estandarizados de saneamiento (POES), permitioé conocer las condiciones de higiene en

forma rapida y segura para mantener el control microbiolédgico de las mismas.

Microbiologia

Una vez analizadas las muestras y valiéndonos de la guia de los limites microbiol6gicos
de carne y productos carnicos logramos establecer que en: los resultados microbiolégicos

para Salmonella spp determinan total ausencia de este agente patdgeno en todas las

muestras, para Escherichia coli tenemos recuentos de rechazo en un local (6), de 6000

UFC/ g, y los 9 restantes mantienen valores aceptables de recuento de UFC/ g, lo cual
indica que en menor cantidad si existe una contaminacion, sin embargo, no representa

mayor riesgo para la salud de los consumidores.

Para Staphylococcus aureus se mantiene valores aceptables de UFC/ g, en las 10

muestras analizadas.
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La calidad microbiologica de la carne de res que se comercializa en el Cantdn Pujili esta
intimamente ligada a las condiciones sanitarias de cada uno de los locales, se cuenta con
evidencia estadistica para afirmar abiertamente que los factores asociados tienen una

relacién inversa a la calidad microbioldgica de las carnes de res.

Para evitar la contaminacion por agentes microbioldgicos los locales de expendio de carne
de res deben contar con superficies de acero inoxidable que resultan de fécil limpieza y
desinfeccion, tomando en cuenta que las bacterias a una temperatura de 65 °C mueren ya

que no se presenta como un peligro latente si son sometidas a temperaturas de coccion.

Los microorganismos cumplen un rol importante en los cambios metabolicos que ocurren
antes, durante y después del rigor mortis. Dichos factores afectan el valor potencial de la
carne en su procesado y en su aceptabilidad por el consumidor. La microflora bacteriana
habitual de la carne fresca es muy heterogénea y, esta formada principalmente por
Pseudomonas, géneros de la familia Enterobacteriaceae, Acinetobacter, Brochotrix
thermosphacta y Lactobacillus, que dependiendo de su nimero y especie pueden causar
numerosas alteraciones y en algunos casos intoxicaciones. (GARCIA,1995). Dentro de
las bacterias patdgenas se pueden citar Salmonella, Staphylococcus aureus, Yersinia
enterocolitica, E. coli enteropatogeno, Clostridium perfringens y ocasionalmente
Clostridium botulinium (CARDENAS y GIANNUZZI, 2005).

La presencia de salmonella en las carnes de consumo humano, por fortuna, es un comin
denominador la casi total ausencia de esta bacteria patdgena al interior de los centros de
expendio de nuestro pais, caso contrario con lo que ocurre fuera de nuestras fronteras,
donde diversas investigaciones, también sefialadas dentro de esta misma investigacion,
dan cuenta de la presencia de salmonella como lo sefiala (Cardenas 2010) que encontr
que el 50 % de las muestras recolectadas de carne de chorizo presentaban Salmonella,
esta situacion podria deberse a que la carne de chorizo como tal requiere otro tipo de
procesamiento a diferencia de las carnes naturales. (Loayza 2011) hallo, en el 100% de
las muestras de carne de bovino que evalud, la presencia de salmonella en el Mercado
Municipal de la Ciudad de Pifias debiéndose esto principalmente al manejo inadecuado

de las carnes y a una falta de respeto hacia las normas sanitarias vigentes.
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Ficha Sanitaria

Los resultados obtenidos en la investigacion hacen referencia a la relacion que existe entre

los factores sanitarios y la calidad microbioldgica (pruebas de luminometria).

Al evaluar la puntuacion de las fichas sanitarias establecidas en los locales de expendio
de carnes se encontrd que solo el 10% de locales comerciales es decir 1 establecimiento
de comercializacion estaria dentro del nivel de aceptacion; el 50% en un nivel regular
siendo este el mas representativo; mientras que por otro lado el 40% tuvo un nivel de no
aceptable; lo cual indica que la mayoria de tercenas y carnicerias no cumplen con la

evaluacion de ficha sanitaria en términos generales.

En una jerarquizacion de la ficha de evaluacion sanitaria asociada a la calidad
microbioldgica de la carne de res fresca se evaluaron 4 factores (alimento, BPM, vendedor
y ambientes y enseres), a los cuales se les otorgo un porcentaje de cumplimiento segun la
calificacion obtenida para cada factor; cuyos resultados fueron: alimento con un
porcentaje de cumplimiento del 10%, buenas practicas de manipulacion con un 30%,
vendedor con un 10% Yy ambientes y enseres con un 30%, en donde los factores de BPM
y vendedor son los que ejercen mayor influencia al momento de hablar sobre recuentos
elevados de carga microbiolégica. Esto va de la mano con las observaciones de Cupe et
al (2018) donde sefiala que la falta de conocimiento sobre buenas practicas de
manipulacion se materializa en la presencia de bacterias patdgenas. Pérez et al (2013)
sefiala también que valores elevados de carga microbiol6gica se debe a un mal manejo

sanitario en los procesos de beneficio y transporte.
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5 CAPITULO V CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

El color, el pH y temperatura de la carne son factores fisicos intimamente
relacionados en la calidad de la carne, puesto que la variacion en el pH vy la
temperatura dan como resultado carnes con condiciones PSE, DFD y RFN siendo
esta Ultima en la cual se encuentran los pardmetros 6ptimos de la carne con buena
calidad.

El andlisis de las muestras con el lumindmetro como método de deteccion de
microrganismos en utensilios (cuchillo, balanza, gancho, mesa), permitié conocer
las condiciones de higiene, limpieza y desinfeccion en las que estos se encuentran,
determinado valores de URL elevados en los 4 utensilios analizados concluyendo
que no cumplen con los criterios microbiol6gicos segun lo estipulado,
constituyendo asi fuentes de contaminacion microbioldgica considerable.

En el andlisis de ausencia — presencia para Salmonella spp, se evidencia total
ausencia para las 10 muestras analizadas, asi como recuentos en valores UFC/ g
aceptables “para Escherichia coli y Staphylococcus aureus.

En la evaluacion de la ficha sanitaria se puede concluir que las condiciones
sanitarias en las que se comercializan la carne de res fresca, tienen influencia
directa en la calidad microbioldgica de la misma, puesto que no dar el adecuado
cuidado a los factores de riesgo acarrea recuentos elevados de URL en los analisis
microbiologicos y puede favorecer la presencia de bacterias patogenas.
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e Las tercenas y carnicerias presentan serias deficiencias en lo que respecta a la
infraestructura, la sanidad y la manipulacion, hecho que los convierte en un punto
critico en la cadena del aprovisionamiento de carne.

e Los factores mas fuertemente ligados a la calidad microbioldgica de las carnes
son los relacionados al factor alimento y al factor vendedor con bajos porcentajes
de cumplimiento, las buenas practicas de manipulacién y ambiente y enseres y en
menor medida, pero de preocupacién puesto que ningun factor esta en el nivel de
aceptacion.

e Los resultados obtenidos demuestran la importancia de considerar diversos
elementos a la hora de abordar el cumplimiento sanitario que deberian tener las
tercenas y carnicerias del cantdn para lograr una mayor aproximacion al problema
de la inocuidad alimentaria y disminuir las enfermedades transmitidas por
alimentos.

e Larealidad de las tercenas y mercaderias a nivel local es uno de los puntos criticos
sefialados en esta investigacion ya que es evidente la improvisacion y la
informalidad con los que estos actan, a pesar de contar con un reglamento técnico
es usual encontrar varias deficiencias en cuanto a infraestructura, disefio y
capacitacion del personal que labora en los establecimientos de expendio los

cuales no cumplen con los requisitos de la evaluacion sanitaria.

5.2 Recomendaciones

e Se recomienda a las autoridades competentes ARCSA, AGROCALIDAD,
realizar una supervision a conciencia de las tercenas y carnicerias con el fin
de asegurar el cumplimiento de las normativas sanitarias y la salud de la
poblacién en general.

e Se deben realizar de manera urgente y necesaria capacitaciones a los
manipuladores de productos cérnicos para fortalecer conceptos como los de
calidad, inocuidad y seguridad alimentaria de manera tal que se pueda crear
una conciencia colectiva en torno a la importancia de los alimentos, su manejo
y cuidado.

e También se puede sugerir a nivel de consumidores afianzar los habitos de

higiene en la cocina, cocer bien los alimentos, no solo los productos carnicos
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también las verduras, de esta manera se evitan brotes enfermedades

transmitidas por los alimentos ETAsS.

Y por altimo insistir que un deber nuestro como profesionales velar por la

salud de poblacion.
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7 CAPITULO VII ANEXOS

Anexo 1. Reunidn de trabajo Ministerio de Salud: Ministerio del Interior, UTC e

Identificacion de Tercenas y Carnicerias para muestreo.

e Tercenasy Carnicerias sujetas a muestreo

N° | NOMBRE O

DIRECCION REFERENCIA
RAZON
SOCIAL
1 Cérnicos El | Avenida  Velasco Ibarra,
Chagrita entrada a Pujili
S
2 Don Sebas

Tedfilo Segovia y José Joaquin
de Olmedo
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Carniceria Don
Manolo

José Joaquin de Olmedo y Av.
Velasco Ibarra

Mega frigorifico
“La Gatita”

Av. Velasco lbarra y José
Joaquin de Olmedo

Trecena Av. Velasco Ibarra y Antonio
Jhordana José de Sucre

Carnes Av. Velasco Ibarra y Antonio
Premium José de Sucre

Carnes y | Belisario Quevedo y Antonio
Embutidos José de Sucre

Anabel
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8 | Tercena Cecibel | Belisario Quevedo y José
Joaquin de Olmedo
9 | Tercena Monge | Antonio José de Sucre 'y
Gabriel Garcia Moreno
10 | Tercena 3 de mayo via a San Juan
Eliancito
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Anexo 2. Enfermedades Transmitidas por Alimentos y Agua en el Cant6n Pujili, emitidas
por el Ministerio de Salud Publica, a través de la Direccion Distrital 05D04 Pujili-
Saquisili.

MINISTERIC DE SALUD PUBLIC A e ————

Direccién Distrital 05D04 Pujili - Saquisili
Oficio Nro. MSP-CZ3-DDS05D04-2020-0384-0

Pujili, 23 de diciembre de 2020

Asunto: SRA. CRISTINA CHIPUGSI ALBAN: Solicita facilitar informacion sobre las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) en el Canton Pujili a partir del afio
2015, para la tesis de posgrado,

Sefiora
Cristina Narcisa Chpugsi Alban
En su Despacho

De mi consideracidn:

En respuesta al Documento No. SRA.CRISTINACHIPUGSIALBAN, me permito remitir
las Enfermedades trasmitidas por alimentos y agua (ETAS) en el Cantdn Pujili desde el
aino 2015 hasta el aino 2020 (Enero - Noviembre).

Con sentimientos de distinguida consideracidn.

Alentamente,

Documento firmade electronicamente

Psic. Org. Estefania Andrea Bartilotti Troya
DIRECTORA DISTRITAL 05D04 PUJILI - SAQUISILI SALUD

Referencias:
- MSP-CZ3-DDRSOSDM-GDVUAU-2020-0679-E

Anexos:
- etas_canton_pujili_del_2015_al_2020.xls

Copia:
Sefora
Yolanda Mariana Montenegro Semanate
Téenico de Ventanilla Unica

W

e mdaEt i AL P
i EETEFANIR ARDRER
q BARTILOTTI TROYR

Direccidn: Calle Imbabura 266 y 24 de Mayo (Esq) / Saquisili - Ecuador

v LW LAAE
Teléfong: 593-3-2721-314 - www.salud.gob.ec it e ‘éé_..
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DIRECCION DISTRITAL 05004 PUJILI - SAQUISILI - LA MANA - SIGCHOS - SALUD

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS RORALIMENTOS Y AGUA

CANTON PUILI
ANO 2015
P i CCAUSAS ' HOMBRES | MUJERES | TOTAL | %
L |A049 INFECCION INTESTINAL BACTERIANA NO ESPECIFICADA 35 44 79 31
2 AD28 OTRAS INFECCIONES ESPECIFICADAS COMO DEBIDAS A SALMONELLA 21 40 61 24
3 [A059 INTOXICACION AUMENTARIA BACTERIANA NO ESPECIFICADA 30 26 56 22
4 AOSX INTOXICACIONES ALIMENTARIAS AGUDAS 10 15 25 10
5 |A029 INFECCION DEBIDA A SALMONELLA NO ESPECIFICADA 3 6 9 4
6 B159 HEPATITIS AGUDA TIPO A SIN COMA HEPATICO 5 1 6 2
7 A039 SHIGELOSIS DE TIPO NO ESPECIFICADO 2 3 5 2
8 |AOL0 FIEBRE TIFOIDEA 1 2 3 1
a9 ADZ0 ENTERITIS DEBIDA A SALMONELLA 0 2 2 1
10 |A021 SEPTICEMIA DEBIDA A SALMONELLA 0 2 2 1
11 |ADA8 OTRAS INFECCIONES INTESTINALES BACTERIANAS ESPECIFICADAS 1 1 2 1
12 |AOZX INFECCIONES DEBIDAS A SALMONELLA 0 2 2 1
13 |AD22 INFECCIONES LOCALIZADAS DEBIDAS A SALMONELLA 0 1 1 0
14 |B150 HEPATINS AGUDA TIPO A CON COMA HEPATICO 1 0 1 0
15 |ADS0 INTOXICACION ALIMENTARIA ESTAFILOCOCICA 0 1 1 4]
16 |A058 OTRAS INTOXICACIONES AUMENTARIAS DEBIDAS A BACTERIAS ESPECIFICADAS 0 1 1 0
17 |- 4] (4]
18 0 0
19 0 0
20 Q 0
LAS DEMAS 0 0 0 0
TOTAL 109 147 256 | 100

foente. Base corsobduds ADACAR-PRAS
Cabaraan por: ing Verdaka Reinoso Pedsherrera - Analsta Distritad e Estadistico y Andlisis de b hf e Salud

DIRECCION DISTRITAL 05D04 PUJILI - SAQUISIL - LA MANA - SIGCHOS - SALUD
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS Y AGUA

CANTON PUJILT
ARO 2016
Orden CAUSAS HOMBRES | MUJERES [ TOTAL %
1 A049 INFECCION INTESTINAL BACTERIANA NO ESPECIFICADA 20 19 39 26
2 AD28 OTRAS INFECCIONES ESPECIFICADAS COMO DEBIDAS A SALMONELLA 8 21 29 19
3 A0SY INTOXICACION AUMENTARIA BACTERIANA NO ESPECIFICADA 14 7 21 14
4 A048 OTRAS INFECCIONES INTESTINALES BACTERIANAS ESPECIFICADAS 9 [ 15 10
5 ADSX INTOXICACIONES ALIMENTARIAS AGUDAS 3 11 14 9
6 B159 HEPATITIS AGUDA TIPO A SIN COMA HEPATICO 7 7 14 9
¢ A029 INFECCION DEBIOA A SALMONELLA NO ESPECIFICADA 1 5 6 4
8 ADSO INTOXICACION ALIMENTARIA ESTAFILOCOCICA 1 4 5 3
9 AD2X INFECCIONES DEBIDAS A SALMONELLA 0 2 2 1
10 |AD14 FIEBRE PARATIFOIDEA NO ESPECIFICADA 1 0 L &
11 JAQLX FIEBRES TIFOIDEA Y PARATIFOIDEA : | 0 1 1
12 JAO20 ENTERITIS DEBIDA A SALMONELLA 1 0 1 1
13 JA039 SHIGELOSIS DE TIPO NO ESPECIFICADO ] 1 1 1
14 |- 0 0
15 0 0
16 1] 0
17 0 0
18 0 0
19 0 0
20 0 0
LAS DEMAS 0 0 0 0
TOTAL 66 83 149 100

Funnta. Buva comolidads BDACAA-PRAS
Elaborado pee g Varorice Resoso Pefaberrera - Analista Distritol de L ¥ Andlisis de s e Solud
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DIRECCION DISTRITAL 05D04 PUJILI - SAQUISILI - LA MANA - SIGCHOS - SALUD
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS Y. AGUA '

CANTON PUNLE
ANO 2017
i s s A - & [ Homeres| museres | ToraL | %
1 |A049 INFECCION INTESTINAL BACTERIANA NO ESPECIFICADA 43 43 86 31
2 [A028 OTRAS INFECCIONES ESPECIFICADAS COMO DEBIDAS A SALMONELLA 25 a3 68 25
3 |A020 ENTERITIS DEBIDA A SALMONELLA 5 24 29 11
4 |A02X INFECCIONES DEBIDAS A SALMONELLA 7 14 21 8
5 |A040 INFECCION DEBIDA A ESCHERICHIA COLI ENTEROPATOGENA 6 12 18 7
6 |A059 INTOXICACION ALIMENTARIA BACTERIANA NO ESPECIFICADA 4 11 15 5
7 |B159 HEPATITIS AGUDA TIPO A SIN COMA HEPATICO 9 a 13 5
& |A029 INFECCION DEBIDA A SALMONELLA NO ESPECIFICADA 5 4 9 3
9 |AO5X INTOXICACIONES ALIMENTARIAS AGUDAS 2 5 7 E]
10 |A014 FIEBRE PARATIFOIDEA NO ESPECIFICADA 2 1 3 1
11 [A041 INFECCION DEBIDA A ESCHERICHIA COLI ENTEROTOXIGENA 0 2 2 1
12 |AO44 OTRAS INFECCIONES INTESTINALES DEBIDAS A ESCHERICHIA COLI 0 1 1 0
13 - |A010 FIEBRE TIFOIDEA 0 1 1 0
14 |A048 OTRAS INFECCIONES INTESTINALES BACTERIANAS ESPECIFICADAS 0 1 q; 0
15 |AOSE OTRAS INTOXICACIONES ALIMENTARIAS DEBIDAS A BACTERIAS ESPECIFICADAS 1 0 1 0
16 |A042 INFECCION DEBIDA A ESCHERICHIA COLI ENTEROINVASIVA 1 0 1 0
17 |- 0 0
18 0 0
19 0 0
20 0 0
LAS DEMAS 0 0 0 0
TOTAL 110 166 276 100
Fuents Bage consolidada ROACAA-PRAS
Flabsarads por tng. VarGnica kenoss Pefalierrers - Analisia Distrital e s y Analisis de la da Sehud
DIRECCION DISTRITAL 05004 PUJILI - SAQUISILI - LA MANA - SIGCHOS - SALUD
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS PQR ALIMENTOS Y AGUA
CANTON PUILE
ANO 2018
_;?;‘:n CAUSAS ) HOMBRES | MUJERES | TOTAL | %
1 |A049 INFECCION INTESTINAL BACTERIANA NO ESPECIFICADA 50 64 114 46
2 |A020 ENTERITIS DEBIDA A SAULMONELLA 24 39 63 26
3 |A028 OTRAS INFECCIONES ESPECIFICADAS COMO DEBIDAS A SALMONELLA 11 19 30 12
4 |A0AO INFECCION DEBIDA A ESCHERICHIA COLI ENTEROPATOGENA 7 5 12 5
5 |A0S9 INTOXICACION ALUMENTARIA BACTERIANA NO ESPECIFICADA 3 7 10 4
6 |B159 HEPATITIS AGUDA TIPQ A SIN COMA HEPATICO 4 2 6 2
7 |AD29 INFECCION DEBIDA A SALMONELLA NO ESPECIFICADA 0 2 2 1
8 |A058 OTRAS INTOXICACIONES ALIMENTARIAS DEBIDAS A BACTERIAS ESPECIFICADAS 0 2 2 1
9 |A022 INFECCIONES LOCALIZADAS DEBIDAS A SALMONELLA 0 2 2 1
10 |AO2X INFECCIONES DEBIDAS A SALMONELLA 1 1 2 1
11 |A0S0 INTOXICACION ALUMENTARIA ESTAFILOCOCICA 0 1 1 0
12 |ADAS ENTERITIS DEBIDA A CAMPYLOBACTER 0 1 1 0
13 |AD42 INFECCION DEBIDA A ESCHERICHIA COLI ENTEROINVASIVA 0 1 1 0
14 |- 0 0
15 0 0
16 0 0
7 0 0
18 0 0
19 0 0
20 0 0
LAS DEMAS 0 0 0 9
TOTAL 100 146 246 100

Fusnte: lacs corsolidada RDACAA-PRAS
Sabnrado por: Ing. Veronics Reinoso Pefialierrera - Analista Distrital de ¥ Anblisis e K an de Sahad

104




DIRECCION DISTRITAL 05004 PUJILI - SAQUISILI - LA MANA - SIGCHOS - SALUD
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS Y AGUA

CANTON PUJILT
ARO 2019
o:‘:"" CAUSAS HOMBRES | MUJERES | TOTAL %
1 AD49 INFECCION INTESTINAL BACTERIANA NO ESPECIFICADA 26 24 50 55
2 8159 HEPATITIS AGUDA TIPO A SIN COMA HEPATICO 11 7 18 20
3 AD28 OTRAS INFECCIONES ESPECIFICADAS COMO DEBIDAS A SALMONELLA 3 2 5 5
4 ADA0 INFECCION DEBIDA A ESCHERICHIA COLI ENTEROPATOGENA 2 2 4 4
5 AD59 INTOXICACION ALIMENTARIA BACTERIANA NO ESPECIFICADA 3 1 4 4
6O AD20 ENTERITIS DEBIDA A SALMONELLA 1 2 3 3
7 A058 OTRAS INTOXICACIONES ALIMENTARIAS DEBIDAS A BACTERIAS ESPECIFICADAS 1 1 2 2
8 A022 INFECCIONES LOCALIZADAS DEBIDAS A SALMONELLA 1 0 1 1
9 AQ44 OTRAS INFECCIONES INTESTINALES DEBIDAS A ESCHERICHIA COLI 0 1 1 1
10 |AD29 INFECCION DEBIDA A SALMONELLA NO ESPECIFICADA 1 0 1 1
11 |A010 FIEBRE TIFOIDEA 1 0 1 1
12 |AD2X INFECCIONES DEBIDAS A SALMONELLA 1} 1 1 1
13 |- 0 0
14 0 0
15 0 1]
16 0 0
17 4] 0
18 1] 0
19 0 0
20 0 0
LAS DEMAS 0 0 0 0
TOTAL 50 41 91 100

Fuente. Base canzobdade RUACAA-PRAS
Elabarada por ing. Verdrcn Reinoso Pafwberrars - Anaksts Distrital de d ¥ Andlisis de la i de Salud
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DIRECCION DISTRITAL 05004 PUJILI - SAQUISIL - LA MANA - SIGCHOS - SALUD
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS BOR ALIMENTOS Y AGUA

CANTON PUJILT
ANO 2020
Bartd ' CAUSAS HOMBRES| MUJERES | TOTAL | %
1 |A039 SHIGELOSIS DE TIPO NO ESPECIFICADO 1 2 3 43
2 AD59 INTOXICACION ALIMENTARIA BACTERIANA NO ESPECIFICADA 1 1 2 29
3 AQA9 INFECCION INTESTINAL BACTERIANA NO ESPECIFICADA 1 0 1 14
4 A044 OTRAS INFECCIONES INTESTINALES DEBIDAS A ESCHERICHIA COLI 0 1 1 14
B 0 0
G 0 0
7 0 0
8 0 0
9 0 4]
10 0 Q
11 0 0
12 0 Q0
13 0 (4]
14 0 4]
15 0 0
16 0 [4]
17 0 0
18 0 0
19 0 0
20 0 {0
LAS DEMAS 0 0 0 0
TOTAL 3 4 7 100

Fuente: Base consolichds ROACAAPRAS

Elaborado por Ing. Vardeocs Reinodo Paiaberrera - Analsta Distrital de Estadiztics y Andlisis dw la Informacidn de Salud
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Anexo 2. Equipos utilizados para evaluacion pH, temperatura, luminometria
(luminémetro), hisopos.

MEDIDOR DE pH HANNA MEDIDOR DE TEMPERATURA HANNA

i
%E 2 -
[}
Meat pH meter
=
R l,’|
| : V

I

HISOPOS CLEAN-TRACE 3M

" M Clean-Trace™ "y
228 PoonTroce™ [ Jmeeny
[ e "
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ANEXO 4. Fichas de evaluacion para color, pH, temperatura, luminometria, en cada

tercena y carniceria.
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ANEXO 5. Resultados de Laboratorio para Microbiologia
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Anexo 7. Referencias fotogréaficas

Luminometria

Evaluacioén Ficha Sanitaria
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