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RESUMEN
En la actualidad el consumo de carne de pollo es masivo debido a que su costo es mas bajo que
otros derivados carnicos. No todos los lugares de expendio de carne cruda cumplen con las normas
para la refrigeracion y conservacion de los productos carnicos derivados del pollo, lo que aumenta
probabilidades de contaminacién. La investigacion se realizo con la intencioén de poder determinar
la prevalencia de Sa/monella spp en carne cruda de pollo comercializada en mercados municipales.
Se llevo a cabo mediante el sistema microbioldgico 3M Petrifilm Salmonella Express. Se tomaron
140 muestras de carne con un peso promedio de 300 g, las variables en estudio fueron la presencia
de Salmonella spp, limpieza y desinfeccion del sitio de expendio mediante encuesta. La toma de
las 140 muestras se realizd6 mediante el muestro aleatorio simple, el cual se implement6 en los
mercados municipales del canton Gualaceo, Mercado 25 de junio y Mercado Santiago de Gualaceo.
Como resultado del andlisis de las 140 muestras sometidas a estudios microbiologicos, la
prevalencia a Salmonella spp, en carne cruda de pollo fue de 0%, en los mercados municipales del

canton Gualaceo.

Palabras clave: Salmonella spp, prevalencia, mercados, petrifilm
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ABSTRACT
Currently, chicken meat consumption is massive due to its lower cost compared to other meat
products. Not all raw meat vending places comply with the regulations for refrigeration and
preservation of chicken-derived meat products, which increases the likelihood of contamination.
Research was conducted with the intention of determining the prevalence of Salmonella spp in raw
chicken meat sold in municipal markets. It was carried out using the 3M Petrifilm Salmonella
Express microbiological system. A total of 140 meat samples with an average weight of 300 g were
taken. The variables studied were the presence of Salmonella spp, cleanliness, and disinfection of
the vending site through a survey. The 140 samples were collected through simple random
sampling, implemented in the municipal markets of the Gualaceo canton, Mercado 25 de Junio,
and Mercado Santiago de Gualaceo. As a result of the analysis of the 140 samples subjected to
microbiological studies, the prevalence of Salmonella spp in raw chicken meat was 0% in the

municipal markets of

Keywords: Salmonella spp, prevalence, markets, Petrifilm



15

1  INTRODUCCION

La demanda mundial de carne de pollo ha incrementado debido a su precio bajo en
comparacion con otros derivados carnicos. Ecuador cerr6 el afio 2023 exportando 1.5 millones de
libras de carne de pollo. Cada afio el sector avicola produce aproximadamente 480 mil toneladas
de este producto y se pronostica que para el afio 2031 la produccion de carne aves de corral tenga
un incremento del 55% (Ministerio de agricultura y ganaderia, 2023).

La calidad de los alimentos se encuentra estrechamente relacionada por los cambios
quimicos y fisicos, los cuales se encuentran asociados con sus propiedades intrinsecas (pH,
contenido de humedad, potencial de oxido reduccion, contenido de nutrientes, componentes
antimicrobianos, estructuras biologicas) de igual manera se ve influenciada por las variables
ambientales (Arnedo, 2015). Los alimentos derivados de los animales se encuentran estrechamente
relacionados con las ETAS (enfermedades transmitidas mediante alimentos). Esto se debe a que
son los mas consumidos.

La Salmonella spp es una de las principales bacterias causantes de enfermedades
gastrointestinales en las personas, ya que tiene una alta probabilidad de crecimientos en los

alimentos, en especial en la carne.

1.1 Problema

Los sitios de expendio de carne de pollo ubicados en los mercados principales del canton
Gualaceo, no cumplen con normativas para la correcta refrigeracion de los productos cérnicos,
dado que se encuentran exhibidos a temperatura ambiente, si cumplir una adecuada cadena de frio
durante todo su proceso, de la misma manera no existe una separacion para evitar el contacto

directo de los consumidores con el producto carnico, aumentando asi la prevalencia de existir una
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contaminacion cruzada durante el proceso de comercializacion. La inexistencia de una autoridad
competente por parte de la municipalidad para que se pueda verificar los procesos de sanitizacion
y desinfeccion de las instalaciones como de los equipos dentro del mismo.

La investigacion se realizo con el propdsito de determinar la incidencia de la Salmonella
spp en carne de pollo en el mercado. Dado que el consumo de esta proteina en el canton Gualaceo
es alto. A esto se suma que el cantdn no cuenta con las instalaciones adecuadas para el faenamiento
de aves de corral, por lo que los propietarios de los sitios de expendio optan por el faenamiento

artesanal, el cual no cumple con normas de higiene y bioseguridad.

1.2  Delimitacion

1.2.1 Temporal

El trabajo de investigacion se realizé en un periodo de 400 horas, las cuales se dividieron

en proceso experimental y redaccion del documento final.

1.2.2 Espacial

Las muestras fueron tomadas en los mercados municipales ubicados en el canton Gualaceo,
el Mercado 25 de Junio se encuentra ubicado a una latitud de 2°53'31.48"S y longitud de
78°46'40.57"0, el mercado Santiago de Gualaceo se encuentra ubicado a una latitud de 2°53'36"S

y longitud de 78°47'07"W (Google Earth, 2024).



Figura 1: Mercado 25 de Junio

Google o 100% Atribucion de datos  2/11/2020 - Més reciente 2°53'31"S 78°46'40"W 2,232 m

Fuente: (Google Earth, 2024)

Figura 2: Mercado Santiago de Gualaceo

2/11/2020 - Mas reciente 2°53'35"S 78°47'07"W 2,279 m

Fuente: (Google Earth, 2024)

17
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1.2.3 Académica

El trabajo de investigacion se encuentra relacionado con el area de laboratorio clinico, ya
que se realiza la determinacion de la prevalencia de Salmonella spp en carne cruda de pollo, para
el método estadistico se lo realizd mediante la aplicacion de la estadistica descriptiva, para asi

poder realizar la prevalencia y refutar o rechazar las hipdtesis planteadas.

1.3 Explicacion del problema

Segun (Ministerio de salud publica, 2023) durante el afio 2023 en Ecuador se notificaron
310 casos de salmonelosis, cual es una de las enfermedades de transmision alimentaria mas comun.
La mayoria de los casos de salmonelosis se reportaron en la provincia de Guayas correspondientes
a 144, de los casos reportados se concluyd que el grupo etario mas prevalente se encuentran
personas entre 20 a 49 afios, se notdé una mayor incidencia en el sexo femenino siendo el mas
afectado.

Los propietarios de los sitios de expendio ubicados en los mercados municipales deben
contar con desinfectantes que deben ser otorgados al cliente durante el ingreso y posterior a la
compra, de igual manera debe contar con protocolos los cuales deben ser esencialmente preventivos
y cubrir durante todas la etapas de manipulacion (Ministerio de salud publica , 2020).

Uno de los factores que hacen que la carne de pollo sea tan consumida se debe a que el
costo de la libra es mas econdmico que otros derivados carnicos. Ademas, la mayoria de los lugares
de faenamiento no son adecuados para estas practicas. Lo que involucra que los propietarios de los
sitios de expendio terminen realizando el faenamiento de aves en camales artesanales. Estos
factores antes mencionados aumentan el riesgo a prevalencia de Salmonella spp, en los camales

artesanales ya que no cumplen con normas de bioseguridad.
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1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo General

Determinar la presencia de Salmonella spp en carne de pollo comercializada en los mercados

municipales del cantén Gualaceo.

1.4.2  Objetivos Especificos

1. Identificar Salmonella spp mediante técnicas microbiologicas en muestras
de carne de pollo, en puntos de venta de mercados municipales, para su posterior analisis.

2. Verificar si los sitios de expendio de carne cruda de pollo disponen de los
procedimientos operativos normalizados de saneamiento (POES), mediante la CPE
INEN-CODEX 58:2013, que se encuentra ligado a la implementacion de programas de
limpieza y saneamiento de las instalaciones y equipos.

3. Calcular la prevalencia de Salmonella spp, presente en la carne cruda de
pollo, mediante la comparacién del niimero de muestras positivas con relacion a las

muestras analizadas, en los expendios de los mercados del canton Gualaceo.
1.5 Hipotesis

1.5.1 Hipotesis Nula
La carne de pollo comercializado en mercados municipales del canton Gualaceo no presenta
contaminacion Salmonella spp.
1.5.2 Hipotesis alternativa

La carne de pollo comercializado en mercados municipales del canton Gualaceo presenta

contaminacion de Salmonella spp.
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1.6 Fundamentacion Teorica

En el presente trabajo se utiliz6 el sistema microbiologico 3M Petrifilm Salmonella
Express, el cual nos permite la deteccion cualitativa rapida y la confirmacién bioquimica. El
sistema consiste en una base enriquecida 3M Salmonella, suplemento enriquecido de 3M
Salmonella, placa 3M Petrifilm Salmonella Express. La investigacion es de ayuda para los duefos
de los sitios de expendio, como para el GAD del cantéon Gualaceo, ya que nos permite establecer
si existe una prevalencia de Salmonella spp, para asi poder implementar politicas publicas que

impliquen protocolos de limpieza y desinfeccion adecuados.
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2 REVISION Y ANALISIS BIBLIOGRAFICO

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) se define como un incidente en el que
dos 0 mas personas presentan una misma enfermedad después de la ingesta de un mismo alimento,
en donde los estudios epidemioldgicos apuntan al alimento como el punto de origen de la
enfermedad. Para que ocurra un ETA, el patdgeno debe estar presente en cantidad suficiente como
para poder causar una infeccion, el alimento debe presentar caracteristicas intrinsecas que
favorezcan su desarrollo, de igual manera el alimento debe permanecer en la zona de peligro de
temperatura durante tiempo suficiente, para que el patdgeno pueda multiplicarse o producir toxinas

(OPS/OMS, n.d.)

2.1  Carne de pollo

En la actualidad la carne de las aves se ha convertido en una de las principales fuentes de
proteina de origen animal destinadas para el consumo humano, debido a que es facil de digerir y
que contiene nutrientes que cumplen las necesidades diarias recomendadas para la alimentacion
humana (Youssef, Mohammed, Mohammed, & Mohammed, 2016, pp. 321-339).

La composicién de la carne de pollo varia significativamente entre cada pieza, esto es
debido en funciodn a la edad del animal sacrificado. Como es el caso de la pechuga, cuyo contenido
de proteinas es mayor al que presenta el muslo (Jumbo, 2017). El consumo de la pechuga de pollo
es recomendado debido a su alto contenido proteico (24g de proteina) durante la infancia,
adolescencia y el embarazo, dado que durante ellas se necesita un mayor aporte nutricional. La
pechuga de pollo posee un alto contenido de vitamina B3, por lo que se convierte en un alimento
beneficioso para el sistema circulatorio, y ademds puede ayudar a reducir el colesterol (Gémez

Portilla & Gomez Oviedo, 2013).
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La carne de pollo representa un alimento que cada vez adquiere mds relevancia en la
alimentacion, la misma que posee un alto contenido de proteinas de alto valor biologico (20 g/100
g de alimento), bajo contenido de grasas, minerales como hierro de tipo heminico, zinc de buena
disponibilidad, fosforo, potasio, selenio y vitaminas del complejo B (Niacina, Piridoxina, Acido
Pantoténico y Cobalamina). Las grasas que predominan en su composicion son las insaturadas,
entre las cuales se encuentran las de tipo monoinsaturado (Acido oleico) y poliinsaturado (Omega

6, acido linoleico y en menor cantidad omega 3) (Gallinger, et al., 2016, pp. 10-18).

2.1.1 Principales patégenos en la carne de pollo

Las poblaciones bacterianas en la carne de pollo se encuentran determinadas por el tipo de
poblaciones de bacterias, dentro de su propio tracto gastrointestinal, asi como de las bacterias que
se agregan durante el manejo antes de su faenamiento. Los patdgenos reportados dentro de
productos avicolas son: Campylobacter spp, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens,
Erysipelothrix rhusiopathiae, Escherichia coli O157: H7, Listeria monocytogenes, Mycoplasma
gallisepticum, Mycoplasma synoviae, Pasteurella multocida, Reimerella anatipestifer, Salmonella
spp, Staphylococcus aureus, Vibrio spp y Yersinia enterocolitica (Castafieda , Varela, Cortes, &
Valdés, 2013).

Con mayor frecuencia se encuentra en la carne de aves de corral, la presencia de bacterias
como Salmonella spp, E. coliy S. aureus, dado a que forma parten de la flora microbiana de las
aves, y en otros casos, la presencia de estos patdgenos puede estar estrechamente relacionada a la
contaminacion por la mala manipulacion durante el proceso de faenamiento, procesamiento y

trasporte (Lopez, Burgos , Diaz , Mejia, & Quinteros, 2018, pp. 45-54).
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2.2 Generalidades Salmonella spp

La Salmonella es de distribucion mundial, pero se encuentra con mucha mas frecuencia en
sitios donde se practica la ganaderia intensiva, la salmonelosis es una enfermedad que afecta a
humanos y animales de sangre caliente y fria, la excrecion de las especies afectadas da como
resultado la contaminacion del agua, alimentos y del medio ambiente (Arias Tenesaca, 2020). El
habitat natural es el tracto gastrointestinal de mamiferos, reptiles, aves o insectos. De igual manera
se encuentra en el agua, en los alimentos o en el ambiente como consecuencia de la contaminacion
mediante las heces (Marquez, 2023).

Debe de tener en cuenta que la carne de pollo es la principal proteina que mas se consume
a nivel mundial y por lo que es de gran importancia asegurar la 6ptima calidad (Salazar , Pereira,
Pulido, & Mendoza, 2018, pp. 27-31). La Salmonella spp forma parte de la familia de las
Enterobacteriaceae, son bacilos Gram negativos que son, anaerobios facultativos, no esporulados,
generalmente moviles por flagelos peritricos. La gran parte de los serotipos crecen en un rango de
temperatura que va desde 5 °C a 47 °C en donde la temperatura 6ptima para su crecimiento es de
35 °C—43 °C. El pH para su 6ptimo crecimiento es de 6.5y 7.5, su desarrollo se encuentra afectado
a temperaturas bajas de 7 °C y con pH <3.8 (Gonzalez, Pereira, Soto, Hernandez , & Villarreal,
2014, pp. 74-75).

Dentro de las serovariedades zoonoticas se describen dos tipos como, Salmonella no typhi,
el cual se encuentra distribuido en el reino animal, siendo los derivados de las aves de corral las
fuentes de contagio mas comun. La infeccion por Salmonella typhi, no es considerada una

enfermedad gastrointestinal, ya que solo un tercio de los casos positivos puede llegar a presentar
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estos sintomas (diarrea, cefaleas, dolor de estomago, etc.) (Instituto de salud publica de Chile,

2016).

2.2.1 Clasificacion

El género Salmonella se divide en dos subespecies: Salmonella enterica en la cual se
encuentra 6 subunidades y la Salmonella bongori que anteriormente era la subespecie V (Gonzalez,
Pereira, Soto, Hernandez , & Villarreal, 2014, pp. 74-75). Las serogrupos se encuentran
determinados a partir de diversos antigenos: polisacarido O, antigenos V y antigenos H. Los
laboratorios realizan sencillas reacciones de aglutinacion que definen a los entigenos O en
serogrupos, se clasifican de la siguiente manera: A, B, C1, C2, D y E. Son los responsables de un
99% de las infecciones en seres humanos y en animales. La Salmonella enteritis es la causante
normalmente de enfermedades gastroentericas, mientras que la Salmonella typhi causante de la

fiebre tifoidea (Cérdenas, 2016, p. 13).

Tabla 1
Subespecies de Salmonella spp
ESPECIE SUBESPECIE

Salmonella enterica Enterica (I)
Salmonella enterica Salamae (II)
Salmonella enterica Arizonae (I11a)
Salmonella enterica Diarizonae (I1Ib)
Salmonella enterica Houtenae (IV)
Salmonella enterica Indica (VI)

Fuente: (Gonzalez, Pereira, Soto, Hernandez , & Villarreal, 2014, pp. 74-75)
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2.2.2 Morfologia

Salmonella es un bacilo acapsular, que se encuentra estrechamente relacionado morfologica
y fisiolégicamente, con otros géneros de la familia Enterobacteriaceae, posee un largo de 2-4 ym
y 0,6 um de ancho. Presenta colonias entre 2 y 3mm de didmetro, de color blanco-gris y presenta
textura viscosa, cuando se la aislan en placas de agar sangre durante un periodo de 24 horas a una

temperatura de 37 °C (Herrera & Jabib, 2015, pp. 1-19).

Figura 3. Salmonella spp

Fuente: (Jumbo, 2017)

2.2.3 Supervivencia y resistencia

Posee una gran capacidad de adaptacion, haciéndola muy capaz de poder sobrevivir en
ambientes diversos, por lo que puede llegar a permanecer en el medio ambiente durante meses o
incluso afios en sustratos orgénicos. En lo que con lleva a la sensibilidad de la Salmonella spp a los
desinfectantes, se recomienda protocolos de limpieza y desinfeccion que aseguren la eliminacion

de Salmonella spp, en las granjas: agua a presion y eliminacion de materia organica; detergentes
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(hidréxido sodico, hipoclorito sédico); desinfectantes (clorocresol, amonios cuaternarios); secado
de 24 horas (Marquez, 2023).

Tiene la gran capacidad de sobrevivir y poderse adaptar a condiciones extremas, como
puede ser la disminucion de los niveles de nutrientes, desecacion y un amplio rango de temperaturas
(5-47°C) y valores de pH (6.5-7.5). Estd demostrado que la resistencia bacteriana a condiciones
acidas extremas esta incrementada cuando se usan matrices alimentarias, en especial un medio con
un alto contenido proteico o graso (Lound, et al., 2017, pp. 1-17).

Los diferentes géneros de Salmonella spp tiene una gran resistencia que va a depender de
ciertos factores como el tipo de alimento, condiciones de crecimiento, pH, actividad del agua y de
diversos factores ambientales. Puede llegar a sobrevivir por periodos muy largos bajo refrigeracion,
el proceso de congelamiento no asegura una inactivacion de la bacteria en los diferentes productos

alimenticios (Flores, 2012).

2.2.4 Patogenia

Tras la ingesta de alimentos contaminados y la llegada hacia el estomago, la Salmonella
spp se une a la mucosa del intestino delgado e infiltran las células M (micropliegues) que se
encuentran localizadas en las placas de Peyer y lo enterocitos (Varas, 2016). Una vez ingerida la
carne contaminada, el microorganismo es capaz de evadir los mecanismos bactericidas de las
enzimas digestivas, sales biliares, inmunoglobulina A, péptidos antimicrobianos y los mecanismos
de la inmunidad innata (Pitre Guerrero & Arias Pineda, 2022). El agente infeccioso puede
sobrevivir entre las primeras 24 a 72 horas en el tracto gastrointestinal, consiguiente penetra el
epitelio, sitio en donde se va a multiplicar y producir alteraciones histopatologicas (Elizabeth &

Guaman Arcentales , 2021).
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La Salmonella se localiza en el ileon terminal y en el intestino grueso, son capaces de
sobrevivir durante largos periodos fuera del cuerpo, mientras que en los alimentos tanto himedos
como calidos la multiplicacién se da de manera mas rapida. Los factores de patogenicidad de

Salmonella son los lipopolisacaridos, flagelos y fimbrias (Elizabeth & Guaman Arcentales , 2021).

2.2.5 Epidemiologia

La Salmonella spp se encuentra distribuida a nivel mundial, afectando a todos los grupos
de edades, constituyendo un importante problema de salud publica, generando sintomas como:
diarreas, vomitos, cefaleas, dolores abdominales (Yonairo & Jabib, 2015, p. 2). Afecta tanto a
paises desarrollados como en via de desarrollo, habita en el tracto intestinal de mamiferos, aves,

reptiles e inclusive el hombre (Herrera & Jabib, 2015, pp. 1-19).

2.2.6 Transmision

Se propaga mediante contacto directo a través de animales infectados mediante heces o
aerosoles, o de manera indirecta por contaminacion del medio ambiente. La ruta de infeccion
normalmente es mediante la via fecal-oral, pero también se ha descrito a través de las mucosa
intestinal y respiratoria (Arias Tenesaca, 2020). Su transmision también puede producirse por la
ingesta de alimentos de origen animal contaminados como; huevos, carnes no cocidas
completamente, de igual manera puede ser transmitida mediante hortalizas contaminadas con heces

contaminadas (Ministerio de salud publica, 2021).

2.3 Salmonelosis

El termino salmonelosis es el nombre dado a un grupo de enfermedades producidas por un

agente etiologico en comun, Salmonella spp. Esta afeccion se divide en dos grupos, una que origina
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la fiebre tifoidea y la salmonelosis que cursa por sintomas gastrointestinales, siendo la mas comun
(Luquez Carrillo, 2016).

Es una enfermedad zoonotica infecciosa, es transmitida por alimentos, en general son de
origen animal tales como carne y huevos, de igual manera la Sa/monella spp se la puede encontrar
en vegetales o en alimentos listos para el consumo humano, Presentando sintomas como: sintomas
como diarrea que puede o no contener sangre, fiebre y dolores abdominales, en algunas ocasiones
pude llegar a presentar vomitos y cefaleas. La mayoria de las personas diagnosticadas salmonelosis
se pueden recuperar en un periodo de 4 a 7 dias, ya sea con o sin antibioticos, pero en algunos casos

puede conllevar a una septicemia, con abscesos en distintos drganos (anmat, 2023).

2.4 Procedimientos operativos normalizados de saneamiento (POES)

Los procesos operacionales estandarizados de sanitizacion son instrucciones escritas que
tienen como objetivo prevenir la contaminacion bioldgica, quimica o fisica de los alimentos
(ACHIPIA, 2018). Son establecidos con el objetivo de reducir en la mayor medida posible
contaminacion directa e indirecta de la carne. El sistema POES empleado deberd asegurar la
limpieza y saneamiento de las instalaciones e equipos antes de dar comienzo las operaciones. En
los productos listos para el consumo, la aplicaciéon del programa sera mas intensa para las
superficies que estén 0 no en contacto con los alimentos (CPE INEN-CODEX 58, 2013).

Caracteristicas de una POES:

J La elaboracion del programa por el establecimiento debe describir los
procedimientos correspondientes y la frecuencia de aplicacion.

o Identificacion del personal encargado de la aplicacion.
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o Evaluaciones periddicas de la eficacia del sistema, realizadas por el operador

del establecimiento.

2.5 Diagnostico de la Salmonella

Existen diferentes protocolos para la identificacion de Salmonella, (PCR, agua peptonada,
caldo nutritivo, caldo lactosado, etc.) pero basicamente en todos los métodos cuentan con paso de
pre-enriquecimiento de la muestra, un segundo paso de enriquecimiento de un medio liquido
selectivo para Salmonella y finalmente el aislamiento. Los medios de enriquecimiento son medios
liquidos o semisodlidos, que contienen sustancias que permiten el crecimiento de Sa/monella. Los
medios selectivos para el aislamiento son medios solidos de agar, que se caracterizan por inhibir el

crecimiento de bacterias diferentes a Salmonella (Flores, 2012).

2.6 Método 3M Petrifilm Salmonella Express

El sistema 3M Petrifilm Sal/monella Express (SALX) es utilizado para la deteccion
cualitativa rapida y la confirmacion bioquimica de especies de Salmonella en muestras ambientales
de alimentos enriquecidos y del proceso de alimentacion. Este sistema consiste en la base
enriquecida 3M Salmonella, el suplemento enriquecido de 3M Salmonella, la placa 3M petrifilm
Salmonella Express (SALX) y el disco de confirmacion 3M petrifilm Salmonella Express (SALX).

La placa 3M petrifilm SALX es un sistema de medio de cultivo cromogénico lista para usar
la cual contiene un agente gelificante el cual es selectivo y diferencial para Salmonella. El disco de
confirmacion 3M Petrifilm SALX contienen un sustrato bioquimico el cual nos va a facilitar la

confirmacion bioldgica de organismos de Salmonella.
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2.6.1 Almacenamiento

Almacenamiento de la placa: Las bolsas deben ser almacenadas en un ambiente de 2-8 °C,
son sensibles a la humedad y a la luz. Antes de usar se deben dejar las bolsas cerras hasta alcanzar
la temperatura ambiente antes de abrirlas 20 °C-25 °C. Para evitar la exposicion a la humedad se
deben almacenar las bolsas abiertas en una bolsa sellada, protegida contra la luz, en un ambiente
de -20 °C a -10 °C durante no més de 4 semanas.

Almacenamiento del disco de confirmacién: Los discos deben estar embalados por
separado dentro de una bolsa de aluminio dado que son sensibles a la luz y 1a humedad. Almacenar
las bolsas cerradas de los discos de confirmacion a una temperatura de 2 °C a 8 °C. Saque solo los
discos de confirmacion embalados por separado que se utilizaran inmediatamente y almacene los
discos de confirmacion restantes en la bolsa de aluminio doblando el extremo de la bolsa y
colocando cinta adhesiva. Para evitar la exposicion a la humedad, no refrigere las bolsas abiertas
del disco de confirmacién. Almacene las bolsas selladas en un lugar frio (20 - 25 °C) y seco (menos
del 60% de humedad relativa) durante no mas de 4 semanas.

(3M Health Care, 2018)

2.7 Enfermedades transmitidas mediante alimentos (ETAS)

La OMS (organizacion mundial de salud) definen a las ETAS como un conjunto de
sintomas los cuales tienen origen por la ingesta de agua, alimentos que contengan agentes
bioldgicos o no bioldgicos en cantidades que afecten al consumidor en forma aguda o cronica, en
nivel individual o grupal (Ministerio de salud publica, 2021). El periodo de incubacidén de las ETAS
depende de la cantidad de agente consumido y patogenicidad del agente, generalmente el periodo

de incubacién puede variar de 1 hora a 72 horas (Ordoénez Ibargiien & Quezada Tirado, 2014).“La
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salmonelosis es la enfermedad de transmision alimentaria mas cominmente reportada y con
importantes repercusiones en salud publica (Salazar , Pereira, Pulido, & Mendoza, 2018, pp. 27-
31).”

Entre las enfermedades transmitidas por los alimentos se encuentran infecciones
alimentarias producidas por diferentes tipos de agentes bioldgicos como los son, por virus,
parasitos o bacterias (Luquez Carrillo, 2016). Las ETAS llegan a constituir un serio problema para
la salud publica a nivel global, dado que estas enfermedades afectan principalmente a paises en via
de desarrollo, de igual manera representa una gran amenaza para las poblaciones mas vulnerables,
como lo son los nifios menores a cinco afos, mujeres embarazadas, personas en estados de
inmunosupresion y adultos mayores (Pitre Guerrero & Arias Pineda, 2022).

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) influyen negativamente en la
economia debido a afectaciones en la productividad, de igual manera en la familiar por concepto
de ingresos hospitalarios y tratamientos (Rodriguez, et al., 2015, pp. 1-27). “Se han descrito mas
de 250 tipos de ETAS debido a la naturaleza amplia y heterogenia de los contaminantes, los cuales
pueden ser quimicos, fisicos y bioldgicos. Dentro de los ultimos se encuentra una amplisima gama
de bacterias, en general responsables del mayor nimero de ETAS en los paises en via de desarrollo

(Fernandez , et al., 2021, pp. 3-12).”

2.7.1 Tipos de ETAS

1. Infecciones alimentarias: Consiste cuando en el alimento esta presente el patdgeno
el cual se establece y se multiplica en el consumidor. El cual presenta dos variantes: Infecciones
invasivas (se caracteriza por que coloniza tejidos y érganos del afectado, en esta se encuentra

virus, protozoos, parasitos y bacterias) (Rodriguez, et al., 2015, pp. 1-27).
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2. Intoxicaciones alimentarias: Es debido a las toxinas producidas por bacterias que se
han multiplicado hasta una cierta concentracion en el alimento. Esta en general se manifiesta
mas rapidamente que las infecciones alimentarias (Rodriguez, et al., 2015, pp. 1-27).

3. Toxi-Infecciones: Estas son producidas por la ingestion de alimentos con una
cantidad de microorganismos causantes de enfermedad, lo cuales son capaces de producir o

liberar toxinas una vez que son ingeridos (Baggini, 2020).

2.8 Prevalencia

La prevalencia mide la proporcion de un grupo selectivo que se encuentra contaminado al
momento de evaluar al resto de la poblacion; existen dos tipos de prevalencias. Prevalencia puntual:
Es la de tipo mads comin y la prevalencia de periodo se define como la frecuencia de una

enfermedad en u periodo de tiempo (Gutiérrez, 2017).

2.9 Resumen del estado del arte del estudio del problema

La salmonelosis es una enfermedad que se caracteriza por presentar un cuadro clinico que
es asociado a sintomatologia gastrointestinal que pueden ser graves. En humanos las infecciones
por Salmonella spp, es asociado con el consumo de alimento y es el agente identificado con mayor
frecuencia. Los sintomas de infeccion pueden presentar diarrea con una duracion de entre 3 a 7
dias, que puede ser acompanada con otros sintomas como: fiebre, nduseas, vomitos, cefaleas,
mialgia. Es una enfermedad autolimitada, sin embargo, puede evolucionar a una septicemia o una
infeccion localizada (SIVE, 2023).

Los microorganismos de Salmonella spp se encuentran extensamente diseminados en la
naturaleza, como comensales y patdgenos del aparato digestivo de animales domésticos y salvajes.

Se la encuentra frecuentemente en animales productores de alimentos (aves de corral, cerdos,
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bovinos, animales domésticos). La Salmonella entérica se encuentra ampliamente distribuida en
los productos alimenticios y agua, llegando a causar anualmente millones de casos con
gastroenteritis, cobrando cada afio la vida de aproximadamente 2 millones de personas, en done la
mayoria son nifios en especial en paises en via de desarrollo (Estrada, 2015).

Las enfermedades de transmision alimentaria se han convertido en un serio problema a
nivel global dado por su morbilidad, la salmonelosis es una de las ETA muy comun en todo el
mundo, en donde la Sa/monella es el agente responsable del mayor nimero de casos de diarrea en
nifios, estas infecciones por lo general no causan grandes afecciones, pero pueden llegar a ser
letales en la poblacion de riesgo (nifios menores de 5 afios, ancianos y personas con
inmunodeficiencia) (Cano Olivo & Sanchez Flores, 2017).

En seres humanos la transmision se encuentra relacionada por la ingesta de productos
contaminados, el consumo de producto de aves es un primordial transmisor para la propagacion de
Salmonella spp. La bacteria posee la disposicion de tolerar el pH estomacal, sales biliares y el
peristaltismo, de esta manera evita las defensas de las células epiteliales intestinales sin llegar a

desnaturalizarse (Meneses, 2022).
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3  MATERIALES Y METODOS

3.1 Materiales

Para el desarrollo del tema de tesis se usaron materiales fiscos y quimicos, como se detallan
en la Tabla 2 y 3, el operador en todo el proceso se rigié a las normas de bioseguridad establecidas

por los laboratorios de ciencias de la vida.

3.1.1 Materiales fisicos

Tabla 2

Materiales fisicos

Descripcion Cantidad Unidad de medida
Fundas ziploc 6 Caja
Caja térmica 1 Unidad
Esparcidor plano 3M 1 Unidad
Petrifilm
Pipeta 1 Unidad
Cabina de bioseguridad 1 Unidad
Mechero 1 Unidad
Autoclave 1 Unidad
Balanzas 1 Unidad

Medidor de pH 1 Unidad




3.1.2 Materiales quimicos
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Tabla 3

Materiales quimicos

Descripcion Cantidad Unidad de medida
3M Petrifilm Salmonella 150 Unidad
Express Plates
3M Petrifilm Discos de 20 Unidad
Confirmacion Salmonella
Express
3M Salmonella Enrichment 1 Unidad
Supplement 1g
3M Salmonella Enrichment 1 Unidad
Base

3.2 Disefio

Esta investigacion se realizo en el Mercado 25 de junio y Mercado Santiago de Gualaceo,

ubicados en el cantdon Gualaceo, pertenecientes a la provincia del Azuay, para el estudio se

considerd la toma de muestras de aves mayores a 2 kg que fueron tomadas de muslos, patas y otras

partes de carne oscura, mediante la aplicacion de la normativa de AGROCALIDAD INT/CPP/O1

(Agrocalidad, 2018). La técnica utilizada fue el muestreo aleatorio simple, mientras que el disefo

se lo realiz6 mediante la aplicacion de la formula para el célculo de prevalencia (P= Enfermedad

en un momento determinado/poblacion total * 100).
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3.3 Poblacién y muestra

En la presente investigacion se considerd como poblacion a todos los puestos de expendio
de carne de pollo existentes en los mercados Santiago de Gualaceo y 25 de junio. Una vez
determinada la poblacion, se realizd un muestreo de tipo aleatorio simple, ya que es una
metodologia que considera a cada elemento de la poblacion como una potencial muestra.

Para realizar el célculo del tamafio de la muestra se implementaron estudios cuya variable
principal es de tipo cualitativo, mediante la formula de poblaciones infinitas, dado que se desconoce

el total de unidades de observacion (Aguilar-Barojas, 2005, pp. 3-4).

Z%.p.q
d2

n=

Donde:
p= proporcion aproximada del fendmeno en estudio en la poblacion de referencia
Z=nivel de confianza (99%=2,58: 95%=1,96; 90%=1,645)
n= tamafio de la muestra
d= error esperado
g= proporcion de la poblacion de referencia que no presenta el fenomeno en estudio (1-p)
La suma de p y q siempre debe dar 1

_ (1,96)?%0,05%0,95 _
B (0,05)2 B

En la presente investigacion se aplico un nivel de confianza del 95%; prevalencia del 5%
(p=0,05) y por lo que g=0,95 y con un margen de error del 5% (d=0,05), obteniendo un tamafio de
muestra minimo de 73. Se decide trabajar con 140 muestras para tener mayor heterogeneidad y por

los recursos disponibles.



37

3.4 Estadistica

Se realizo la recoleccion de datos y los resultados obtenidos se procedieron a tabularlos en
el sistema Excel, para poder realizar el analisis estadistico, los resultados obtenidos se tabularon y

fueron expresados mediante graficos sobre la prevalencia de Salmonella spp.
3.5 Operacionalizacion de variables

3.5.1 Variable dependiente. Salmonella spp

Tabla 4

Variable dependiente

CONCEPTO CATEGORIAS INDICADORES INDICE
Prevalencia de
Salmonella spp en Ausencia Positivo

Biologicas

carne cruda de Presencia Negativo
pollo

3.5.2 Variable independiente. Manipulacion de utensilios

Tabla 5
Variable independiente
CONCEPTO CATEGORIAS INDICADORES INDICE
Prevalencia de
Salmonella spp en Ausencia Positivo
Biologicas
carne cruda de Presencia Negativo

pollo
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3.6 Metodologia

3.6.1 Obtencion de muestras y determinacion de presencia de Salmonella spp

Las muestras fueron obtenidas de los mercados municipales mencionados anteriormente, en
donde se adquirieron presas de carne oscura como lo son los muslos y las piernas, se utilizo la
balanza del mismo local, se consider6 un peso de 25 g requerido para el analisis microbiologico de
acuerdo con la técnica 3M petrifilm Salmonella Express. Las muestras tomadas de los sitios de
expendio fueron colocadas en fundas estériles correctamente etiquetadas y luego transportadas en
cajas térmicas (plasticas/espuma Flex) a una temperatura de 0-2°C, considerando que el tiempo de
llegada debe ser antes de las 24 h, hacia los laboratorios de ciencias de la vida de la Universidad

Politécnica Salesiana.

En los laboratorios de ciencias de la vida se prepard la base de Sa/monella juntos con la base
de enriquecimiento para salmonella en 1000 ml de agua destilada, para luego colocar 225 ml de la
preparacion en las fundas estériles con los 25 g de carne de pollo, para asi poder colocar las
muestras en estufas por 24 horas, para determinar la presencia de Salmonella en las muestras

obtenidas en los mercados municipales del canton Gualaceo.
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3.6.2 Procedimiento para 3M Petrifilm Salmonella Express

1. Suplemento para el medio

a a a
Pesar de manera Agregar el
Preparar 1000 ml de aseptica 37 g de 3M enriquecimiento
agua destilada enriquecimiento base para Salmonela
base para Salmonella y homogeneizarlos
|
\

Esterilizar en el
autoclave a 121°C
duarnte 15 minutos

2. Procedimiento de enriquecimiento

Agregar a los 1000 ml
preparados de 3M
—> enriquecimiento base para —>
Salmonella y agitarlo
rugorosamente

Pesar de manera aseptica

50 mg de 3M suplemento

para enriquecimiento base
de Salmonella

Preparar la cantidad
de 25 g de muestra,
en una bolsa para
homogeneizar

\Z
-]

Agregar la cantidad de 225 ml o o
de la combinacion de 3M
enriquecimiento base para

Salmonella més el 3M —>
suplemento para
enriquecimiento de Salmonella,
a la bolsa de la muestra

Incubar las muestras
—> enriquecidas a 41,5 °C
durante 24 horas

Homogeneizar la
muestra



3. Procedimiento de hidratacion

Colocarl las placas 3M
petrifilm SALX en una —_—
superficie plana y nivelada

40

Levantar la pelicula superior, y
con una pipeta agregar 2 ml de
diluyente estril en el centro de la

pelicula inferior

Deje caer la pelicula superior sobre el
diluyente de manera suave para evitar ———>
la formacion de burbujas de aire

Colocar el difusoir plano en el centro

de la placa, presionar ligeramente el

centro para distribuir el diluyente de
manera uniforme

Colocar las placas hidratadas en una
superficie plana durante una hora a
temperatura ambiente (20-25 °C)
protegidas la luz



4. Procedimiento de enriquecimiento

(3M Company, 2014)
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3.6.3 Interpretacion
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Luego de haber culminado el procedimiento de hidratacion y cultivo de las placas de

sistemas 3M Petrifilm SALX, los discos retirados de la estufa deben ser analizados y comparados

con la Tabla 7, para indicar las muestras presuntivas a Sa/monella spp.

}:tzlrz;fetacio'n de resultados de la placa 3M Salmonella Express
Color de la colonia Metabolismo de la colonia
Rojo Rojo oscuro Marrén Zona amarilla  Burbuja de gas
v v
v
v v
v
v v
v v
v
v v

Resultado

Presuntamente +
Presuntamente +
Presuntamente +
Presuntamente +
Presuntamente +
Presuntamente +
Presuntamente +
Presuntamente +

Presuntamente +

Fuente: (3M Health Care, 2018)

Las muestras identificadas como presuntivas deben ser separadas y rotuladas las colonias,

para proceder con el procedimiento de confirmacion bioquimica, para comparar los resultados de

los discos con la Tabla 8, para confirmar las colonias previamente sefialas en el proceso anterior.
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Tabla 7
Interpretacion de resultados de placa de confirmacion bioquimica
Color de la colonia Resultado de confirmacion
Verde a azul Azul a azul oscuro Negro bioquimica
v Confirmado bioquimicamente +
v Confirmado bioquimicamente +
v Confirmado bioquimicamente +

Fuente: (3M Health Care, 2018)

3.6.4 Recopilacion de datos sobre la aplicacion de programas de limpieza y saneamiento

de los puestos de expendio

La recopilacion de datos sobre la aplicacion de programas de limpieza y saneamiento en
los diferentes puestos de expendio se realizd6 mediante la aplicacion de encuestas hacia los

propietarios, como se detallada en la Tabla 8.

Tabla 8
Aplicacion de productos para la limpieza y desinfeccion de los sitios de expendio

Control de programa de limpieza y desinfeccion

Los establecimientos de expendio de carne de pollo poseen un programa escrito en donde se
describan los procedimientos correspondientes y la frecuencia de su aplicacion. Si( ) No( )
Existe una persona encargada que dé seguimiento a la normativa INEN-CODEX 58:2013. Si( )
No( )

Existe una documentacion en donde se registre las medidas correctivas adoptadas que se pondra
en disposicion con las autoridades de verificacion. Si( ) No( )

Existe una evaluacion periddica de la eficacia del sistema por parte del operador del
establecimiento. Si( ) No( )

Superficie / equipo / Procedimiento  Producto Dosis Frecuencia  Responsable
utensilio quimico

Cuchillo
Tabla de picar

Pisos
Mesones
Frigorificos
Bandejas
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3.7 Calculo de prevalencia de Salmonella spp

Para la determinacion de la prevalencia de Salmonella spp, en mercados municipales del
canton Gualaceo, se procedio con la aplicacion de la férmula para el calculo de prevalencia (P=
Enfermedad en un momento determinado/poblaciéon total * 100), para después de obtener la
prevalencia individual de los mercados, los datos obtenidos se tabularon para la obtencion de

graficas.

3.8 Consideraciones éticas

La resolucion 0164 para el control fito y zoosanitario, mediante la aplicacion del articulo
13 de la constitucion de la republica del Ecuador, en donde se establece que las personas tienen el
derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficiente y nutritivos. Ademas, la
aplicacion del articulo 281 numeral 13, donde se establece que la soberania alimentaria posee la
obligacion del Estado para que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades, deben de
disponer de alimentos sanos, donde sera de responsabilidad del Estado, prevenir y proteger a la
poblacion del consumo de alimentos contaminados o que puedan poner en riesgo su salud.

Mediante el marco de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC), el Acuerdo sobre la
Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (AMSF), en donde se establece que los paises
miembros tienen el derecho a adoptar medidas sanitarias y fitosanitarias necesarias para proteger

la salud, la vida de las personas y de los animales o para preservar los vegetales.



4 RESULTADOS Y DISCUSION
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La tabulacion de los datos obtenidos del presente trabajo de investigacion sobre la

prevalencia y sobre el aplicacion de normativas para la limpieza y sanitizacion de los locales de

expendio de carne cruda pollo, se tabularon mediante el programa EXCEL 2013.

4.1 Presencia de Salmonella spp en las muestras analizadas

Ciento cuarenta muestras obtenidas de mercados municipales del canton Gualaceo, fueron

sometidas a un andlisis microbioldgico con el sistema 3M Petrifilm SALX, para la deteccion

selectiva de Sal/monella spp, en donde se obtuvieron los resultados expresados en la Tabla 9.

Tabla 9

Resultados de la deteccion selectiva de Salmonella spp en carne de pollo expendida en
el Mercado 25 de junio en el canton Gualaceo

. Muestras Muestras Muestras Resultado
Procedencia Puesto ) confirmadas .
analizadas sospechosas R definitivo
bioquimicamente
01 5 0 0 Negativo
02 5 0 0 Negativo
03 5 0 0 Negativo
° 04 5 0 0 Negativo
g 05 5 0 0 Negativo
‘g‘ 06 5 0 0 Negativo
0 07 5 2 0 Negativo
3 08 5 0 0 Negativo
S 09 5 0 0 Negativo
S 010 5 0 0 Negativo
= 011 5 0 0 Negativo
012 5 0 0 Negativo
013 5 0 0 Negativo
014 5 0 0 Negativo
Total 14 70 2 0 Negativo

En la Tabla 9 se expresa que en los sitios de expendio estudiados en el Mercado 25 de junio

se encontraron dos muestras sospechosas de Salmonella spp. Pertenecientes al puesto 07, que luego
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fueron sometidas a la prueba de confirmacion bioquimica, como es indicado en el manual de uso
del sistema 3M Petrifilm SALX.
En el mercado Santiago de Gualaceo, fueron tomadas 70 muestras de los 14 puestos
existentes, resultados que se encuentran detallados en la Tabla 10.
Tabla 10

Resultados de la deteccion selectiva de Salmonella spp en carne de pollo expendida en
el Mercado Santiago de Gualaceo en el canton Gualaceo

Muestras

. Muestras Muestras Resultado
Procedencia Puesto ) confirmadas .
analizadas sospechosas R definitivo
bioquimicamente
01 5 0 0 Negativo
° 02 5 0 0 Negativo
§ 03 5 0 0 Negativo
Tg 04 5 1 0 Negativo
O 05 5 0 0 Negativo
3 06 5 0 0 Negativo
g‘) 07 5 0 0 Negat?vo
E= 08 5 1 0 Negativo
3 09 5 2 0 Negativo
2 010 5 2 0 Negativo
S 011 5 0 0 Negativo
§ 012 5 3 0 Negativo
013 5 0 0 Negativo
014 5 2 0 Negativo
Total 14 70 11 0 Negativo

En la Tabla 10 se expresa que en los puestos de expendio del Mercado Santiago de Gualaceo
se encontraron 11 muestras sospechosas a Salmonella spp, una muestra al puesto 04 y 08, dos

muestras al puesto 09, 010 y 014, tres muestras al puesto 012.

4.2 Implementacion de la normativa POES, en sitios de expendio de carne de pollo

ubicados en mercados municipales del canton Gualaceo
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Los propietarios de los sitios de expendio ubicados en mercados municipales del canton
Gualaceo no tienen conocimiento sobre la aplicacion de procedimientos operativos normalizados
de saneamiento (POES). Los propietarios realizan procedimientos de limpieza y desinfeccion, pero
no cuentan con fichas de control, como lo estipula normativa INEN-CODEX 58:2013. En la figura
4 se expresa que los parametros que contemplan la normativa de la POES, y los resultados se

expresan en la Tabla 11, los cuales son obtenidos mediante la aplicacion de la Tabla 8.

Tabla 11
Control de aplicacion de requisitos establecidos por los procedimientos

Aplicacion de requisitos de los protocolos POES

Mercado 25 de Junio ~ Mercado Santiago de Gualaceo

Si No Si No
Los establecimientos de expendio de carne de pollo 14 14
poseen un programa escrito en donde se describan
los procedimientos correspondientes y la frecuencia
de su aplicacion
Existe una persona encargada que dé seguimiento a 14 14
la normativa INEN-CODEX 58:2013
Existe una documentacion en donde se registre las 14 14

medidas correctivas adoptadas que se pondra en
disposicion con las autoridades de verificacion

Existe una evaluacion periddica de la eficacia del 14 14
sistema por parte del operador del establecimiento
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Figura 4: Aplicacion de controles para la desinfeccion y limpieza de los sitios de expendio como
de los utensilios

Aplicacion de la POES en sitios de
expendio

mP1 mP2 mP3 mP4

< < < L |
- - - - - - -
NO NO

Sl Sl
MERCADO 25 DE JUNIO MERCADO SANTIAGO DE GUALACEO

o Pl: Los establecimientos de expendio de carne de pollo poseen un programa escrito en donde se
describan los procedimientos correspondientes y la frecuencia de su aplicacion

o P2: Existe una persona encargada que dé seguimiento a la normativa INEN-CODEX 58:2013

o P3: Existe una documentacion en donde se registre las medidas correctivas adoptadas que se pondra
en disposicion con las autoridades de verificacion

o P4: Existe una evaluacion periodica de la eficacia del sistema por parte del operador del
establecimiento

La figura 4, expresa la aplicacion de las propiedades de la POES en los dos mercados
municipales estudiados dentro del cantén Gualaceo, en donde se estipula que en el mercado 25 de
Junio, no cumple con ninguna de las propiedades establecidas por la POES, de misma manera en
el mercado Santiago de Gualaceo, los 14 sitios de estudio no contaban con las implementacion de

las propiedades detalladas en la Tabla 11.
4.3 Aplicaciéon de procedimientos para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y sitios
de expendio

La encuesta detallada en la Tabla 8 se realizé a los propietarios de los sitios de expendio,

se obtuvieron los datos representados en la Tabla 12. Se observa que se utilizan dos tipos de
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productos para la limpieza y desinfeccion de los utensilios, los cuales se mencionan a continuacion.

Los desinfectantes aplicados en el mercado 25 de Junio fueron el hipoclorito en diferentes marcas

comerciales y lavavajillas.

Tabla 12

Uso de producto quimico para la desinfeccion de cuchillo de carnicero y tabla de

picar en el mercado 25 de Junio

Procedencia  Puesto Cuchillo de carnicero Tabla de picar
01 Lavavajillas Lavavajillas
02 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
03 Hipoclorito de sodio Lavavajillas
o 04 Lavavajillas Hipoclorito de sodio
= 05 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
_g 06 Hipoclorito de sodio Lavavajillas
S 07 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
° 08 Lavavajillas Hipoclorito de sodio
§ 09 Hipoclorito de sodio Lavavajillas
3} 010 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
= 011 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
012 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
013 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
014 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio

o Hipoclorito de sodio (diferentes marcas comerciales)

En la Tabla 12 se resalta el método de desinfeccion de los utensilios de despresado en el

mercado 25 de Junio, en donde se determiné que el producto de preferencia para la limpieza del

cuchillo de carnicero fue el hipoclorito de diferentes marcas comerciales, aplicado por 11 puestos,

de misma manera fue el producto de preferencia para la limpieza de la tabla de picar, ya que tuvo

una aplicacion en 10 puesto de expendio.

La Tabla 13, representa el uso de dos productos aplicados en el Mercado Santiago de

Gualaceo para la desinfeccion de los utensilios usados. En donde los productos usados fueron el

hipoclorito de diferentes marcas comerciales y el lavavajillas.
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Uso de dos productos para la limpieza y desinfeccion de los utensilios de despresado
en el Mercado Santiago de Gualaceo

Procedencia Puesto

Cuchillo de carnicero

Tabla de picar

01
02
03
04
05
06
07
08
09
010
011
012
013
014

Mercado Santiago de Gualaceo

Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Lavavajillas
Lavavajillas

Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Hipoclorito de sodio
Lavavajillas
Hipoclorito de sodio
Lavavajillas
Lavavajillas

o Hipoclorito de sodio (diferentes marcas comerciales)

La Tabla 13 representa que el producto mayormente usado en los sitios de expendio fue el

hipoclorito de diferentes marcas comerciales, tanto en el cuchillo de carnicero correspondiéndole

su uso en 12 locales y en la tabla de picar se aplico en 11 locales de expendio, dejando como al

lavavajillas el producto usado con menor frecuencia en los dos utensilios.
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Figura 5: Limpieza y desinfeccion de cuchillo de carnicero y de tabla de picar aplicados en el
mercado 25 de Junio y mercado Santiago de Gualaceo

Productos implementados en la limpieza y
desinfeccion de utensilios de cocina

m Mercado 25 de Junio m Mercado Santiago de Gualaceo

85,71%
78,57%

78,57% 71.42% 21,42%
14,28% ’
21,42% 28,57%
CUCHILLO DE CUCHILLO DE TABLA DE PICAR TABLA DE PICAR
CARNICERO CARNICERO HIPOCLORITO DE LAVAVAIJILLAS
HIPOCLORITO DE LAVAVAIJILLAS SODIO
SODIO

En la figura 5, se expresa la aplicacion de hipoclorito en diferentes marcas comerciales y
lavavajillas, para la limpieza y desinfeccion de utensilios en el mercado 25 de Junio y en el mercado
Santiago de Gualaceo, en donde el hipoclorito en distintas marcas comerciales fue el producto de
preferencia para los procesos de saneamiento en el cuchillo de carnicero. En el mercado 25 de Junio
con una aplicacion en 11 sitios de expendio, correspondientes a 78,57%, a comparacion en el
mercado Santiago de Gualaceo los procesos de saneamiento en el cuchillo de carnicero se realiz6
con hipoclorito en diferentes marcas comerciales, el cual se aplico en 12 sitios de expendio,
correspondientes a 85,71%. Dejando el lavavajillas en los dos mercados municipales como el
producto menos utilizado para los proceso de limpieza y desinfeccion en el cuchillo de carnicero,

correspondiendo la aplicacion en tres puntos de venta en el mercado 25 de Junio (21,42%) y dos
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puntos de venta en el mercado Santiago de Gualaceo (14,28%). La aplicacion de hipoclorito de
sodio de diferentes marcas comerciales para la limpieza y desinfeccion de la tabla de picar en el
mercado 25 de Junio, fue aplicado 10 puntos de venta correspondientes a 71,42% y en el mercado
Santiago de Gualaceo tuvo una aplicacion en 11 puntos de expendio, correspondientes a 78,57%.
Dejando al lavavajillas como el producto de menor preferencia en los dos mercados municipales,
correspondiendo su aplicacion en cuatro puntos de venta en el mercado 25 de Junio
correspondientes a 28,57% y en el mercado Santiago de Gualaceo el lavavajillas para el proceso
de saneamiento de la tabla de picar tuvo una aplicacion en tres sitios de expendio correspondiente
a21,42%.

En la Tabla 14, representa la aplicacion de dos productos para el manejo de la limpieza y
desinfeccion de equipos y utensilios de cocina, los datos se obtuvieron con la aplicacion de la Tabla
8, misma que sé que se la indico a los propietarios de los sitios de expendio.

Tabla 14
Aplicacion de productos de limpieza y desinfeccion de frigorificos y bandejas en el

mercado 25 de Junio

Procedencia  Puesto Frigorificos Bandejas
01 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
02 Hipoclorito de sodio Lavavajillas
03 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
© 04 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
E 05 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
2 06 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
v 07 Hipoclorito de sodio Lavavajillas
‘; 08 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
§ 09 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
5 010 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
= 011 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
012 Hipoclorito de sodio Lavavajillas
013 Hipoclorito de sodio Lavavajillas
014 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio

o Hipoclorito de sodio (diferentes marcas comerciales)
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La Tabla 14 resalta que el hipoclorito de diferentes marcas comerciales es el producto de
preferencia para la limpieza y desinfeccion de los frigorificos, correspondiendo su uso en los 14
sitios de expendio estudiados. En las bandejas el uso de hipoclorito de diferentes marcas
comerciales represento una aplicacion en 10 locales, dejando el lavavajillas como el producto de
menor preferencia para la limpieza y desinfeccion en utensilios de cocina.

En la Tabla 15, se representa el uso de productos para la limpieza y desinfeccion de
frigorificos y bandejas en el mercado Santiago de Gualaceo, los datos se obtuvieron mediante la

aplicacion de la Tabla 8. Se realizo la encuesta hacia los propietarios de los sitios de expendio para

la obtencion de datos sobre los procesos de sanitizacion.

Tabla 15

Aplicacion de productos de limpieza y desinfeccion de frigorificos y bandejas en el
mercado Santiago de Gualaceo

Procedencia  Puesto Frigorificos Bandejas

01 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
o 02 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
0 03 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
< 04 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
A 05 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
2 06 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
S, 07 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
g 08 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
3 09 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
9 010 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio
S 011 Hipoclorito de sodio Lavavajillas
2 012 Hipoclorito de sodio Hipoclorito de sodio

013 Hipoclorito de sodio Lavavajillas

014 Hipoclorito de sodio Lavavajillas

o Hipoclorito de sodio (de diferentes marcas comerciales)

La Tabla 15 representa datos que demostraron que el hipoclorito de diferentes marcas

comerciales es el producto de preferencia para la limpieza y desinfeccion de los frigorificos,



54

correspondiendo su uso en 14 sitios de expendio, de misma manera el hipoclorito de diferentes
marcas comerciales fue usado en 11 puntos de venta para los procesos de sanitizacion en bandejas,
dejando el lavavajillas como el producto de menor uso para los procesos de limpieza y desinfeccion

de utensilios dentro de los sitios de expendio de carne cruda de pollo.

Figura 6: Limpieza y desinfeccion de frigorificos y bandejas, utilizadas en el mercado 25 de
Junio y mercado Santiago de Gualaceo

Limpieza y desinfeccion de frigorificos y
bandejas

m Mercado 25 de Junio m Mercado Santiago de Gualaceo

78,57%

71,42%

21,43%
28,57%

FRIGORIFICOS FRIGORIFICOS BANDEJAS BANDEJAS
HIPOCLORITO DE LAVAVAJILLAS HIPOCLORITO DE LAVAVAJILLAS
SODIO SODIO

La figura 6, representa la aplicacion de dos productos para la limpieza y desinfeccion de
frigorificos y bandejas, ubicados en los puntos de venta de carne de pollo, localizados en el mercado
25 de Junio y mercado Santiago de Gualaceo. La aplicacion de hipoclorito en diferentes marcas
comerciales para los proceso de saneamiento de los frigorificos en los dos mercados municipales
tuvo una aplicacion en los 28 sitios de expendio de carne de pollo, correspondiéndoles un 100% de

uso del producto, descartando el uso de lavavajillas. En la limpieza y desinfeccion de las bandejas
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el hipoclorito de diferentes marcas comerciales es el producto de preferencia en el mercado 25 de
Junio aplicado en 10 puntos de expendio correspondientes a un 71,42%. En el mercado Santiago
de Gualaceo tuvo una aplicacion en 11 puntos de venta, correspondientes a 78,57% de aplicacion
de hipoclorito en deferentes marcas comerciales, para el saneamiento de bandejas, dejando el
lavavajillas como el producto de menor preferencia para la limpieza y desinfeccion de bandejas,
aplicado en un 28,57% en el mercado 25 de Junio y 21,43% de aplicacion en el mercado Santiago
de Gualaceo.

En la tabla 16 se representa los métodos usados para la limpieza y saneamiento de los
locales de expendio, mediante el cual se realizd con la aplicacion de la Tabla 8, realizando una
encuesta hacia los propietarios de los sitios de expendio. Podemos observar en que el producto mas
usado para la limpieza y saneamiento fue el hipoclorito en diferentes marcas comerciales,
correspondientes a una aplicacion en 19 locales, dejando al detergente como el producto de menor
preferencia para los procesos de sanitizacion de los sitios de expendio.

Tabla 16
Uso de hipoclorito de sodio y detergente para la limpieza de pisos y mesones de los

sitios de expendio en los mercados municipales del canton Gualaceo
Desinfectante

Procedencia Hipoclorito de sodio (diferentes Detergente
marcas comerciales)
Mercado 25 de Junio 9 5
Mercado Santiago de 10 4
Gualaceo
Total 19 9

En la figura 7 se representa la aplicacion de hipoclorito en diferentes marcas comerciales y
detergente para limpieza y sanitizacion en los sitios de expendio, aplicados en 19 locales
correspondientes a 67,85% de uso, y aplicacion de detergente para la limpieza y sanitizacion en

nueve locales de expendio correspondientes a 32,14%.
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Figura 7: Aplicacion de dos productos para la limpieza y sanitizacion de pisos y mesones en sitios
de expendio de carne de pollo en mercados municipales
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4.4 Prevalencia de Sal/monella spp en las muestras analizadas

Con los datos obtenidos con la Tabla 9 se evidencia que de las 70 muestras analizadas del
mercado 25 de junio, se obtuvo dos muestras sospechosas a Salmonella spp, que fueron sometidas
a proceso de confirmacion bioquimica. Proceso mediante se obtuvo un resultado 100% negativo a

la prevalencia de Salmonella spp.
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Figura 8: Presencia de muestras sospechosas a Salmonella spp, en la muestras analizadas
correspondientes al Mercado 25 de Junio

Prevalencia de Salmonella spp

97,15%

2,85%

MUESTRAS PRESUNTIVAS A MUESTRAS NEGATIVAS
SALMONELLA

En la figura 8 expresa que las muestras presuntivas a Salmonella spp corresponden a 2,85%;
mientras que el 97,15% corresponde a 68 muestras resultantes negativas.

Los datos expresados en la Tabla 10 representa 70 muestras analizadas en el mercado
Santiago de Gualaceo, las 11 muestras sospechosas a Salmonella spp, fueron sometidas a

confirmacion bioquimica, se obtuvo un resultado 100% negativo a la prevalencia de Salmonella

Spp.
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Figura 9: Presencia de Salmonella spp, en las muestras analizadas correspondientes al Mercado
Santiago de Gualaceo

Prevalencia de Salmonella spp

84,29%

15,71%

MUESTRAS PRESUNTIVAS A SALMONELLA MUESTRAS NEGATIVAS

En la figura 9 expresa que las muestras presuntivas a Salmonella spp corresponden a
15,71%, dando un total de 11 muestras sospechosas; mientras que el 84,29% corresponde a 68

muestras resultantes negativas.

4.5 Discusidon

4.5.1 Presencia de Salmonella spp

Los alimentos mas involucrados con la prevalencia de Salmonella spp, son las carnes de las
aves especialmente la de pollo, debido a la manipulaciéon de personas contaminadas o por
contaminacion cruzada dentro de los establecimientos. Ademas, que en los lugares de faenamiento
de pollo para su expendio, puede encontrarse en contacto directo con superficies y otros alimentos

con la presencia de Salmonella spp (Him & Castillo, 2023).
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Los resultados obtenidos durante el tiempo de analisis no se detectd la presencia del
patdgeno estudiado. El trabajo experimental se lo realiz6 mediante un método microbiologico que
favorece el crecimiento selectivo de Salmonella spp a partir de muestras de alimentos, en la
presente investigacion no se evidencio la presencia de Salmonella spp en carne cruda de pollo
coincidiendo con la investigacion realizada por (Jumbo, 2017), quién realizé la “Determinacion de
la presencia de Sal/monella spp en carne de pollo comercializado en ferias libres del canton Loja”.

Sin embargo, en otro estudio como el de (Varas, 2016), denominado “Determinacion de la
prevalencia de Salmonella spp. en carne de res, pollo y cerdo en el cantdn la Libertad” afirmando

la presencia de Sal/monella spp en un 52,94% de las muestras analizadas.

4.5.2 Condiciones sanitarias de los sitios de expendio

Con la informacién obtenida por medio de la encuesta, se logro evidenciar que los
propietarios de los 28 sitios de expendio estudiados en los mercados municipales mencionados no
cumplen con la elaboracidon de protocolos de control de limpieza y saneamiento como lo estipula
la normativa CPE INEN-CODEX 58:2013. De la misma manera en donde la autoridad competente
podré incluir reglamentos minimos para el saneamiento del local y de los utensilios, equipos usados
durante la labor de comercio. De los sitios de expendio estudiados se obtuvo una prevalencia de

0% a Salmonella spp, presente en carne cruda de pollo comercializada en mercados municipales.
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

e En los mercados municipales no se pudo obtener las concentraciones de hipoclorito
de sodio usadas para los protocolos de limpieza y desinfeccion por el empleo del producto de
diferentes casas comerciales.

e Después de realizar el trabajo en laboratorio se concluye que no se evidencid la
presencia de Salmonella spp en carne cruda de pollo expendidas en los principales mercados
municipales del cantén Gualaceo.

e En los sitios de expendio no existen registros sobre la aplicacion de procedimientos
operativos normalizados de saneamiento, regida mediante la CPE INEN-CODEX 58:2013 pero
los propietarios emplean protocolos de limpieza y desinfeccion para espacios fisicos y
utensilios de cocina.

e Una vez analizadas las muestras, reflejaron una prevalencia de 0% hacia Salmonella
spp, en carne cruda de pollo comercializada en mercados municipales del canton Gualaceo.
Podemos concluir que los métodos de limpieza y desinfeccion empleados en los sitios de
expendio inhiben el crecimiento de Salmonella spp, segun la técnica empleada 3M Petrifilm

SALX.

5.2 Recomendaciones

e Controlar periddicamente la aplicacion de normativas para la limpieza y sanitizacion

de los sitios de expendio por parte del GAD municipal del cantén Gualaceo.
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e Ampliar el campo de estudio hacia demads sitios de expendio de carne cruda de pollo
en Gualaceo.

e Mejorar las condiciones higiénicas de los mercados del canton Gualaceo, por parte
de las autoridades aplicando limpiezas mas frecuentes durante el dia y con equipos y
desinfectantes adecuados para disminuir la proliferacion bacteriana.

e Se recomienda realizar estudios sobre prevalencia de enfermedades de transmision
alimentaria, en diferentes puntos de expendio ubicados fuera de los mercados municipales del
canton.

e Normalizar la concentracion de hipoclorito de sodio para evitar a posteriori

resistencia de Salmonella spp al principio activo.



62

6 BIBLIOGRAFIA

3M Company. (2014). 3M Ciencia Aplicada a la vida . Retrieved from multimedia.3m:
https://multimedia.3m.com/mws/media/16257180/3m-sistema-petrifilm-
salmonella-express-pfsx-gua-de-interpretacin.pdf

3M Health Care. (2018). SALX Salmonella Express. 3M.

Agrocalidad. (2018). TOMA, CONSERVACION Y ENVIO DE MUESTRAS PARA LA
DETERMINACION DE CONTAMINANTES EN PRODUCTOS PECUARIOS.
AGROCALIDAD.

Aguilar-Barojas, S. (2005). Férmulas para el calculo de la muestra en investigaciones de
salud. SALUD en TABASCO, 3-4.

anmat. (2023). Salmonelosis. Ciudad autonomas de Buenos Aires: RENAPRA.

Arias Tenesaca, A. A. (2020). Determinacidn de la prevalencia de Salmonella spp. En huevos
de gallina tipo criollo comercializados en mercados municaples. cuenca: UPS.
Arnedo, I. P. (2015). Calidad y seguridad microbiolégica de la carne de pollo: con especial
referencia a la incidencia de Salmonella, Campylobacter y Listeria Monocytogenes
en las distintas etapas de la produccién y procesado. Logrofo: Universidad de La

Rioja.

Baggini, S. P. (2020). Enfermedades transmitidas por alimentos. La Plata: Arte editorial
Servicop.

Cano Olivo, C. T., & Sanchez Flores, V. V. (2017). Analisis de la tendencia de infecciones
debidas a Salmonella en los ultimos dos afnos en la zona 3, Cotopaxi y Tungurahua.
Milagro: Universidad Estatal de Milagro.

Cardenas, S. Q. (2016). Infecciones por bacterias del género Salmonella: Relevancia en la
practica clinica. Rev Cl EMed UCR, 13.

Castafneda , M., Varela, D., Cortes, C., & Valdés, W. (2013). Calidad microbioldgica de la
carne de pollo. Querétaro: Universidad Nacional Auténoma de México.

Elizabeth, C. M., & Guaman Arcentales, Y. B. (2021). DETERMINACION DE SALMONELLA SPP
EN MAYONESAS CASERAS, ELABORADAS EN LOCALES DE COMIDA UBICADOS EN
LA CALLE LARGA DE LA CIUDAD DE CUENCA. CUENCA: UNIVERSIDAD CATOLICA DE
CUENCA.

Estrada, S. D. (2015). Aislamiento y serotipificacion de Salmonella Enteriditis, Typhimurium,
E Infantis en carcasas de pollo destinadas para consumo humano en un camal
industrializado de la provincia de Pichincha. Quito: Univerdidad Central del Ecuador.

Fernandez , S., Marcia, J., Bu, J., Baca, Y., Chavez, V., Montoya, H., . . . Ore, F. (2021).
Enfermedades transmitidas por alimentos (Etas); Una alerta para el consumidor.
Ciencia Latina Revista Multidisciplinar, 3-12.

Flores, H. F. (2012). Determinacion de Salmonella spp en centros de beneficio clandestino
de aves de Lima Metropolitana. Lima: Universidad nacional mayor San Marcos.

Gallinger, C., Federico, F., Pighin, D., Cazaux, N., Trossero, M., Marsoé, A., & Sinesi, C. (2016).
Determinacién de la composicidon nutricional de la carne de pollo argentina. Diaeta,
10-18.



63

Gdémez Portilla, M. F., & Gémez Oviedo, N. (2013). Evaluacién de la calidad de carne de pollo
(Pectoralis major y Pectoralis minor) que se expande en la ciudad de San Juan de
Pasto (Narifio). San Juan de Pasto: Universdiad de Narifio.

Gonzalez, J., Pereira, N., Soto, Z., Hernandez , E., & Villarreal, J. (2014). Aislamiento
microbiolégico de Salmonella spp y herramientas moleculares para su deteccion.
Salud Uninorte, 74-75.

Google Earth. (n.d.). Google Earth. Retrieved from Google Earth:
https://earth.google.com/web/search/Gualaceo/@-2.89158755,-
78.7753629,2226.14980452a,10644.12140998d,35y,0h,0t,0r/data=CnMaSRJDCiUw
eDkxY2QwWNDRhZTBhMzMwYTk6MHhjZmU4OGQWNTIONGJ;ZmZmGdZR1QRRFwfAI
dlo70KpsVPAKghHdWFsYWNIbxgCIAEiJgokCW27XLkcBEZAEW27XLkcBEbAGZu8

Herrera, Y., & Jabib, L. (2015). Salmonelosis, zoonosis de las aves y una patogenia muy
particular . REDVET, 1-19.

Instituto de salud publica de Chile. (2016). Salmonella spp. 2012-2016. Chile: Instituto de
salud publica.

Jumbo, D. A. (2017). Determinacion de la presencia de Salmonella spp en carne de pollo
comercializado en ferias libres del cantén Loja. Loja: Universidad nacional de Loja.

Lopez, A., Burgos , T., Diaz , M., Mejia, R., & Quinteros, E. (2018). Contaminacion
microbioldgica de la carne de pollo en 43 supermercados de El Salvador. ALERTA, 45-
54.

Lound, L., Aleu, H., Broggi, L., Genaro, M., Tesouro, R., Favre, L., . . . Tofolén, E. (2017).
Resistencia térmica de Salmonella. Efecto del pH y la actividad del agua. Ciencia,
Docencia y Tecnologia Suplemento, 01-17.

Luquez Carrillo, J. L. (2016). Deteccion de Salmonella spp en carne de pollo en expendios de
la ciudad de Valledupar. Valledupar: Universidad Nacional Abierta y a Distancia.

Marquez, R. J. (2023). SANIDAD ANIMAL Y SALUD PUBLICA EL PARADIGMA DE
SALMONELLA. Espafa: Amazing Books.

Meneses, G. D. (2022). Determinacion de resistencia antibidtica de Salmonella spp a partir
de huevos de gallinas que se comercializan en los mercados del cantdn Latacunga.
Latacunga: Universidad Técnica de Cotopaxi.

Ministerio de agricultura y ganaderia. (2023, 12 07). Ministerio de agricultura y ganaderia.
Retrieved from Ministerio de agricultura y ganaderia:
https://www.agricultura.gob.ec/trabajo-coordinado-entre-sectores-publico-y-
privado-permite-exportar-1-5-millones-de-libras-de-carne-de-pollo/

Ministerio de salud publica. (2021). Subsistema de vigilancia SIVE-ALERTA enfermedades
transmitidas por agua y alimentos Ecuador, SE 01,2021. Quito: Ministerio de salud
publica.

OPS/OMS. (n.d.). OPS. Retrieved from OPS: https://www.paho.org/es/temas/enfermedades-
transmitidas-por-alimentos

Orddénez Ibarglen, L. A., & Quezada Tirado, H. E. (2014). Guia técnica para la investigacion y
control de brotes de enfermedad transmitida por alimentos. Perl: Ministerio de
Salud.



64

Pitre Guerrero, E. A., & Arias Pineda, J. D. (2022). Presencia de Salmonella spp en carne de
pollo crudo comercializado en expendios del municipio de La Jagua de Ibirico, Cesar,
Colombia y los factores de riesgos en salud. Valledupar: Universidad de Santander.

Rodriguez, H., Barreto, A., Sedrés, M., Bertot, V., Martinez , S., & Guevara, V. (2015). Las
enfermedades transmitidas por alimentos, un problema sanitario que hereda e
incrementa el nuevo milenio. REDVET, 1-27.

Salazar, R., Pereira, A., Pulido, A., & Mendoza, M. (2018). Estimacién de la prevalencia de
Salmonella spp. en pechugas de pollo para consumo humano provenientes de cuatro
localidades de Bogota- Colombia. infectio, 27-31.

The Center for Food Security & Public Health. (2005). Salmonelosis. The Center for Food
Security & Public Health, 1-8.

Varas, A. P. (2016). Determinacion de la prevalencia de Salmonella spp. En carnde de res,
pollo y cerdo en el canton la Libertad. Guayaquil: Universidad de Guayaquil.

Yonairo, H., & Jabib, L. (2015). Salmonelosis, zoonosis de las aves y una patogenia muy
particular. REDVET, 2.

Youssef, A., Mohammed, A.-H., Mohammed, K., & Mohammed, S. (2016). Evaluacién de la
calidad de la carne de pollo en el mercado minorista: efectos del tipo y origen de las
canales. Revista Mexicana de Ciencias Pecuarias, 321-339.



7  ANEXOS

Anexo 3: Procedimiento de encuesta sobre programas POES
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Anexo 4: Llegada de las muestras de carne de pollo al laboratorio de microbiologia
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Anexo 6: Incorp

N =

oracion del enriquecimiento base de Salmonella a 1000 ml de agua destilada

Anexo 8: Medicion del pH del enriquecimiento base para Sa/monella luego de haber completado
su tiempo en el autoclave



Anexo 9: Corte y pesaje de las muestras de carne de pollo
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Anexo 12: Medicion de 225 ml del preparada para la colocacion en las fundas ziploc con la
muestra previamente pesada
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Anexo 15: Cultivo de las muestras en las placas hidratadas

Anexo 16: Colocacion de las placas previamente cultivadas en la estufa a 41,5°C por 24 horas

TIMER ) |= ] RAMPILLA

95.:00.| | 0

Flnal?§.08 16:47




Anexo 18: Marcaje de las muestras sospechosas a Salmonella
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Anexo 21: Interpretacion de las placas con los discos de confirmacion
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