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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo determinar la calidad higiénico-
sanitaria de la carne de res expendida en quioscos Yy tercenas en la ciudad Calceta,
a través de un diagnéstico, para lo cual se identificé las fuentes de contaminacion en
la comercializacion de la misma a través de la aplicacion de un checklist de
parametros de cumplimiento tomando como referencia la norma NTE INEN 2687,
determinando que la contaminacién se produce por la carencia de capacitacion por
parte de los expendedores de carnes, esto desencadena la falta de higiene del
personal, utensilios y lugar de trabajo, la falta de refrigeracion de la carne, la
carencia de uso de indumentaria necesaria y la contaminacion cruzada que se
genera durante la comercializacion. Se analizaron microbiolégicamente muestras de
25 lugares de expendio (18 puestos y 7 tercenas) en dos horarios (06:00 y 11:00
am), siendo los pardmetros analizados Salmonella, Coliformes totales, Escherichia
Coli, Staphylococcus aureus y Aerobios mesdfilos, acorde a la norma NTE INEN
1338, evidenciando la presencia de los anteriormente citados, superando en la
mayoria de los mismos los limites maximos permitidos. De forma general, apenas el
16% de las muestras se encontraba dentro de los rangos aceptables de carga
microbiana. Se determiné que las probabilidades de contaminacion para los
quioscos son mas altas que para tercenas.

PALABRAS CLAVE

Calidad higiénico-sanitaria, Incidencia, Comercializacion, Carne de res, Diagndstico.
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ABSTRACT

The present investigation was based on the determination of the hygienic-sanitary
quality of the beef sold in provisional stands of meat sale and meat markets in
Calceta city by a diagnosis, for which it was established the identification of the
sources of contamination in the commercialization of the same through the
application of a checklist of fulfilment parameters taking as reference the standard
NTE INEN 2687, by which it was determined that the contamination is triggered from
the lack of knowledge of the personnel about good commercialization practices and
integral waste management, lack of hygiene of the same, inexistent cleaning of work
surfaces and work tools , null pest control and presence of physical contaminants.
Microbiological analysis were performed to 25 samples (18 kiosks and 7 meat
markets) in two periods of time (6:00 and 11:00 am) evidencing an increase in the
microbial amount in the analyzed parameters, being Salmonella, total coliforms,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Aerobios Mesophiles, in accordance
with the NTE INEN 1338 standard. Generally, only the 16%o0f the samples could
match the aceptable standards. The probabilities of contamination for kiosks were
higher than meat markets.

KEY WORDS

Hygienic-sanitary quality, Incidence, Commercialization, Beef, Diagnosis.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La calidad de la carne se considera como uno de los factores basicos en su
comercializacion, de alli se derivan varios tipos de calidades, con respecto a
aguella que se expende en tercenas, tiendas y mercados, dirigido a
consumidores por necesidades simples, es decir, aquellos que adquieren
carnes por necesidades basicas, de consumo inmediato, sin relacionarse con
conocimientos sobre calidad tecnologica de las mismas (Hale, 2010). Las
tercenas y quioscos provisionales de venta de carne de res se enfocan
principalmente en la calidad de servicio, sin embargo, subjetivan otras
calidades de gran significancia para los consumidores, siendo la calidad
nutritiva y la higiénico-sanitaria.

La calidad higiénico-sanitaria es aquella en la que se pretende focalizar la
presente investigacion, Gonzéles et al (2013) menciona que los principales e
inmediatos efectos de la disminucién de esta calidad, son los posibles efectos
patolégicos en quienes consumen éstas carnes y el notable deterioro de
caracteristicas importantes como la jugosidad, brillo, textura, color; ademas,
como consecuencia del deterioro de las carnes, se originan cambios como la
pérdida de humedad, aumento del pH y rancidez. INIFAP (2012) concuerda con
lo mencionado anteriormente, citando que el desarrollo de la flora microbiana
provoca la aparicion de limo o viscosidad superficial, degradacién de los
componentes de la carne, aparicion de olores indeseables, cambios de color,
ablandamiento excesivo y puede poner en riesgo la salud de los consumidores.

Existe una gran cantidad de factores los cuéles afectan a la calidad higiénico-
sanitaria, causando un deterioro anticipado, estos factores conforman el
sistema de manejo de las carnes en su comercializacion, dentro del cual se
encuentran el almacenamiento en frio de las carnes a comercializar, la correcta
limpieza de equipos, utensilios, e instrumentos que se utilizan en la venta de
carnes, un optimo tratamiento de control de plagas, el correcto transporte y
manipulacion dentro de los establecimientos de expendio, entre otras (Loayza
2011).



La carencia de aplicacion de técnicas en la comercializacion de carnes radica
en la falta de conocimiento por parte del personal que se desenvuelve en este
conjunto de procesos. Las condiciones incorrectas que se dan a consecuencia
del mal manejo de comercializacion de carnes, de aquellas las principales
considerandose como el manejo antiséptico y el tiempo prolongado de
exposicién ante condiciones como la falta de asepsia del personal, uso de
utensilios sucios, carencia de higiene del area de trabajo, entre otras; provoca
que la actividad microbiana inmersa en todos los elementos dentro de los
lugares de expendio, se desarrolle de forma inmediata, consecuentemente las

calidades anteriormente mencionadas disminuyen notablemente.*

¢, Se podré evaluar cuantitativamente la carga microbiana de la carne de res
que se expende en las tercenas y quioscos provisionales en la ciudad de

calceta, a partir de la realizacion de un diagndstico higiénico-sanitario?

1.2. JUSTIFICACION

La carne es uno de los principales alimentos consumidos por el hombre debido
a los nutrientes que ésta aporta a la dieta, por ello debe de ser de buena
calidad y que sus propiedades o caracteristicas sean las adecuadas para ser
aceptadas, al hablar de la calidad de la carne se toma en cuenta dos aspectos
principales que son la calidad nutricional y la calidad de consumo (FEN, 2001),
ésta ultima estd conformada por las caracteristicas fisico quimicas y la higiene
0 inocuidad, éstos aspectos se ven afectados con el mal manejo postmortem
que se le aplica a la carne en los lugares o puntos de ventas. Y es que debido
a su alto contenido y disponibilidad de nutrientes y humedad, la carne es muy
susceptible a un rapido deterioro, causado principalmente por el desarrollo
microbiano, asi como por otros mecanismos como la oxidacién de grasa, la
degradacion de las proteinas, que resulta en cambios de color y pérdida de
humedad, entre otros (INIFAP, 2012). Con esta investigacion se pretende
identificar el grado de afeccion de la calidad en la carne de res y coadyuvar a

gue no se desencadene la disminucién de la misma.

! Betancourt R. 2016. Factores que afectan a la calidad de carnes en su comercializacién (Entrevista). Quito-
Pichincha, EC, AGROCALIDAD.



La comercializacion de las carnes es uno de los eslabones mas importantes de
la cadena productiva, ya que es mediante el cual ésta llega a los consumidores,
finalizando la misma, por lo que se considera necesario focalizar atencion en
esta parte. INIFAP (2012) menciona que todos los aciertos y errores con que se
haya realizado el proceso de produccién de la carne no pueden mejorarse,
pero facilmente pueden deteriorarse en el punto de venta, particularmente por
fallas en la higiene y en la cadena de frio. Del carnicero depende mantener el

estandar de calidad con que recibio el producto.

El primer paso para conocer la situacion actual en la comercializacion de carne
de res es la recopilacion de informacion necesaria para la posterior
identificacion de los principales factores a corregir, de alli nace la necesidad de
la realizacién del presente estudio. A partir de esto, se toman muestras de
carne de res en los lugares de expendio en la ciudad de Calceta, las cuales se
pretende analizar microbiologicamente, para la posterior realizacion de un
diagnéstico, el cual brinde informacién necesaria para una posible mejora al

sistema de comercializacion.

Mediante la presente investigacion se dard un importante aporte a los
expendedores de carne de res en tercenas y quioscos provisionales, ademas
de beneficiar a la sociedad de la ciudad de Calceta, presentdndose dicho
diagnostico como el estudio base para la implementacion de acciones
correctivas para la mejora de la calidad higiénico-sanitaria de la carne de res
que se comercializa, ya que de mejorar las mismas, se evitan los posibles
efectos patoldgicos que pudiesen darse al consumir carnes contaminadas con
una excesiva carga microbiana, ademas se evitaria la insatisfaccion por parte

de los consumidores al no adquirir carnes con caracteristicas afectadas.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL
Determinar la calidad higiénico-sanitaria para el expendio de la carne de res en

el comercio de la ciudad de Calceta, a través de un diagndstico



1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Identificar las fuentes de contaminacion en la comercializacion de la
carne de res en la ciudad de Calceta.
e Establecer la calidad microbiologica de la carne de res que se expende

en tercenas y quioscos provisionales de venta.

1.4. IDEA A DEFENDER

A partir de la realizaciéon del diagndstico higiénico-sanitario, se podra conocer la
calidad microbiologica de la carne de res que se expende en tercenas y

quioscos provisionales en la ciudad de Calceta.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. CARNE Y COMPOSICION

Segun Araneda (2016), la carne (denominacion comun) estd compuesta por
tres tipos de tejidos: tejido muscular, tejido conjuntivo y tejido graso. El tejido
mas abundante es el muscular, el cual esta formado por haces o paquetes de
fibras musculares. Las fibras son células elongadas que contienen muchas
fibrillas proteicas orientadas como ellas, responsables del movimiento cuando

se contraen y relajan.

Estas se unen entre si mediante el tejido conjuntivo, que formando un tendon
une a su vez el masculo con el hueso. Por ultimo, asociado al tejido conjuntivo
gue se encuentra entre los haces de fibras se encuentra el tejido graso, el cual
estd conformado por células de grasa que sirve como fuente de energia para
las fibras musculares. Las cualidades de la carne (textura, color y sabor)
dependen en gran medida de la distribucién y proporcion relativa de estos
tejidos (Varnam et al., 1998).

En relacion a la composicion quimica la carne se compone de agua, proteinas
y aminoacidos, minerales, grasas y acidos grasos, vitaminas y otros
componentes bioactivos, asi como pequefias cantidades de hidratos de
carbono. La composicion quimica de la carne varia segun distintos factores,
tales como, especie, raza, alimentacion, edad, sexo y zona anatémica. La
composicién de la carne magra es relativamente constante en una amplia
diversidad de animales, en la siguiente tabla se muestran los principales
compuestos de diferentes tipos de carnes:

Cuadro 2.1. Componentes de varios tipos de carnes.

Calorias | Humedad | Proteina Colesterol
Carnes Grasa GS GMI GPI
(kcal) (@) (@) (9) (9) (9) (9) (mg)
Camede | 7, 65 236 57 21 24 02 69
vacuno
Camede | )59 58 255 165 69 70 12 93
cordero
Came de 293 53 251 20,7 75 9,5 23 93
cerdo
Carme de 176 67 27,3 6,7 18 24 15 83
pollo
Vitaminas Vitaminas del grupo B
Minerales Hierro, Zinc, Fésforo y Potasio




2.2. CALIDAD DE LA CARNE

Segun la FAO (2016), la calidad de la carne se define generalmente en funcién
de su calidad composicional (coeficiente magro-graso) y de factores de
palatabilidad tales como su aspecto, olor, firmeza, jugosidad, ternura y sabor.
La calidad nutritiva de la carne es objetiva, mientras que la calidad “como
producto comestible”, tal y como es percibida por el consumidor, es altamente
subjetiva, la calidad de la carne de res se ve afectada a partir del deterioro en

su comercializacion.

Identificacion visual, la identificacion visual de la carne de calidad se basa en
su color, veteado y capacidad de retencion de agua. El veteado consiste en
pequefias vetas de grasa intramuscular visibles en el corte de carne. El
veteado tiene un efecto positivo en la jugosidad y el sabor de la carne. La carne
debe presentar un color normal y uniforme a lo largo de todo el corte. Las
carnes de vacuno, cordero y cerdo deberian ademas estar veteadas (Brafa et
al.,, 2011). Ademas, las bacterias acidolacticas halotolerantes catalasa
negativas son capaces de producir un enverdecimiento en la superficie, crecen
incluso a bajas temperaturas y pueden producir y acumular peroxido de
hidrogeno en condiciones aerdbicas, fuerte agente oxidante que degrada los

pigmentos de la carne (Pérez y Andujar. 2000).

Olor, otro factor indicador de calidad es el olor. El producto debe tener un olor
normal, que diferira segun la especie (p.ej., vacuno, cerdo, pollo), pero que
variard sélo ligeramente de una especie a otra. Debera evitarse la carne que
desprenda cualquier tipo de olor rancio o extrafio (San Roman, 2015), esto lo

corrobora Jiménez (2011).

Firmeza, la carne debe aparecer mas firme que blanda. Cuando se maneja el
envase para uso y distribucién al por menor, debe tener una consistencia firme
pero no dura. Debe ceder a la presién, pero no estar blanda (San Roman,
2015).

Jugosidad, La jugosidad depende de la cantidad de agua retenida por un
producto carnico cocinado. La jugosidad incrementa el sabor, contribuye a la

blandura de la carne haciendo que sea mas facil de masticar, y estimula la



produccion de saliva. La retencion de agua y el contenido de lipidos determinan
la jugosidad. El veteado y la grasa presente en los bordes ayudan a retener el
agua. Las pérdidas de agua se deben a la evaporacion y goteo. EIl
envejecimiento post-mortem de la carne puede incrementar la retencion de

aguay, en consecuencia, aumentar la jugosidad (San Roman, 2015).

Ternura, Esta relacionada con diversos factores como la edad y el sexo del
animal o la posicion de los musculos. Un factor que incide positivamente en la
ternura de la carne es el envejecimiento post-mortem. Las canales se
envejecen almacenandolas a temperaturas de refrigeracion durante un cierto
periodo de tiempo después de la matanza y el enfriamiento inicial. La
composicion y organizacion estructural sumadas a los cambios bioquimicos
postmortem son elementos importantes al describir el mecanismo que define la

textura final de un corte de carne (Chacon., 2004).

Sabor, El sabor y el aroma se conjugan para producir la sensacion que el
consumidor experimenta al comer. Esta sensacion proviene del olor que
penetra a través de la nariz y del gusto salado, dulce, agrio y amargo que se
percibe en la boca. En el sabor de la carne incide el tipo de especie animal,

dieta, método de coccion y método de preservacion (p.ej., ahumado o curado).

2.3. CONSUMO DE CARNE

Segun la FAO (2017), la carne puede formar parte de una dieta equilibrada,
aportando valiosos nutrientes beneficiosos para la salud. La carne y los
productos carnicos contienen importantes niveles de proteinas, vitaminas,
minerales y micronutrientes, esenciales para el crecimiento y el desarrollo. La
conservacion de la calidad en la comercializacion de la carne supone una
oportunidad para afiadir valor, fomentar la inocuidad alimentaria y ampliar la

vida util.



2.3.1. IMPACTO DEL MANEJO PRE-MORTEM EN BOVINOS

En bovinos cualquier situacién de estrés antes del sacrificio se manifiesta en un
pH final por arriba 6.2 lo que ocasiona que la carne obtenida presente colores
oscuros con una minima pérdida de agua. Estas caracteristicas son las idoneas
para el crecimiento de microorganismo que hacen que la vida en anaquel de
este tipo de carne se reduzca. En la actualidad no existe evidencia que el
estrés en bovinos produzca carnes del tipo PSE. El tiempo de transporte es
uno de los factores pre-mortem que tienen un efecto directo en la calidad de la

carne de bovino (Hernandez et al., 2013)

2.3.2. REQUISITOS EN PUNTOS DE VENTA PARA CORRECTO
MANEJO DE LA CARNE

Los puntos de venta de carne fresca y sus productos, deben cumplir con
requisitos en instalaciones, equipos, servicios y personal, que se ajusten a las

normas vigentes, tanto sanitarias como ambientales (Vélez et al., 2012).

2.3.3. GESTION DE LA CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA EN LA
PRODUCCION

La carne ha formado parte de la dieta humana desde la prehistoria y en la
actualidad su consumo sigue siendo importante, sin embargo, puede ser un
vehiculo de microorganismos patégenos debido a la inadecuada manipulacién
durante las diferentes etapas de su procesamiento, una de ellas, es la
comercializacion (Lopez y Jiménez. 2008)

En produccion animal, es evidente que los animales deben recibir piensos con
garantias sanitarias, no solo para prevenir la aparicion de patologias en las
explotaciones, sino también para evitar la transmision de algunos de esos
problemas (zoonosis) al consumidor. El tracto gastrointestinal de los animales
de abasto puede ser colonizado por microorganismos patégenos productores
de infecciones e intoxicaciones alimentarias (Escherichia coli, Yersinia
enterocolitica, Salmonella spp., Campylobacter spp.) que, al ocupar nichos
ecologicos en los primeros eslabones de la cadena, constituyen una fuente de

contaminacion persistente en el tiempo, haciendo muy dificil que las materias



primas procedentes de los animales (carne, leche, huevos) estén libres de

patégenos.

Otro problema es la dificultad de diagndstico y deteccién al no causar sintomas
o lesiones especificas y requerir técnicas analiticas especiales. Es por ello que
las estrategias de reduccidon de toxinfecciones alimentarias incluyen
necesariamente etapas de mitigacidbn de riesgos a nivel de granja. Esta
reduccion de riesgo es facil de lograr en productos como la leche (medidas
higiénicas, tratamiento térmico), pero resulta muy dificil producir carne libre de
microorganismos patdégenos si a nivel de granja no se impide la colonizacion

del tracto gastrointestinal de animales (Prieto, 2008).
2.3.4. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Los manipuladores pueden transmitir microorganismos de su piel, pelo, nariz y
garganta mientras trabajan, especialmente si padecen infecciones de la piel o
del tracto respiratorio o si no cuidan debidamente su higiene personal. Dadas
las excelentes condiciones que ofrece la piel para la supervivencia de los
microorganismos, resulta evidente la necesidad de proceder a una efectiva
limpieza y desinfeccién de las manos, tantas veces como lo requieran las
condiciones de trabajo y, en cualquier caso, siempre antes de reincorporarse al

trabajo y después de utilizar los sanitarios (Fabregas y Feu.1997).

Es importante ademéas que la limpieza de las manos se realice de forma
correcta, ya que la poca duracién del tiempo de lavado, y la utilizacion de
desinfectantes y sistemas inadecuados de secado, no solo impediran que se
destruyan los microorganismos presentes, sino que favoreceran incluso la

contaminacion de las manos (Fabregas y Feu.1997).

2.4. DETERIORO DE LAS CARNES

Segun UNAVARRA (2008), al sacrificarse el animal se producen una serie de
cambios fisioldgicos que dan inicio a la produccién de la carne comestible:
parada circulatoria, fin del reciclaje muscular del ATP, inicio de la glicolisis y
bajada del pH, descontrol del crecimiento de microorganismos e inicio de la
desnaturalizacion de proteinas. Este proceso tarda entre 24 h'y 36 h. a la

temperatura habitual de almacenamiento (2-5° C).
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Durante el proceso de descenso de temperatura se inicia el deterioro interno
debido, sobre todo a C. perfringens y enterobacterias; cuando la temperatura
es baja el deterioro es predominante debido a la flora superficial. En las
canales también se puede producir deterioro superficial debido a hongos y a
levaduras; sin embargo, en carnes procesadas, picadas, el deterioro es debido

solo a bacterias del grupo de Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella.

La temperatura de incubacion es la razén de que el nimero de tipos de
microorganismos responsables de la alteracion de carnes sea muy reducido.
En el caso de filetes o piezas cortadas conservadas a baja temperatura, el
deterioro puede producirse por bacterias u hongos dependiendo de la humedad

ambiental (bacterias a alta humedad) (Massoc, 2008).

El crecimiento de bacterias (sobre todo Pseudonomas) puede detectarse
primero por la aparicion de colonias discretas, luego mal olor y luego un capa
de limo que cubre la pieza y que se produce por la coalescencia de las
colonias. Cuando hay un crecimiento abundante de bacterias no se produce
crecimiento de los mohos porque aquéllas consumen el oxigeno necesario para

gue crezcan estos (Heredia et al., 2014).

2.4.1. EFECTOS DEL DETERIORO

La actividad enzimatica dentro de los tejidos del musculo luego de la faena
contribuye a cambios favorables, pero las modificaciones organolépticas
observadas en la descomposicion son el resultado de la proliferacién de los
microbios y sus metabolitos. Los factores asociados con la alteracién de la
carne vacuna suelen ser cambios de color y textura, asi como el desarrollo de
malos olores y limo. La formacion de limo tiene lugar en la superficie y se debe
a las bacterias lacticas, entre otras, mientras que el agriado ocurre en el
interior. El limo se detecta cuando la poblacion microbiana alcanza un valor de

107 ufc/cm? y la aw esta proxima a 0,99 (Pérez et al., 2000).

El enverdecimiento producido por peroxido es debido a lactobacilos
heterofermentadores y Leuconostoc, mientras que el color verde originado al
reaccionar el sulfuro de hidrogeno con la hemoglobina es causado por

Shewanella putrefaciens y algunas otras bacterias. Los anaerobios son
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importantes cuando la temperatura se eleva por sobre los 25°C y predominan
los clostridios. Alrededor del 60% de las carcasas de cerdos transportan C.
perfringens y un 10% contiene Clostridium botulinum. El almacenamiento a
bajas temperaturas en las camaras frigorificas selecciona a los organismos

psicrotrofos, pues no crecen los mesdfilos (Pérez y Andujar, 2000).

La velocidad de deterioro es mayor cuanto mas alto sea el namero inicial de
microbios, la temperatura de almacenamiento y la aw de la superficie de los
tejidos. Casi toda la contaminacion se concentra en la superficie de las reses y
s6lo un porcentaje pequefio de los microbios que el animal transportaba en la
piel y el intestino, esta implicado en la alteracién cuando se conserva la carne
por debajo de 5°C (Carrillo et al., 2007).

2.4.2. EFECTOS PRODUCIDOS POR LA CARGA MICROBIANA EN LA
CARNE

Los microorganismos indicadores que generalmente se cuantifican para
determinar calidad sanitaria de alimentos son mesofilicos aerobios, mohos,
levaduras, coliformes totales, coliformes fecales, entre otros (Fernandez,
1981). Escherichia coli y Salmonella spp son dos microorganismos asociados
entre otras patologias, con la enfermedad diarreica aguda, la cual, es una de
las causas mas importantes de morbilidad y mortalidad sobre todo en lactantes,

en nifios y en adultos mayores (Fuentes et al. 2005).
e ESCHERICHA COLI

La bacteria Eschericha coli, presenta ciertos serotipos patogénicos, que
pueden producir infecciones gastrointestinales acompafiadas de diarrea y
vémito. La presencia de este patdgeno pone en riesgo de que exista la cepa
0157:H7, serotipo que estd mayormente asociada a los alimentos carnicos,
y es productor de una potente toxina que causa en niflos y pacientes
inmunodeficientes, el Sindrome Urémico Hemolitico, caracterizado por una
disfuncion renal aguda en la cual se destruyen las células sanguineas y
otras complicaciones como alta presion, convulsiones, ceguera o paralisis.

(Vasquez et al., 2001) citado por (Ojeda, sf.)

e SALMONELLA
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Segun Pelczar y Reid (1966), citado por Salgado (2002), en el género
Salmonella se incluyen varias especies patdgenas para el hombre y los
animales. Estos organismos son gram-negativos, no esporulados, de forma
bacilar, y unos 0.5 a 0.7 g por 1 a 3 u. Se mueven por medio de unos
flagelos peritricos. Aunque son facultativos, crecen bien en los medios
ordinarios en presencia de oxigeno. A continuacidbn se exponen las
infecciones entéricas mas comunes causadas por Salmonella spp, que son
Fiebre tifoidea, Fiebre paratifoidea y Salmonellosis. Las especies de
Salmonella corresponden a patdégenos para humanos y animales,
adquiridos por via oral, causando enteritis, infeccién sistémica y fiebre
entérica. Se asocian con la ingestion de alimentos preparados o
manipulados inapropiadamente o contaminados con antelacion (Rodriguez,
2006). Los brotes de transmision alimentaria por Salmonella, se producen
después de la ingestién de aves, carne vacuna, huevos o productos lacteos
(Bayona, 2009).

e AEROBIOS MESOFILOS

Segun Vanderzant y Splittstoesser (1992), citado por Salgado (2002), se
agrupan en dos géneros importantes: Bacillus y Sporolactobacillus
formadores de endoesporas. Las especies encontradas en los alimentos
son generalmente extensas y no poseen un habitad definido y en general no
provocan enfermedades en el ser humano. Son utilizados como indicadores

de la calidad del procesamiento.
e STAPHYLOCOCUS AUREUS

Produce una intoxicacion muy aguda. Esta aparece entre las 2 y 12 horas
después de la ingestién de la toxina que genera el patdgeno y provoca
vomitos intensos e incontrolados, aunque no fiebre. Es una intoxicacion leve
y desaparece en 24 horas. El responsable del problema es una toxina de
caracter termoestable, lo que permite que en alimentos cocinados se
mantenga la toxina, aun cuando no esté presente el microorganismo
(Eroski, 2012).
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2.5. NTE INEN 1 338:2010, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.

Acorde a lo concerniente a las carnes de res y cerdo, como productos crudos,
se establece la siguiente definicién:

Productos cérnicos crudos. Son los productos que no han sido sometidos a
ningun proceso tecnoldgico ni tratamiento térmico en su elaboracion.

Esta norma tiene como principal objetivo:

Establecer los requisitos que deben cumplir los productos carnicos crudos, los
productos carnicos curados—madurados y los productos carnicos precocidos -
cocidos a nivel de expendio y consumo final. En cuanto a requisitos

microbiolégicos se determina lo siguiente (INEN, 2010):

Cuadro 2.2. Requisitos microbiolégicos de productos carnicos crudos

Requisito N C M M Método de ensayo

Aerobios mesdfilos UFC/g 5 3 1x10° 1x10’ NTE INEN 1529-5
Escherichia Coli UFC/g 5 2 1x102 1x103 NTE INEN 1529-8
Staphilococus aureus UFC/g 5 2 1x103 1x104 NTE INEN 1529-14
Salmonella/ 25 g 5 0 Ausencia NTE INEN 1529-15




CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La investigacion se desarroll6 en las tercenas y quioscos provisionales de
venta de carnes de la ciudad de Calceta y en el laboratorio de microbiologia de
la Escuela Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez, ubicada en
el sitio el Limon, canton Bolivar, provincia de Manabi, la cual esta ubicada en
las siguientes coordenadas: 0°50'S 80°10'O, se encuentra a 22 m. S. n. m.
(Google Earth, 2016).

3.2. DURACION
La duracion que se establecié para el desarrollo de la investigacion fue de 9
meses, considerando los plazos en los cuales se planifico se realizaren las

actividades.

3.3. VARIABLES EN ESTUDIO

3.3.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

Condiciones higiénicas-sanitarias de los lugares de expendio:

e Instalaciones

e Servicios basicos

e Higiene

e Capacitacion del personal

e Tercenas y quioscos provisionales de venta de carnes.

3.3.2. VARIABLE DEPENDIENTE

Calidad higiénico-sanitaria de la carne; carga microbiana en la carne:

e Coliformes totales (prueba preliminar)
e Escherichia Coli

e Salmonella

e Aerbbios mesofilos

e Staphylococcus aureus


http://tools.wmflabs.org/geohack/geohack.php?language=es&pagename=Calceta_(ciudad)&params=-0.84_N_-80.17_E_type:city
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3.4. METODOS Y TECNICAS

3.4.1. METODOS

Método descriptivo. Se utiliza para recoger, organizar, resumir, presentar,
analizar, generalizar los resultados de las observaciones. Este método implica
la recopilacion y presentacion sistematica de datos para dar una idea clara de
una determinada situacién (Alesso, 2003). Para efectos de la presente
investigacion, se aplico éste método en la recopilacion de informacion a través
del checklist de parametros de cumplimiento, la cual generé la base para el
diagnéstico en funcion de las observaciones de las condiciones de
comercializacion; ademas, fue aplicado en la obtencion de resultados
microbiolégicos desarrollados a las muestras de carne de res, para su posterior

analisis.

Método analitico. Es aquel método de investigacion que consiste en la
desmembracién de un todo, descomponiéndolo en sus partes o elementos para
observar las causas, la naturaleza y los efectos. El analisis es la observacion y
examen de un hecho en particular. Es necesario conocer la naturaleza del
fendbmeno y objeto que se estudia para comprender su esencia. Este método
permite conocer mas del objeto de estudio, con lo cual se puede: explicar,
hacer analogias, comprender mejor su comportamiento y establecer nuevas
teorias (Ruiz, 2007). Este método fue aplicable en el andlisis de la informacion
obtenida a partir del checklist y resultados de analisis microbiologicos,
mediante el cual se pudo identificar las fuentes de contaminacién (causas) que

incidieron en la calidad higiénico-sanitaria (efectos).

3.4.2. IDENTIFICACION DE LAS FUENTES DE CONTAMINACION

Se realizaron visitas a los lugares donde se comercializa carne de res, en los
guioscos provisionales y en las tercenas de la ciudad de Calceta, aplicando un
checklist de cumplimiento de parametros, independiente para cada uno de
ellos, disefiado a partir de la norma INEN NTE 2687 (Mercados saludables),
adaptando los parametros para cada lugar de expendio (se estratifico en base

a la estructura fisica).
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3.4.2.1. TECNICAS PARA ANALISIS MICROBIOLOGICOS.

3.4.3.

La determinacion de Salmonella se desarroll6 mediante el método
descrito por la NTE INEN 1529-15 (2013). Salmonella método de
deteccion.

Se determiné la carga de Coliformes totales como prueba presuntiva
mediante el método establecido en la norma NTE INEN 1529-6.

El recuento de Escherichia coli se determind mediante el procedimiento
descrito por la NTE INEN 1529-8

Para el recuento de Aerobios mesodfilos se utilizd el procedimiento
descrito por la NTE INEN 1529-5 (2012). Determinacion de la cantidad
de microorganismos Aerobios mesofilos.

La determinacion de Staphylococcus aureus se la realiz6 mediante el
método Placas Petriflm Staph Express para Recuento de
Staphylococcus aureus (3M, 2007).

MANEJO DE LA INVESTIGACION

Para el cumplimiento de los objetivos de esta investigacion se desarrollaron los

siguientes procedimientos.

3.4.3.1. TOMA DE MUESTRAS

El muestreo se realizé de forma aleatoria estratificada, para el caso de los

quioscos provisionales de venta de carnes, se tuvo una poblacion total de 24

unidades (19 ubicados en el barrio San Bartolo de la ciudad de Calceta y 5

puestos ubicados en el sector circundante al antiguo mercado municipal),

ademas de 8 tercenas ubicadas en los alrededores del antiguo mercado

municipal. Para el calculo de la muestra se utilizé la ecuacion de muestreo para

poblaciones finitas:

3 N *Z%2aP x q
T d2x(N—-1)+Z2axPxq

n

[3.1]

Doénde:
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N = Total de la poblacion
Za= 1,96 (si la seguridad es del 95%)
P = proporcién esperada (en este caso 5% = 0.05)
g=1-p (en este caso 1-0.05 = 0.95)
d = precision
B 24 % 1,962 x 0,05 * 0,95
0,052 (24 — 1) + 1,962 = 0,05 = 0,95

n = 18,249, Redondeando a 18, para los quioscos provisionales de venta de

n

carnes

3 8 x 1,962 x 0,05 * 0,95
© 0,052 % (8—1) + 1,962 % 0,05 * 0,95

n = 7,2999, redondeando a 7, para las tercenas.

n

El muestreo se realizé en 2 horarios durante el dia sdbado (feria libre de venta),
el primer muestreo inicid a las 6 am y el segundo a las 11 am, una vez tomadas
las muestras éstas fueron congeladas de inmediato, para posteriormente ser
transportadas al laboratorio de microbiologia de la carrera de Agroindustria de
la ESPAM MFL realizando los analisis microbiol6gicos mediante las normas
1529-15, 1529-6, 1529-8, 1529-5 y método de placas petrifilm Staph express
(Salmonella, Coliformes totales, Escherichia Coli, Aerobios mesofilos y
Staphylococcus aureus), aplicando el método analitico. Las muestras fueron
codificadas con las letras “P” (para quioscos) y “T” (para tercenas) mas el
namero que representaba al lugar de expendio. Los lugares de expendio se
identifican en las fotos 3.1y 3.2. Para efectos de la investigacion, se representa

al horario de las 6 am como bloque 1y el de las 11 am como bloque 2.
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Tercena 1
Tercena 4
Tercena 2
Tercena 3
Tercena 5 A @c‘wm!ﬁn
Tercena 6 - 'Fortalez\a‘&ie
Quiosco 1 Quiosco 2
Quiosco 3 —> Quiosco 4
Quiosco 5
Tercena 7
Foto 3.1. Area de muestreo
para tercenas y quioscos
en el sector circundante
al Mercado Municipal Quiosco 13
Quiosco 6 ] Quiosco 14
Quiosco 7 Py Quiosco 15
Quiosco S
Quiosco 9 Quiosco 16
Quiosco 10 \ Quiosco 17
S .
Quiosco 1 it s QO Quioseo 18
Quiosco 12 ) w2

Foto 3.2. Area de muestreo
para quioscos en el
barrio San Bartolo

3.5. TECNICAS ESTADISTICAS
Los datos que se obtuvieron mediante el diagndstico y los analisis

microbiolégicos realizados, fueron analizados mediante:

3.5.1. ANALISIS DESCRIPTIVO

e Graficos, maximo, minimo en Microsoft Excel 2010.
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3.5.2. ANALISIS INFERENCIAL

e Andlisis cluster y la elaboracion de un dendograma en el Software

estadistico SPSS vy aplicacion de Regresion logistica binaria.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. IDENTIFICACION DE LAS FUENTES DE CONTAMINACION
MEDIANTE CHECKLIST

Los resultados obtenidos a través de la aplicacion del checklist (ver Anexo 1y
2) en las tercenas y quioscos se presentan a continuacion en los siguientes

gréficos.

4.1.1. TERCENAS

4.1.1.1. INSTALACIONES

Local alejado de fuentes de contaminacién

0%

B cumple

M no cumple

Grafico 4.1. Local alejado de fuentes de contaminacion.

En base a los resultados representados en el grafico 4.1 el 100 % de las
tercenas no esta alejado de fuentes de contaminacion, alrededor de los locales
se evidenci6 la presencia de botaderos improvisados de basura, animales,
moscas, residuos organicos en descomposicibn de la venta de pollos,
vegetales, queso y pescado. Segun Bayona (2009) esto es un factor que

representa riesgo para la inocuidad de las carnes.
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Brinda facilidades para la higiene personal

0%

H cumple

H no cumple

Grafico 4.2. Brinda facilidades para la higiene personal.

Se refleja que el 100 % de las tercenas no brinda facilidades para la higiene
personal, los lavaderos se encuentran en pésimas condiciones. INIFAP (2012)
menciona que la higiene es importante en el punto de venta, ya que la carne es

un alimento altamente susceptible de ser atacado por microorganismos.

Pisos y paredes construidos de materiales
impermeables

B cumple

H no cumple

Grafico 4.3. Los pisos y paredes estan construidos de materiales impermeables.

Se observa que el 14 % de las tercenas cumplen con este paradmetro y el 86 %
no cumple, las paredes presentaban problemas con la pintura y los pisos con
imperfecciones, los residuos de carnes quedan incrustados en estos lugares y

puede ser un factor de contaminacion.
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Superficies y materiales en contacto con las
carnes son faciles de mantener, limpiar y
desinfectar

0%

H cumple

M no cumple

Grafico 4.4. Las superficies y materiales en contacto con las carnes son
faciles de mantener, limpiar y desinfectar.

El 100 % de las tercenas evaluadas cuenta con superficies y materiales de facil
mantenimiento, generalmente las mesas de trabajo son de acero inoxidable y
en algunas tercenas, existian ademas mesones de ceramica, siendo materiales

no absorbentes de facil limpieza.

Las puertas tienen una superficie lisa y facil
limpieza

B cumple

M no cumple

Grafico 4.5. Las puertas tienen una superficie lisa y facil limpieza.
Se determina que el 43 % de las tercenas cumple con este parametro y el 53 %
no cumple ya que se evidencié la presencia de Oxido y corrosion en las

puertas y particulas impregnadas.
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La iluminacién y ventilacion adecuadsa

0%

B cumple

H no cumple

Grafico 4.6. La iluminacion y ventilacion son adecuadas.

Referente a la iluminacion y ventilacion el 100 % de las tercenas cumple con
este parametro, permitiendo la realizacion de las tareas y no compromete la

higiene de la carne.

4.1.1.2. SERVICIOS

Agua potable

0%

H cumple

H no cumple

Grafico 4.7. Dispone de agua potable.
Se refleja que el 100 % de las tercenas dispone de agua potable, el INIFAP
(2012) menciona que el agua no potable puede ser fuente importante de

contaminacion microbiana.
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Sistema de eliminaciéon de desechos liquidos

0%

B cumple

H no cumple

Grafico 4.8. Sistema de eliminacién de desechos liquidos.

El 100 % de las tercenas no cuenta con un sistema de eliminacion de liquidos,
se evidencio que las aguas residuales (con residuos solidos) son desechadas
en el piso y en la calle, INIFAP (2012) menciona que es una fuente enorme de

contaminacion.

Eliminacidn de desechos soélidos

H cumple

H no cumple

Grafico 4.9. Eliminacion de desechos sélidos.

El 71 % de las tercenas cuenta con la eliminacion de desechos sélidos, tienen
recipientes en buen estado y con funda en su interior, y el 29 % de las tercenas
no cumple con este parametro. Presentandose entonces una gran fuente de
contaminacion, los desechos solidos de la venta de carne son de facil
putrefaccion, atraen plagas y generan malos olores, afectando directamente su

la calidad higiénico sanitaria de la carne expendida.
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Los equipos y utensilios estan en buen estado

B cumple

H no cumple

Grafico 4.10. Los equipos y utensilios estan en buen estado.

El 71 % de las tercenas tienen los equipos y utensilios en buen estado, estan
limpios y sin irregularidades, el 29 % no cumple con este parametro ya que se
evidencio problemas de limpieza e imperfectos. Esto aplica para cortadoras,

equipos de refrigeracion (en ciertas tercenas), cuchillos, ganchos, etc.

Las tablas son remplazadas cuando se evidencia
su deterioro

B cumple

M no cumple

Grafico 4.11. Las tablas son remplazadas cuando se evidencia su deterioro.

El 29 % de las tercenas cumplen con este parametro, las tablas de cortar
estaban en buen estado. Por otra parte, el 71 % de las tercenas tenian las
tablas con deterioro quedando particulas incrustadas presentando un riesgo de
contaminacion. Se evidencié en algunas tercenas la utilizacion de tablas de

madera, siendo éstas un potencial riesgo de contaminacion (Bayona, 2009).



26

Las caracteristicas de los equipos ofrecen
facilidades de limpieza

0%

B cumple

M no cumple

Grafico 4.12. Las caracteristicas de los equipos ofrecen facilidades de limpieza.

El 100 % de las tercenas ofrecen facilidades de limpieza en los equipos son de
superficie no porosas, elaborados de acero inoxidable.

Los utensilios son lavados frecuentemente con
detergente y agua potable

B cumple

H no cumple

Grafico 4.13. Los utensilios son lavados frecuentemente con detergente y
agua potable.

Se identifica que el 71 % de las tercenas usa detergente y agua potable cuando
lava los utensilios y el 29 % no cumple con este pardmetro, Betancourt (2016)
menciona que los utensilios sucios provocan el desarrollo de la actividad
microbiana.
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4.1.1.3. HIGIENE

Las carnes se mantienen en refrigeracion

B cumple

H no cumple

Grafico 4.14. Las carnes se mantienen en refrigeracion.

El 29 % de las tercenas mantienen la carne en refrigeracion y el 71 % de las
tercenas no cumple, las carnes son exhibidas al ambiente. Loayza (2011)
indica que al no existir almacenamiento en frio de las carnes a comercializar la

calidad higiénico-sanitaria es afectada notablemente.

Cuanta con procesos de limpieza continuos del
lugar del trabajo

0%

B cumple

M no cumple

Grafico 4.15. Cuenta con procesos de limpieza del lugar de trabajo.

Se observa que el 100 % de las tercenas no cuenta con procesos de limpieza
del lugar de trabajo, se evidencié que el lugar de trabajo solo se limpia con
agua y detergente al final de la jornada de trabajo. INIFAP (2012) menciona
qgque hay una relacion directa entre limpieza-sanitizacion inadecuada y la

contaminacion de la carne con microorganismos durante la comercializacion.
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Se protege la carne de contaminantes quimicos,
fisicos y microbiolégicos

0%

B cumple

M no cumple

Grafico 4.16. Se protege la carne de contaminantes quimicos, fisicos y
microbioldgicos.

El 100 % de las tercenas no protege la carne de los diferentes contaminantes
(plagas, polvo, residuos organicos de otro tipo de productos, medio ambiente)
debido a que esta se mantiene exhibida al ambiente sin ningun tipo de
proteccién, Bayona (2009) indica que un factor asociado a la calidad
microbiologica de la carne es la exhibicion de estas con mucho tiempo de

exposicion al ambiente.

El manipulador de carnes lava sus manos y las
desinfecta

0%

B cumple

Hno cumple

Gréfico 4.17. El manipulador de carnes lava sus manos y las desinfecta.

El 100 % de los expendedores en tercenas no lava ni desinfecta sus manos, se
evidencid que obvian esta accion aun después de hacer otras actividades
(manipular desechos, basuras, toser, entre otras). Bayona (2009) menciona
que el inadecuado aseo de los manipuladores influye en la calidad

microbioldgica.
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El manipulador utiliza guantes de latex
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H no cumple

Grafico 4.18. El manipulador utiliza guantes de latex

El 100 % de los manipuladores de carnes en las tercenas no usa guantes de
latex, presentando un riesgo para la inocuidad de las carnes, ya que
transportan suciedad directamente al comercializar, considerando ademas que
la mayoria de los expendedores manipula simultAineamente carne y dinero.
Brafia (2011) indica que la contaminacion de la carne con microorganismos

puede venir de los manipuladores.

No manipula simultaneamente dinero y carnes

B cumple

M no cumple

Grafico 4.19.No manipula simultdneamente dinero y carnes.

El 29 % de los manipuladores de carnes en las tercenas no manipulan
simultaneamente dinero y carnes, tienen una persona dedicada al cobro de las
ventas; mientras que el 71 % no cumple con este parametro, INIFAP (2012)
menciona que la gente en contacto con la carne no debe manipular dinero, ni
utilizar accesorios ajenos al proceso porque representa un riesgo para la

inocuidad de la carne.
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El manipulador de carnes usa vestimenta de
proteccion
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M no cumple

Grafico 4.20.El manipulador de carnes usa vestimenta de proteccion.

El 100 % de los manipuladores de carnes en las tercenas no usan vestimenta
de proteccion, utilizando en su lugar vestimenta inadecuada para el expendio
de carne. La ropa se considera ademas como un vehiculo de transporte de

gérmenes que pueden afectar a la carne (INIFAP, 2012).

El manipulador usa malla y mascarilla

0%

H cumple

H no cumple

Grafico 4.21. .El manipulador usa malla y mascarilla.
El 100 % de los manipuladores de carnes en las tercenas no usan mallas o
cofias ni mascarillas, lo cual permite la posible contaminacion por medio del

cabello o gérmenes provenientes de nariz y boca.
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4.1.1.4. CAPACITACION

Expendedores capacitados en BPC, BPH y manejo
de residuos

0%

B cumple

H no cumple

Grafico 4.22.Expendedores capacitados en BPC, BPM y manejo de residuos.

Se evidencia que el 100 % de los expendedores en las tercenas no tienen una
correcta capacitacion sobre buenas practicas de comercializacién e higiene, ni
manejo integral de residuos, esto desencadena las falencias encontradas
mediante la aplicacién del checklist, considerandose como su punto de origen

al desconocimiento; esto es corroborado por Betancourt (2016).

4.1.2 QUIOSCOS

4.1.2.1. SERVICIOS

Eliminacion de desechos soélidos

B Cumple

H No cumple

Grafico 4.23. Eliminacion de desechos sélidos.

Se observa que el 100 % de los quioscos no cuentan con la eliminacién de
desechos sélidos, estos son lanzados en la calle o en botaderos improvisados,
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como consecuencia, se evidencia la presencia de animales y plagas,

generandose asi una gran fuente de contaminacion.

Utensilios en buen estado

H Cumple

H No cumple

Grafico 4.24. Utensilios estan en buen estado.
El 100 % de los quioscos no cuentan con utensilios en buen estado,

evidenciando deterioro e imperfecciones presentando un riesgo de

contaminacion para las carnes expendidas.

Las tablas de cortar son reemplazadas cuando se
evidencia su deterioro

B Cumple

B No cumple

Grafico 4.25. Las tablas de cortar son reemplazadas cuando se evidencia
su deterioro.
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El 100 % de los expendedores en quioscos no reemplaza las tablas de cortar
cuando estan deterioradas, estas presentan riesgo de contaminacion debido a
las particulas incrustadas en las partes deterioradas, todas las tablas de cortar
en quioscos estaban hechas de madera, material que potencializa el

crecimiento microbiano a comparacion de materiales sintéticos (Loayza, 2011).

Utensilios son lavados con detergente y agua
potable

B Cumple

H No cumple

Grafico 4.26. Los utensilios son lavados frecuentemente con detergente y agua
potable

El 100 % de los quioscos no lava los utensilios con detergente y agua potable,
se evidenci6 que los utensilios solo se lavaban con agua cuando terminaba la
jornada, INEN 2687 indica que para mantener la inocuidad de la carne es
necesario que los utensilios tengan multiples limpiezas al dia con detergente.
Ademas, los utensilios no tenian usos exclusivos, es decir, se utilizaban para el
corte de todas las carnes o tejidos comestibles que se expendian, provocando

una posible contaminacién cruzada.
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4.1.2.2. HIGIENE

Las carnes se mantienen en refrigeracion

B Cumple

H No cumple

Grafico 4.27. Las carnes se mantienen en refrigeracion.

El 100 % de los puestos no usa equipos de refrigeracién en el expendio, las
carnes son exhibidas al ambiente expuestas a la contaminacion, Bayona (2009)
menciona que la calidad microbiolégica se ve afectada por la falta de una
cadena de frio en la comercializacion. Se evidencié que los tipos de carnes y
tejidos comestibles no se exhibian correctamente separados, causando

contaminacion cruzada.

Cuenta con procesos de limpieza continuos del
lugar de trabajo

B Cumple

H No cumple

Gréfico 4.28. Cuenta con procesos de limpieza continuos del lugar de trabajo

El 100 % de los quioscos no cuentan con procesos estandarizados de limpieza
del lugar de trabajo, solo se realiza un lavado general con agua al final de la
jornada, presentando un riesgo para la inocuidad de las carnes durante el

expendio.
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Se protege la carne de contaminantes quimicos,

fisicos y microbiolégicos

N Cumple
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Grafico 4.29. Se protege la carne de contaminantes quimicos, fisicos
y microbioldgicos.

Se muestra que el 100 % de los quioscos no protege la carne de los diferentes
contaminantes, ésta es exhibida al ambiente sin ninguna proteccion, Brafia
(2011) indica que las condiciones ambientales determinan la cantidad de
microorganismos presentes en la carne. Esto se presenta como uno de los

principales riesgos de contaminacion.

El manipulador de carnes lava sus manos y las
desinfecta

B Cumple

B No cumple

Grafico 4.30. El manipulador de carnes lava sus manos y las desinfecta

El 100 % de los manipuladores en los quioscos no lavan y desinfectan sus
manos antes y después de manipular carnes, de esta forma, transmiten

directamente microorganismos a la carne que expenden.
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El manipulador utiliza guantes de latex
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H No cumple

Grafico 4.31. El manipulador utiliza guantes de latex.

El 100 % de los manipuladores de carnes en los quioscos no utiliza guantes de
latex, manipulan la carne sin ninguna proteccién presentando un riesgo de

contaminacion.

Expendedor no manipula simultdneamente dinero
y carnes

B Cumple

H No cumple

Grafico 4.32. No manipula simultaneamente dinero y carne.

Se demuestra que el 11 % de los quioscos cumple con este parametro,
existiendo otra persona manipulando el dinero, mientras que en el 89 %, no
existi6 cumplimiento, evidencidndose que los expendedores manipulaban
simultaneamente dinero y carne, sin desinfeccion previa de las manos.
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Manipulador usa vestimenta de proteccion
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Grafico 4.33. EL manipulador usa vestimenta de proteccion.

El 100 % de los manipuladores de los quioscos de venta no usa vestimenta de
proteccién, se evidencid que usaban ropa de calle comprometiendo la
inocuidad de las carnes.

El manipulador usa malla y mascarilla

B Cumple

H No cumple

Grafico 4.34. El manipulador usa malla y mascarilla.

Se observa que el 100 % de los manipuladores en los quioscos no usa malla y
mascarilla, evitando la contaminacion por gérmenes presentes en el cabello y

al hablar o toser.
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Manipulador no expende al estar enfermo
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Grafico 4.35. El manipulador no expende al estar enfermo

Segun el levantamiento de informacién, ningin expendedor cesa sus
actividades al estar enfermo, esto se debe a que la venta de carnes su principal
fuente de ingresos, y considerando la carencia de conocimientos sobre Buenas

practicas de higiene y comercializacion.

Quioscos y alrededores se mantienen limpios

H Cumple

H No cumple

Grafico 4.36. Quioscos y alrededores se mantienen limpios.

El 100 % de los quioscos no se mantienen limpios, se identifico la presencia de
basura, residuos organicos en descomposicion, animales y plagas, entre otros.
Betancourt (2016) menciona que la carencia de higiene del area de trabajo
provoca que la actividad microbiana se desarrolle.
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Quioscos estan separados de otras areas
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Grafico 4.37. Quioscos estan separados de otras areas.

Se refleja que el 100 % de los quioscos no estan separados correctamente de
otras areas, éstos se encontraban bastante proximos a aquellos donde se
expendia vegetales, pescados, quesos y pollos. Bayona (2009) indica que la
localizacion de expendio en sitios inapropiados es un factor que contribuye a la

contaminacion microbioldgica.

4.1.2.3. CAPACITACION

Expendedores capacitados en BPC, BPH y manejo
de residuos

B Cumple

H No cumple

Grafico 4.38. Expendedores capacitados en BPC, BPH y manejo de residuos.

El 100 % de los expendedores de los quioscos no tienen capacitaciéon para el
correcto manejo de las carnes en la comercializacion, lo cual se evidencia en la

forma errébnea de manipular las carnes.

Mediante la aplicacion del checklist (ver Anexos 1 y 2) se identificaron las

fuentes de contaminacibn de la carne en la comercializacién, entre las
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principales esta el desconocimiento de los expendedores sobre el expendio
adecuado de la carne; la falta de higiene de utensilios y superficies de trabajo,
poca distancia entre lugares de expendio y fuentes de contaminacion, carencia
de refrigeracion y proteccion de contaminantes, inexistente asepsia del
personal, corroborando con la no utilizacion de vestimenta de proteccion ni

complementarios (mascarillas, mallas para el cabello y guantes)

Acorde a lo establecido por Cedefio et al., (2015), la aplicacion de parametros
de cumplimiento para la identificacion de las fuentes de contaminacion en la
comercializacion de materias primas de origen animal es elemental para
determinar un diagnostico de base para posteriores mejoras, esto es

corroborado por Guerrero y Velasquez (2016) y por Salinas et al., (2006).

4.2. CALIDAD MICROBIANA DE LA CARNE DE RES

4.2.1. SALMONELLA

Aplicando la norma NTE INEN 1529-15, la cual establece el procedimiento
para la determinacion de la presencia de Salmonella en productos alimenticios,
se obtuvieron los resultados descritos en el cuadro 4.3, dicha norma determina

Unicamente la presencia o ausencia de Salmonella.

Cuadro 4.3. Presencia y ausencia de salmonella en las muestras de carnes analizadas.

Identificacion Muestras analizadas

Quioscos 7 11 25
Tercenas 5 2
Quioscos 0 18
Tercenas 2 5
Total 14 36

Bloque 1

Bloque 2 25

Se aprecia que existe desarrollo de esta bacteria en funcién del tiempo,
deducible a través de la informacion recolectada a través del checklist de
parametros de cumplimiento, en la que se establece la carencia de control de
plagas, falta de higiene del personal y contaminacién cruzada, ademas la
comercializacién de carnes se realiza a temperatura ambiente, existiendo el
rango de desarrollo de dicha bacteria (6-37°C) (FVSA, 2013), esto es

corroborado por Durango et al (2004).
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4.2.2. COLIFORMES TOTALES

Este parametro fue analizado aplicando la norma NTE INEN 1529-6, esto como
prueba presuntiva, requisito indispensable para la determinacion de
Escherichia Coli, se pudo apreciar de forma clara el aumento de la carga
microbiana en las muestras analizadas de las 11:00 am, en comparacion a los

resultados de las muestras de las 6:00 am (ver cuadro 4.4),

Cuadro 4.4. Coliformes totales en muestras tomadas a las 06:00

amy 11:00 am
Codigo de muestra Restlét:;gzir;lll;nPlg Res(:l:?:; al:nN)IPlg
P1 >1,1x10* >1,1x10*
P2 1,1x10* >1,1x10*
P3 >1,1x10* >1,1x10*
P4 1,1x10* >1,1x10*
P5 >1,1x10* >1,1x10*
P6 4,6 x 108 >1,1x10*
P7 >1,1x10* >1,1x10*
P8 2,4 x108 >1,1x10*
P9 4,6x10° >1,1x10*
P10 1,5 x 103 >1,1x10*
P11 4,6 x 108 >1,1x10*
P12 9,3 x 102 >1,1x10*
P13 >1,1x10* >1,1x10*
P14 >1,1x10* >1,1x10*
P15 >1,1x10* >1,1x10*
P16 1,1x10* >1,1x10*
P17 >1,1x10* >1,1x10*
P18 >1,1x10* >1,1x10*
T1 >1,1x10* >1,1x10*
T2 2,4 x108 >1,1x10*
T3 1,1x10* >1,1x10*
T4 >1,1x10* >1,1x10*
T5 1,1x10* >1,1x10*
T6 >1,1x10* >1,1x10*
T7 1,1x10* >1,1x10*

Acorde a los limites minimos y maximos (1x10° y 1x10° respectivamente)
establecidos para este parametro en la norma NTE INEN 1338 (INEN 2010), de
las muestras analizadas del bloque 1, Unicamente P12, se encuentra en el

rango aceptable, mientras que el resto sobrepasa el limite maximo. En el
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bloque 2, el 100% de muestras llega a dicho limite. Siendo una prueba
presuntiva, determina la presencia de las especies bacterianas
bioquimicamente similares a Escherichia Coli, tales como Enterobacter,
Klebsiella y Citrobacter, las cuales se encuentran en las heces fecales de
animales y humanos, presumiéndose la contaminacion de la carne por parte de
estas a la falta de higiene de las manos del personal y la contaminacion previa
en el faenamiento realizado en los dos camales en funcionamiento en la ciudad
de Calceta, ademas se encuentra en el aire, suelos, vegetales y semillas
(Burchard, 2008), identificandose también como causales, acorde a los
resultados del checklist, donde se determina que las areas en el mercado no se
encuentran correctamente separadas, siendo los vegetales y semillas

comercializados cerca de la carne, un medio probable de contaminacion.

4.2.3. ESCHERICHIA COLI
Para la evaluacion de este pardmetro se utilizé la norma NTE INEN 1529-8,
aplicando el procedimiento descrito en la misma, se obtuvieron los resultados

presentados en el cuadro 4.5.

Cuadro 4.5. Escherichia Coli en muestras tomadas a las 06:00 y

11:00 am
Codigo de muestra ReSl(Jét:zgc;rl‘:‘l;llPlg Res(t:l:?:(? a":nN)IPIg
P1 >1,1x10* >1,1x10*
P2 1,1x10* >1,1x10*
P3 >1,1x10* >1,1x10*
P4 4,6 x 103 >1,1x10*
P5 >1,1x10* >1,1x10*
P6 4,6 x10° >1,1x10*
P7 >1,1x10* >1,1x10*
P8 24 x10° >1,1x10*
P9 4,6 x 103 >1,1x10*
P10 1,5 x 103 >1,1x10*
P11 4,6 x 103 >1,1x10*
P12 24 x103 >1,1x10*
P13 >1,1x10* >1,1x10*
P14 >1,1x10* >1,1x10*
P15 >1,1x10* >1,1x10*
P16 1,1x10* >1,1x10*
P17 >1,1x10* >1,1x10*
P18 >1,1x10* >1,1x10*
T1 >1,1x10* >1,1x10*
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T2 2,4x108 >1,1x10*
T3 1,1x10* >1,1x10*
T4 >1,1x10* >1,1x10*
T5 4,6 x108 >1,1x10*
T6 >1,1x10* >1,1x10*
T7 1,1x10* >1,1x10*

Segun los limites establecidos en la norma NTE INEN 1338 (1 x10° minimo y 1
x 10% méaximo) (INEN, 2010), ninguna de las muestras los bloques 1 y 2 se
encontr6 dentro del rango permitido. Estas bacterias tienen su origen en las
heces fecales de seres humanos y animales, se atribuye su contaminacién a la
carne relacionando las fuentes de contaminacion establecidas en el checklist,
donde se aprecia que no existe lavado de manos por parte del personal,
ademas de la contaminacion previa de la carne, al darse el faenamiento de las
reses en medio de heces fecales y orina de estos animales, condiciones
observadas en los dos camales en funcionamiento en la ciudad de Calceta
(Matadero Municipal del canton Bolivar y antiguo Matadero municipal),

corroborado por Carranza y Parraga (2012).

4.2.4. AEROBIOS MESOFILOS
Utilizando el proceso establecido en la norma NTE INEN 1529-5, se determind
la carga de este parametro para las 50 muestras de carne de res, obteniendo

los resultados mostrados en el cuadro 4.6.

Cuadro 4.6. Aerobios mesdfilos en muestras tomadas a las
06:00 v 11:00 am

Cadigo de muestra Res::éfggc;rlr]‘;CIg Res(t1ll1t?0dooalrJnF)Clg
P1 4,6x104 3,4x10°
P2 4,1x10¢ 8,1x10¢
P3 1,1x105 9,6x10°
P4 6,1x104 2,9x10°
P5 1,6x105 4,2x105
P6 4,3x104 2,7x10°
P7 8,4x104 3,4x10°
P8 9,0x10* 1,9x10°
P9 6,1x104 6,3x10°
P10 7,6x104 5,7x105
P11 4,6x10° 7,8x10°
P12 7,8x104 7,0x10°
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P13 3,9x10¢ 6,7x108
P14 4,3x105 1,1x108
P15 8,6x10 1,3x108
P16 4,7x103 6,0x10
P17 1,2x104 2,8x10
P18 7,2x104 7,3x10
T1 1,2x104 1,2x105
T2 1,0x104 1,0x104
T3 4,4x104 1,4x105
T4 6,3x10* 3,7x108
T5 5,7x104 4,7x105
T6 1,1x104 6,3x10°
T7 1,2x105 9,8x108

Para el andlisis de los resultados obtenidos, se ha tomado de referencia la
norma RM 615-2003 SA/DM (MINSA, 2003), donde se establece que el limite
minimo para este parametro es de 1x10°y el maximo de 1x10’, acorde a los
resultados del primero bloque, las muestras P3, P5, P11, P14 y T7 estan dentro
del rango aceptable, mientras que el resto se encuentran por debajo del
minimo, del bloque 2, las muestras P2, P16, P17, P18 y T2 se encuentran por
debajo del minimo, las demas estan dentro del rango aceptable, de forma
general se aprecia la poca incidencia de contaminacién en este parametro, sin
embargo, se puede apreciar el incremento de la carga microbiana en funcién
del tiempo y se considera que un recuento bajo de aerobios mesdfilos no
implica 0 no asegura la ausencia de patégenos o sus toxinas. En el grupo de
Aerobios mesofilos se incluyen todos los microorganismos, capaces de
desarrollarse en presencia de oxigeno a una temperatura comprendida entre
20°C y 45°C, su recuento indica las condiciones higiénico sanitarias del lugar
de expendio, ademas de las condiciones higiénicas de la carne y la forma en
como esta es manipulada durante su comercializacion (ANMAT, 2014), su
presencia se atribuye entonces a las incorrectas condiciones higiénico
sanitarias en las que la carne se comercializa acorde a los resultados del

checklist de parametros de cumplimiento.

4.2.5. STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Para la realizacion de este método se utilizo placas petrifilm, tomando para la

obtencion de los resultados el método de Placas Petrifilm Staph Express para
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Recuento de Staphylococcus aureus (3M, 2007), resultando lo expresado en el

cuadro 4.7.

Cuadro 4.7. Staphylococcus aureus en muestras tomadas a las

06:00 y 11:00 am

P1 4x108 4x103
P2 2,1x103 8x103
P3 4,6x103 2,9x108
P4 3,4x108 9,6x10¢
P5 4,2x103 1,9x105
P6 1,7x103 1,4x105
P7 5,1x103 4,6x104
P8 1,9x104 2,1x104
P9 3x108 4,3x104
P10 1,4x104 2x10¢
P11 8x103 1,8x104
P12 8,1x10° 1,7x104
P13 1,1x104 4,8x105
P14 8x108 1x10%
P15 4x108 3,0x10¢
P16 5,2x10° 2x10¢
P17 1,8x104 2x10¢
P18 3x10 1,2x105
T1 6,4x103 1,2x105
T2 8,7x102 2x103
T3 3,4x103 2x10¢
T4 7,2x108 7,3x104
T5 4,1x103 7,4x104
T6 3,2x104 8,8x10¢
T7 1,8x104 1,2x105

Existe un claro incremento en la carga microbiana, tomando de referencia los
limites minimo (1x10% UFC/g) y maximo (1x10* UFC/g) de la norma NTE INEN
1529-14, las muestras P8, P10, P13, P17, P18, T6 y T7 del bloque 1 son las

Unicas que sobrepasan el limite maximo establecido, mientras que las demas

estan dentro del rango aceptable; del bloque 2, Unicamente P1, P2 y T2 se

encuentran en este mismo rango, las demas muestras analizadas sobrepasan
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el limite maximo permitido por la norma. Puede encontrarse en el aire, agua,
residuos y superficies de la industria alimentaria, pero su principal reservorio
son los animales y humanos, encontrandose en la piel, cabello, fosas nasales y
garganta; se transmiten facilmente a la carne principalmente por la falta de
higiene ademéas de la contaminacion cruzada y por los manipuladores de
alimentos, se desarrolla en un rango de temperatura de entre 10 y 48°C (FVSA,
2013).

4.3. ANALISIS DESCRIPTIVO

De acuerdo a los graficos 4.39, 4.40, 4.41 y 4.42, se puede visualizar
claramente la incidencia del tiempo sobre la carga microbiana en las muestras
analizadas, comparando con las curvas establecidas para cada uno de los
mismos, donde la curva azul representa a las muestras de las 6:00 am y la
curva roja representa a las muestras de las 11:00 am, confirmando que el
tiempo prolongado de exposicion a las condiciones de comercializaciéon en
quioscos Yy tercenas, potencializa enormemente la carga microbiana de cada

uno de los pardmetros.
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Grafico 4.39. Incidencia del tiempo sobre la carga microbiana de
Coliformes totales
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Grafico 4.40. Incidencia del tiempo sobre la carga microbiana de
Escherichia Coli.
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Grafico 4.41. Incidencia del tiempo sobre la carga microbiana de Aerobios
mesdfilos
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Grafico 4.42. Incidencia del tiempo sobre la carga microbiana de
Staphylococcus aureus

Se calcularon los minimos y maximos para cada uno de los parametros
analizados, éstos se consideran como valores referenciales en la investigacion
qgue confieren un facil entendimiento del rango de los resultados numéricos

obtenidos, se demuestran en el cuadro 4.8
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Cuadro 4.8. Maximos y minimos de los resultados obtenidos

Parametro Maximo Minimo
Coliformes totales (Bloque 1) >11000 930
Coliformes totales (Bloque 2) >11000 >11000
E. coli (Bloque 1) >11000 1500
E. Coli (Bloque 2) >11000 >11000
A. Mesdfilos (Bloque 1) 784318 4773
A. Mesdfilos (Blogue 2) 1302273 10909
S. Aureus (Bloque 1) 19000 870
S. Aureus (Bloque 2) 480000 2000

4.4. ANALISIS INFERENCIAL

44.1. COLIFORMES TOTALES
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Grafico 4.43. Dendograma para quioscos provisionales de venta de carnes (Coliformes totales)

Se forman tres cluster, el primero esta conformado por las muestras 17, 18, 1,
14, 15, 7, 13, 3, 5, 4, 16 y 2, demostrando el comportamiento similar del
aumento de la carga microbiana para cada una de ellas, siendo las mas

contaminadas, el segundo se forma a partir de las muestras 9, 11 y 6, por
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altimo el claster formado por las muestras 10 y 8, que contienen a la 12,

presentando menos contaminacion.

-1
i

Grafico 4.44. Dendograma para tercenas (Coliformes totales)

Las muestras 1, 6, 4, 3, 7 y 5 se encuentran formando un clUster, presentando
similitud en el comportamiento de la carga microbiana para todas ellas,
mientras que la muestra 2 es la Ultima en incorporarse, agrupandose de forma

individual, siendo la menos contaminada.
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4.4.2. ESCHERICHIA COLI

3 GJ
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Grafico 4.45 Dendograma para quioscos provisionales de venta (Escherichia Coli)

De forma similar al grafico 4.13, se forman 3 cluster, iniciando con el grupo
conformado por las muestras 17, 18, 1, 14, 15, 7, 13, 3, 5, 2, 16, siendo las
mas contaminadas, a continuacién las muestras 9, 11, 4 y 6 forman el segundo
clister, presentando menos contaminacion que el primero y por ultimo el
cluster representado por las muestras 8, 12 y 10, siendo las menos
contaminadas acorde a los resultados de los analisis microbiologicos

efectuados.



51

Grafico 4.46. Dendograma para tercenas (Escherichia Coli).

Se forman dos cluster, el primero esta conformado por las muestras 1, 6, 4, 7y
3, representando la mayor contaminacion en tercenas para este parametro,
mientras que las muestras 2 y 5 forman un segundo cluster, siendo las menos

contaminadas.
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4.4.3. AEROBIOS MESOFILOS
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Grafico 4.47. Dendograma para quioscos provisionales de venta de carnes (Aerobios mesofilos)

Se crean tres cluster, el primero esta constituido por las muestras 17, 16, 18, 2,
5,8,7,1, 6y 4, presentando de forma general una menor contaminacion, el
segundo cluster se forma a partir de las muestras 9, 13, 12 y 10, considerando
un comportamiento similar; y por ultimo se forma un cluster de mayor tamafio
conformado por las muestras 11, 15 y 14, conteniendo a su vez a la numero 3,

representando la contaminacion mas alta en este pardmetro.
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Grafico 4.48. Dendograma para tercenas (Aerobios mesofilos)

Se establecen tres cluster, el primero se forma a partir de las muestras 1 y 2,
gue a su vez contienen a la muestra 3, y por las muestras 6 y 4, que contienen
a la muestra 5, se observa entonces similitud en el comportamiento de la carga
microbiana para estas muestras, representando un menor conteo de forma
general a comparacion del cluster formado por la muestra 7, en el cual se

observa una mayor contaminacion.
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4.4.4. STAPHYLOCOCCUS AUREUS
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Grafico 4.49. Dendograma para quioscos provisionales de venta (Staphylococcus aureus)

Se aprecia la formaciéon de 4 cluster, el primero esta conformado por las
muestras 11, 12, 16, 8, 17, 10, 1 y 2, representando la menor contaminacion, el
segundo se forma a partir de las muestras 7, 9 y 15, mostrando una
contaminacion mayor a la anterior, el siguiente clister se conforma por las
muestras 4, 14, 6, 18 y 5, encontrdndose una mayor contaminacion y
finalmente el Udltimo grupo se genera a base de las muestras 3 y 13,

presentando la contaminacion mas alta entre las muestras analizadas.
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Grafico 4.50. Dendograma para tercenas (Staphylococcus aureurs)

Se forman tres cluster, al primero lo constituyen las muestras 2 y 3,
presentando una menor contaminacion, el segundo est4 conformado por las
muestras 4, 5 y 6, teniendo una contaminacién mayor en comparacion a las
muestras anteriores, y el ultimo se forma por las muestras 1y 7, siendo las mas

contaminadas.

4.5. REGRESION LOGISTICA BINARIA

4.5.1. QUIOSCOS
Acorde a los resultados obtenidos en base a los andlisis bivariados vy
multivariados realizados a los quioscos de venta de carnes, se concluye lo

siguiente:
e Coliformes Totales y Escherichia Coli;

Los resultados fueron homogéneos para la presencia de ambos parametros,
siendo imposible realizar una regresion logistica binaria, al no existir varianza.
Se interpreta entonces que todas las condiciones consideradas en la presente
investigacién, inciden directamente en la contaminacion de la carne de res por

parte de ambos parametros microbiologicos. Cabe recalcar que para el caso de
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los quioscos, el expendio de carne se realiza en mesas de madera (en la
mayoria de los casos), ademas las condiciones a las que se exponen,

potencializan el desarrollo de ambos parametros.

e Staphylococcus aureus

Cuadro 4.9. Analisis Staphylococcus aureus quioscos, variables que no estan en la ecuacion2

Puntuacion gl Sig.

Fuentes de 3,299 1 ,069

contaminacion

Residuos sdlidos 4,167 1 ,041

Malas condiciones 5,469 1 ,019

de recipientes

Suciedad en tablas 11,979 1 ,001

Caracteristicas 2,679 1 ,102

Suciedad de ,091 1 ,763
Paso 0 Variables uten.S|I|os

Suciedad de mesas 3,299 1 ,069

Carencia de uso de 11,979 1 ,001

guantes

Manipulacion de 5,469 1 ,019

dinero y carne

Vestimenta 25,000 1 ,000

inadecuada

Agua ,043 1 ,835

Puestos 2,679 1 102

a. No se calculan los chi-cuadrado residuales a causa de las redundancias.

Acorde a las significancias, se establece que las condiciones que
mayoritariamente afectan a la calidad de la carne causando su contaminacion
por dicha bacteria, son la falta del uso de vestimenta adecuada, carencia de
limpieza de tablas de trabajo, no utilizacion de guantes en el expendio y la
manipulacion simultanea de dinero y carne. La presencia de estas bacterias se
atribuye principalmente a la higiene del personal, concluyendo entonces que el
andlisis estadistico determina este factor como incidente sobre Ila
contaminacion, citando indicadores respectivos a la higiene, ademas de tablas

de contacto directo con la carne.
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e Salmonella

Cuadro. 4. 10. Anélisis Salmonella quioscos, variables en la ecuacién

B ET. Wald gl Sig. Exp(B) .C. 95% para
EXP(B)
Inferior | Superior
Fuentes de 108,380 | 163264,668 ,000 1 ,999 1,17x1010 ,000
contaminacion
Agua potable -64,397 | 120578,964 ,000 1 1,000 ,000 ,000
Residuos -43,983 | 98452,285 ,000 1 1,000 ,000 ,000
solidos
Malas 21,991 63550,679 ,000 1 1,000 3,55x10° ,000
condiciones
Paso 1 de recipientes
Suciedad en -21,991| 63550,668 ,000 1 1,000 ,000 ,000
tablas
Suciedad de -21,991| 63550,707 ,000 1 1,000 ,000 ,000
utensilios
Manipulacion 21,991 28420,727 ,000 1 ,999 3,55x10° ,000
de dineroy
carne
Constante 21,203 | 63550,707 ,000 1 1,000 1,61x10°

a. Variable(s) introducida(s) en el paso 1: Fuentes de contaminacién, Agua potable, Residuos sélidos, Malas condiciones de
recipientes, Suciedad en tablas, Suciedad de utensilios, Manipulacion de dinero y carne.

Se registran mayores coeficientes para la escasa distancia entre quioscos y
fuentes de contaminacion (108,38) (segun Bayona (2009) éstas se identifican
como botaderos de basura improvisados, residuos organicos liquidos y solidos
en descomposicidn de la venta de carnes, vegetales, queso y pescado,
presencia de moscas y polvo), seguido de la manipulacién simultanea de
dinero y carne (21,991). Estos datos se corroboran en base al Riesgo
multivariado (Exp. B) y el chi cuadrado de Wald. Ambas condiciones se
presentan y fueron constatadas durante la aplicacion del checklist de

parametros de cumplimiento.
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e Aerbbios mesoéfilos

Cuadro 4. 11. Andlisis Aerébios mesdfilos quioscos, variables en la ecuacién

B E.T. Wald gl Sig. Exp(B) .C. 95% para EXP(B)
Inferior | Superior
Fuentes de -46,805 [ 139232,552 ,000 1 1,000 ,000 ,000
contaminacio
n
Carencia de 65,075 106340,628 ,000 1 1,000 1,82x1078 ,000
refrigeracion
Residuos 2,933 80385,947 ,000 1 1,000 18,778 ,000
solidos
Paso 12 Agua potable -1,466 | 56841,453 ,000 1 1,000 231 ,000
Suciedad en 1,466 | 56841,444 ,000 1 1,000 4,333 ,000
tablas
Suciedad de 43,872 56841,462 ,000 1 ,999 1,13x10"7 ,000
utensilios
Manipulacion -1,466 1,553 ,892 1 ,345 231 ,011 4,838
de dinero y
carne
Constante -42,406 | 56841,462 ,000 1 ,999 ,000

a. Variable(s) introducida(s) en el paso 1: Fuentes de contaminacion, Carencia de refrigeracion, Residuos sélidos, Agua potable,

Suciedad en tablas, Suciedad de utensilios, Manipulacion de dinero y carne.

Estadisticamente presenta mas riesgo de contaminacion la falta de
refrigeraciéon en la comercializacion (65,07), seguido de la carencia de limpieza
de utensilios (43,872), las condiciones ambientales favorecen la proliferacion
de estas bacterias, no existe ningun control en la comercializacion de carne de

res en los quioscos, ninguno de ellos utiliza equipos de frio.

4.5.2. TERCENAS

Para el caso de las tercenas se obtuvieron los siguientes resultados:
o Coliformes totales y Escherichia Coli

Se obtuvieron resultados homogéneos de contaminacién, dado el caso, no se
pudo realizar una regresion logistica binaria, partiendo del hecho de que no
existe varianza. Se interpreta entonces que todas las condiciones consideradas
en la presente investigacion, inciden directamente en la contaminacién de la
carne de res por parte de ambos parametros microbiolégicos. Esto se
corrobora ademas en base a la aplicacion del checklist de parametros de

cumplimiento, donde se pudo evidenciar las condiciones precarias en las que
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se expende la carne de res en la mayoria de los locales, favoreciendo el

crecimiento de estas bacterias.
o Staphylococcus aureus

Cuadro 4.12.Andlisis Staphylococcus aureus Tercenas, Variables que no estan en la

ecuaciona
Puntuacion gl Sig.

Tercenas 2,679 1 ,102

Fuentes de 3,299 1 ,069

contaminacion

Pisos porosos ,043 1 ,835

Limpieza de 2,679 1 102

materiales

Puertas en malas 3,299 1 ,069

condiciones

Correcta 2,679 1 ,102

iluminacion

Ventilacion 2,679 1 ,102

Agua potable 2,679 1 ,102

Residuos solidos 4,167 1 ,041

Malas condiciones 5,469 1 ,019
Paso0  Variables de recipientes

Equipos 5,469 1 ,019

Suciedad en tablas 11,979 1 ,001

Caracteristicas de 2,679 1 ,102

equipos

Suciedad de ,091 1 ,763

utensilios

Carencia de 7,639 1 ,006

refrigeracion

Carencia de uso 11,979 1 ,001

de guantes

Manipulacion de 5,469 1 ,019

dinero y carne

Vestimenta 25,000 1 ,000

inadecuada

a. No se calculan los chi-cuadrado residuales a causa de las redundancias.

Tomando en consideracion las significancias de cada una de las condiciones y
partiendo de e se interpreta como mas significativa a aquellas que se acerquen
al 0. La condicibn mas incidente para este pardmetro es la utilizacion de
vestimenta no adecuada, seguida de la no utilizacion de guantes y la carencia
de limpieza en tablas de trabajo, también la falta de refrigeracion. Estos efectos
se atribuyen a la falta de conocimiento por parte del personal y la falta de

control sanitario por parte de las autoridades competentes.
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e Salmonella

Cuadro 4. 13. Andlisis Salmonella Tercenas, variables en la ecuacion

B ET. Wald gl Sig. Exp(B) .C. 95% para EXP(B)
Inferior | Superior
Tercenas -42,406 | 75194,162 ,000 1 1,000 ,000 ,000
Fuentes de 86,388 127101,332 ,000 1 ,999 3,29x1010 ,000
contaminacion
Higiene del 21,991 63550,666 ,000 1 1,000 3,55x10° ,000
personal
Residuos -43,983| 98452,269 ,000 1 1,000 ,000 ,000
solidos
Residuos 21,991 63550,666 ,000 1 1,000 3,55x10° ,000
Paso 12 liquidos
Suciedad en 20,414 63550,666 ,000 1 1,000 7,34x108 ,000
tablas
Carencia de 42,406 56841,444 ,000 1 ,999 ,000 ,000
refrigeracion
Manipulacion 21,991 28420,722 ,000 1 ,999 3,55x10° ,000
de dinero y
carne
Constante -,788 ,539 2,137 1 144 455

a. Variable(s) introducida(s) en el paso 1: Tercenas, Fuentes de contaminacion, Higiene del personal, Residuos sélidos, Residuos
liquidos, Suciedad en tablas, Carencia de refrigeracién, Manipulacion de dinero y carne.

Acorde a los coeficientes de regresion logistica binaria, la poca distancia entre
fuentes de contaminacion y tercenas representa el mayor riesgo de
contaminacion por Samonella (86,38), seguido de la falta de higiene del
personal, la carencia de eliminacion de desechos liquidos y la manipulacion
simultdnea de carne y dinero (21,99). Son corroborados mediante el cuadrado
de chi de Wald y el OR multivariado (Exp.B). Esto se atribuye al entorno en el
que las tercenas se encuentran comercializando la carne de res, existen varios
factores como plagas, polvo, suciedad proveniente de otros locales, entre otros;

todos ellos se encentran bastante proximos a las mesas de trabajo.
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e Aerbbios mesoéfilos

Cuadro 4. 14.Analisis Aerobios Mesdfilos Tercenas, variables en la ecuacion

B ET. Wald gl Sig. Exp(B) I.C. 95% para EXP(B)
Inferior | Superior
Tercenas 21,203 | 69616,267 ,000 1 1,000 1,61x10° ,000
Fuentes de -2,933 | 113682,888 ,000 1 1,000 ,053 ,000
contaminacion
Pisos porosos | -43,872| 56841,444 ,000 1 ,999 ,000 ,000
Residuos 2,933 | 80385,941 ,000 1 1,000 18,778 ,000
sélidos
Malas -1,466 | 56841,444 ,000 1 1,000 ,231 ,000

condiciones de
Paso 12 yecipientes

Suciedad de 1,466 | 56841,444 ,000 1 1,000 4,333 ,000
tablas

Carencia de ,000| 56841,444 ,000 1 1,000 1,000 ,000
refrigeracion

Manipulacion -1,466 1,553 ,892 1 ,345 231 ,011
de dinero y

carne

Constante 1,466 ,641 5,241 1 ,022 4,333

4,838

a. Variable(s) introducida(s) en el paso 1: Tercenas, Fuentes de contaminacion, Pisos porosos, Residuos solidos, Malas
condiciones de recipientes, Suciedad en tablas, Carencia de refrigeracion, Manipulacién de dinero y camne.

Gracias a los coeficientes, se identifica como las condiciones que representan
mayor riesgo de contaminacion a la falta de un correcto manejo de desechos
sélidos (2,93) y la carencia de limpieza de tablas (1,46), ambas condiciones
pudieron apreciarse durante la aplicacion del checklist, se atribuye

principalmente a la falta de conocimiento por parte del personal.




CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Las fuentes de contaminacion radican en la carencia de capacitacion por
parte de los expendedores de carnes, esto desencadena la falta de
higiene del personal, utensilios y lugar de trabajo, la falta de refrigeracion
de la carne, la carencia de uso de indumentaria necesaria Yy
contaminacion cruzada.

La calidad microbioldgica de la carne de res expendida en Calceta es
bastante baja, obteniendo de forma global que apenas el 16% de las
muestras analizadas se encuentran dentro del rango aceptable de carga
microbiana de cada uno de los parametros evaluados.

Acorde a los analisis estadisticos realizados a los resultados del
checklist y analisis microbiolégicos, se establece una probabilidad
general de contaminacion por Coliformes totales, E. Coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella y Aerdbios Mesofilos de 80,55%

para los quioscos, y un 50% para tercenas.

5.2. RECOMENDACIONES

Aplicar una mejora del sistema de comercializacién tanto en tercenas
como en quioscos, considerando los puntos planteados en cada uno de
los segmentos del checklist, a partir de la determinacion de las fuentes
de contaminacion, iniciando con una correcta capacitacion hacia los
expendedores de carnes sobre las buenas practicas de
comercializacién, manejo integral de residuos, adecuada higiene
personal, utensilios y mesas de trabajo y control de plagas.

Realizar controles continuos sobre la calidad higiénica-sanitaria de las
carnes en los lugares de expendio, de manera que se logre monitorear
la aplicacibn de mejoras en la técnica general de comercializacién de
carne de res, evitando su contaminacion excesiva.

Las autoridades pertinentes encargadas del control de la inocuidad en la

cadena productiva de la carne en la ciudad de Calceta deberian de
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realizar una auditoria completa en la comercializacién de la misma en
los lugares de expendio, realizar capacitaciones y disefiar fichas de

cumplimiento para el posterior funcionamiento de los mismos.
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CHECKLIST DE CUMPLIMIENTO DE PARAMETROS PARA TERCENAS

1.

Instalacion

Cumple

No cumple

1.1.

El local esta alejado de fuentes de contaminacion
que representen riesgo para la inocuidad de las
carnes.

1.2.

Brinda facilidades para la higiene personal

1.3.

Cuenta con un sistema de drenaje para las aguas
lluvias y las aguas residuales.

1.4.

Los pisos, paredes y techos estan construidos de
materiales impermeables, no porosos que
permiten la limpieza y mantenimiento.

1.5.

Las superficies y materiales que estan en
contacto con las carnes, estan disefiados para el
uso previsto, son faciles de mantener, limpiar y
desinfectar.

1.6.

Las puertas tienen una superficie lisa y no
absorbente de facil limpieza.

1.7.

La iluminacion es adecuada para permitir la
realizacion de las tareas y no compromete la
higiene de las carnes.

1.8.

La ventilacibn es adecuada, evitando Ia
contaminacion de las carnes transmitida por el
aire.

2. Servicios

2.1.

Dispone de un sistema de abastecimiento
continuo de agua potable, en caso de no contar
con el abastecimiento continuo, dispone de
instalaciones para su almacenamiento.

2.2.

Cuenta con un sistema de eliminacion de
desechos liquidos con dispositivos de separacion
de residuos soélidos.

2.3.

Cuenta con la eliminacién de desechos sdlidos se
retiran de los recipientes. Los desechos se
disponen de manera que se elimina la generacién
de malos olores.

2.4.

Los equipos y utensilios para la manipulacion de
las carnes estan en buen estado.

2.5.

Las tablas de cortar son reemplazadas cuando se
evidencia su deterioro.

2.6.

Las caracteristicas de los equipos ofrecen
facilidades de limpieza, desinfeccidn e inspeccion.

2.7.

Los utensilios son lavados con detergente y agua
potable, no se utilizan baldes o recipientes con
agua reutilizada sin renovar.

3.

Higiene

3.1.

Las carnes son mantenidas en refrigeracion y
colocadas en recipientes individuales.

3.2.

Cuenta con procesos de limpieza sistematizados
y continuos del lugar de trabajo.
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3.3.

Se separa la carne de otros productos, productos
en mal estado y se las protege de contaminacion
de plagas o de contaminantes quimicos, fisicos
0 microbioldgicos.

3.4,

El manipulador de carnes lava sus manos y las
desinfecta, antes y después de manipular carnes,
luego de usar el bafio, toser, luego de manipular
desechos, basura y otras actividades que
representen riesgo de contaminacion.

3.5.

El manipulador de carnes utiliza guantes de latex.

3.6.

No manipula simultineamente dinero y carnes,
pero si ello es inevitable, lava y desinfecta sus
manos antes de volver a manipular alimentos.

3.7.

El manipulador de carnes usa vestimenta de
proteccién acorde a su actividad.

3.8.

El manipulador de carnes mantiene el cabello
cubierto totalmente con malla, usa una mascarilla,
ufias cortas, sin joyas, sin barba y bigotes al
descubierto.

4. Capacitacion

4.1.

Todos los vendedores y manipuladores de carnes
de tercenas estan capacitados en  Buenas
Practicas de Higiene, Buenas Practicas de
Manufactura, Buenas Préacticas de
Almacenamiento y gestién integral de desechos.




ANEXO 2

CHECKLIST DE CUMPLIMIENTO DE PARAMETROS PARA QUIOSCOS

PROVISIONALES DE VENTA DE CARNES

1. Servicios

Cumple

No cumple

1.1. Dispone de un sistema de abastecimiento continuo de
agua potable, en caso de no contar con éste, dispone
de instalaciones para su almacenamiento.

1.2.Cuenta con la eliminacion de desechos soélidos se
retiran de los recipientes. Los desechos se disponen
de manera que se elimina la generaciéon de malos
olores.

1.3.Los utensilios para manipulacion de las carnes estan
en buen estado.

1.4.Las tablas de cortar son reemplazadas cuando se
evidencia su deterioro

1.5.Los utensilios son lavados con detergente y agua
potable, no se utiliza baldes o recipientes con agua
reutilizada sin renovar.

2. Higiene

2.1.Las carnes son mantenidas en refrigeracion y
colocadas en recipientes individuales.

2.2.Cuenta con procesos de limpieza sistematizados vy
continuos del lugar de trabajo.

2.3.Se separa la carne de otros productos, productos en
mal estado y se las protege de contaminacién de
plagas o de contaminantes quimicos, fisicos o
microbiolégicos.

2.4.El manipulador de carnes lava sus manos y las
desinfecta, antes y después de manipular carnes,
luego de usar el bafo, toser, luego de manipular
desechos, basura y otras actividades que representen
riesgo de contaminacion.

2.5. El manipulador de carnes utiliza guantes de latex.

2.6.No manipula simultdneamente dinero y carnes, pero si
ello es inevitable, lava y desinfecta sus manos antes
de volver a manipular alimentos.

2.7.El manipulador de carnes usa vestimenta de
proteccién acorde a su actividad.

2.8. El manipulador de carnes mantiene el cabello cubierto
totalmente con malla, usa una mascarilla, ufias cortas,
sin joyas, sin barba y bigotes al descubierto.

2.9.El puesto de comercializacion y sus alrededores se
mantienen limpios y ordenados.

2.10. Los puestos de comercializaciébn de carnes
se agrupan separados de los puestos de
comercializacion de aves, pescado, mariscos, frutas,
hortalizas, cereales, productos lacteos, embutidos y
otros

3. Capacitacion

3.1.Todos los vendedores y manipuladores de carnes de
tercenas deben estar capacitados en Buenas
Practicas de Higiene, Buenas Practicas de
Manufactura, Buenas Practicas de Almacenamiento y
gestion integral de desechos.
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ANEXO 3

APLICACION DEL CHECKLIST EN TERCENAS Y PUESTOS
PROVISIONALES DE VENTA DE CARNES

Anexo 3-A Checklist aplicado a Anexo 3-B. Checklist aplicado a
las tercenas los puestos



Anexo 3-C.Aplicacion del Checklist Anexo 3-D. Aplicacion del
en tercenas Checklist en tercenas

Anexo 3-E. Aplicacion del Checklist
en quioscos provisionales de venta de
carnes
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ANEXO 4

REALIZACION DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Anexo 4-A. Preparacion de materiales Anexo 4-B. Preparacion de medios de
cultivo

Anexo 4-C. Placas Petri con medios
de cultivos
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Anexo 4-D. Siembra de E. Coli Anexo 4-E. Siembra en los medios
de cultivos

Anexo 4-F. Colonias de Staphylococcus
aureus
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Anexo 4-G. Colonias de Anexo 4-H. Presencia de E. Coli
aerobios mesoéfilos

Anexo 4-l. Prueba confirmativa
de E. Coli

Anexo 4-J. Presencia de salmonella



Anexo 4-K. Prueba confirmativa de
salmonella

77



