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RESUMEN 

El objetivo de esta investigación fue evaluar los aspectos microbiológicos, 
fisicoquímicos, mecánicos y condiciones higiénico – sanitario de la carne bovina 
comercializada en el Cantón Flavio Alfaro. Se empleó un diseño no experimental, 
transversal y descriptivo, estudiando 6 tercenas, escogidas por conveniencia. Se 
realizaron análisis de Aerobios mesófilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y 
Salmonella según la NTE INEN 1338 (2016) para carne y productos cárnicos y 
pruebas fisicoquímicas de pH, acidez titulable, organoclorado y organofosforado. Se 
evaluó el perfil de textura de la carne mediante dureza, elasticidad y cohesividad. La 
carne del mejor establecimiento en calidad microbiológica fue examinada para 
compuestos organoclorados y organofosforados. Se evaluaron las condiciones 
higiénico – sanitarias de los establecimientos con una lista de verificación conforme la 
NTE INEN 2687 (2013) para mercados saludables. Los resultados revelaron que, la 
carne de los 6 establecimientos no cumplió con los requisitos microbiológicos. El pH 
(6.37 y 6.88), estuvo fuera de los límites establecidos por la NTE INEN 783 (1985), 
pero conforme a la NTE INEN 2346 (2010). La acidez titulable (0.90% y 1.80%), no 
cumplió según esta última norma. A excepción de la carne de las tercenas 3 y 4, todas 
presentaron un perfil de textura no deseable. Ninguno de los establecimientos cumplió 
con los requisitos de instalaciones, servicios e higiene de la norma NTE INEN 2687 
(2013). La tercena 3 presentó un promedio de ˂0.0002 mg/Kg para compuestos 
organoclorados y ˂0.01 mg/Kg para organofosforados, estando dentro de los límites 
según el Codex Alimentarius.  

PALABRAS CLAVES: Higiénico – sanitario, microbiológico, fisicoquímico, textura, 

organoclorados 
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ABSTRACT 

The objective of this research was to evaluate the microbiological, physicochemical, 
mechanical and hygienic-sanitary aspects of beef marketed in the Flavio Alfaro canton. 
A non-experimental, cross-sectional and descriptive design was used, studying 6 
thirds, chosen by convenience. Analyses of mesophilic aerobes, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus and Salmonella according to NTE INEN 1338 (2016) for meat 
and meat products and physicochemical tests for pH, titratable acidity, organochlorines 
and organophosphates were carried out. The texture profile of the meat was evaluated 
by means of hardness, elasticity and cohesiveness. Meat from the best establishment 
in microbiological quality was tested for organochlorine and organophosphorus 
compounds. The hygienic-sanitary conditions of the establishments were evaluated 
with a checklist according to NTE INEN 2687 (2013) for healthy markets. The results 
revealed that the meat from the 6 establishments did not meet the microbiological 
requirements. The pH (6.37 and 6.88), was outside the limits established by NTE INEN 
783 (1985), but in accordance with NTE INEN 2346 (2010). The titratable acidity 
(0.90% and 1.80%) did not comply with the latter standard. With the exception of the 
meat from third 3 and 4, all of them had an undesirable texture profile. None of the 
establishments complied with the facilities, services and hygiene requirements of NTE 
INEN 2687 (2013). Tertiary 3 presented an average of ˂0.0002 mg/Kg for 
organochlorine compounds and ˂0.01 mg/Kg for organophosphates, being within the 

limits according to the Codex Alimentarius.  

KEY WORDS: Hygienic - sanitary, microbiological, physico-chemical, texture, 

organochlorines 

 

 

 

 

 

 

 



 

CAPÍTULO I. ANTECEDENTES  

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACIÓN DEL PROBLEMA  

De acuerdo con la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (2020), la producción mundial de carne es aproximadamente de 340 

millones de toneladas, de esta cantidad 63 millones corresponden a carne bovina. 

América Latina, es la región con mayor producción del mundo, aportando alrededor                de 

28 millones de toneladas. (Torres, 2018; Brugarolas et al., 2020). En el caso de 

Ecuador, las cifras del Ministerio de Agricultura y Ganadería (2020), la producción 

anual de carne bovina es de alrededor de 220 mil toneladas, siendo Manabí la primera 

provincia con mayor superficie ganadera del Ecuador con 939.819 de cabezas de 

ganado bovino, siendo también la provincia más productora de carne bovina (Torres, 

2018; Brugarolas et al., 2020). 

A pesar de esto, en la provincia de Manabí, solo hay cuatro camales bovinos de 

carácter industrial, ubicados en los cantones: Portoviejo, Jipijapa, Paján y 24 de Mayo, 

los demás cantones no poseen centros de faenamiento bovino con estudios  y diseños 

con tecnología de punta estandarizada con normas de procesamiento adecuadas para 

el aseguramiento de la calidad funcional e higiénica, por lo tanto el sacrificio del 

ganado se realiza en mataderos improvisados que se caracterizan por ser 

construcciones antiguas y con bajo nivel tecnológico, siendo el matadero un punto 

crítico en la producción de carne (Mariño, 2020; Alcívar y Mejía, 2022). 

En Ecuador, el sacrificio de ganado vacuno actualmente se efectúa en condiciones 

precarias por falta de infraestructura, tecnología, cultura sanitaria y culinaria. Del 

mismo modo, el sufrimiento de los animales causado por un sacrificio defectuoso en 

el piso y de baja calidad, implica que gran parte de la carne consumida no cumpla con 

los requisitos de la norma NTE INEN 1338 (2016) y los estándares internacionales de 

calidad (Moreira et al.,2019; Alcívar y Mejía, 2022). Adicional a esto, hay que 

mencionar que el personal encargado de la faena, desconoce sobre las Buenas 

Prácticas de Faenamiento (BPF) y otras normativas de que deben aplicarse durante 

esta actividad, comprometiendo seriamente el sacrificio del animal, el desposte, la 

cadena de frío y la distribución de carne (Vera y Vilela, 2021).  
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Además de lo mencionado anteriormente, el comercializador de carne desconoce  los 

reglamentos que deben cumplir, como aquello estipulado en la norma NTE INEN 

056:2011 para carnes y productos cárnicos, donde se establece que las carnes como 

de la especie bovina, la temperatura de almacenamiento en los lugares de expendio 

debe ser entre 0°C a 4°C o en congelación a una temperatura máxima de -18°C; no 

obstante y como ya se lo mencionó, la mayor parte de los comerciantes desconocen 

o ignoran esta información y normativas comprometiendo seriamente la salud de las 

personas que a diario adquieren estos  productos. 

La calidad higiénico – sanitaria de la carne vacuna mencionada anteriormente, se ve 

afectada por un sin número de factores que provocan un rápido deterioro, estos 

factores conforman el sistema de manejo de la carne durante el proceso de 

comercialización como; almacenamiento en frío de las carnes a comercializar, 

limpieza adecuada de los equipos, utensilios y herramientas utilizadas en la venta      de 

carne, control óptimo de plagas, roedores, transporte y manipulación adecuada dentro 

de  los establecimientos. El deterioro de la carne induce a cambios de humedad, pH y 

rancidez, provocando el desarrollo de la flora microbiana que provoca la aparición        de 

limo superficial, olores indeseables y cambios de color que, puede poner en riesgo la 

salud de los consumidores (Ávila, 2018; Lonergan et al., 2019; Mariño, 2020). 

Conforme a Rodríguez y Méndez (2021) la contaminación de la carne por medios de 

los órganos clorados (OC) y fosforados (OF) es considerada de gran importancia 

debido al alto contenido de grasa en los animales de abasto, el plaguicida se acumula 

en mayor proporción en determinados tejidos los contaminantes químicos cuyos 

residuos persisten más tiempo en el animal, son acumulados en las grasas, y no solo 

en las de depósito sino también en el veteado           graso que siempre hay en el músculo. 

Además, la carencia de aplicación de técnicas de comercialización de carne se debe 

al desconocimiento del personal involucrado en este complejo proceso. Condiciones 

inadecuadas por el mal manejo de la distribución de carne, principalmente 

tratamientos antisépticos y exposición prolongada a condiciones como, asepsia del 

personal, uso de materiales y utensilios sucios, falta de higiene              en el lugar de trabajo; 

provocando un desarrollo inmediato de la actividad microbiana en todos los elementos 

del lugar de expendio lo que, en consecuencia, reduce significativamente la calidad de 

la carne (Saltos et al., 2019). 
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En este sentido y como parte de esta investigación, surge la necesidad de estudiar          la 

calidad microbiológica, fisicoquímica, mecánica y las condiciones higiénico – sanitario 

de la carne bovina que se expende en el cantón Flavio Alfaro y que, dentro de los 

posible, los resultados sirvan de fundamento para ser consideradas por las 

autoridades pertinentes para aplicar acciones correctivas en caso de requerirse.  

 

Por lo antes expuesto, se formula la siguiente pregunta: 

¿Qué aspectos microbiológicos, fisicoquímicos, mecánicos y condiciones higiénico 

- sanitarias cumplirán en la comercialización del expendio de carne bovina en el 

cantón Flavio Alfaro? 

1.2. JUSTIFICACIÓN  

Este estudio forma parte de un segmento de investigación institucional el cual 

previamente tiene una etapa sobre la, evaluación de bienestar animal, ganado bovino 

y su influencia en los sistemas productivos de carne en fincas, por tal motivo la 

investigación se enfocó en los expendios de carne bovina y culmina con la aplicación 

de técnicas de maduración de la carne bovina para el mejoramiento de sus 

características mecánicas, fisicoquímicas, mecánicas, y condiciones higiénico - 

sanitarias. 

Hoy en día, comer alimentos saludables es una tendencia creciente en muchos países 

del mundo, al mismo tiempo que garantiza una mejor salud de los consumidores y 

reduce significativamente problemas como las ETAS (enfermedades transmitidas por 

alimentos). La contaminación bacteriana acelera la descomposición de la carne, 

actuando como principal fuente de intoxicaciones      y transmisión de enfermedades. Las 

preferencias y la percepción respecto a la carne vacuna pueden variar de acuerdo con 

diferentes factores, entre estos los sensoriales, de marketing y socio culturales, que 

llevan al consumo de una especie u otra (Mariño, 2020). 

Es por esto, que los consumidores se han vuelto muy exigentes en cuanto a calidad, 

debido a que ésta va cambiando en torno al mercado. La calidad de la carne vacuna 

varía dependiendo de muchos factores intrínsecos como extrínsecos, siendo el 

cuidado durante el sacrificio y el procesamiento de la carne es muy importante en la 

industria. 
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Otros factores de gran importancia que influyen en la comercialización de la carne 

vacuna es la calidad organoléptica, la terneza, sabor y aroma, es decir, estas son            las 

características que los consumidores consideran más importantes desde el punto de 

vista de la calidad y satisfacción del producto (Torres, 2018). 

En este sentido, el cantón Flavio Alfaro es uno de los cantones con mayores cabezas 

de ganado en la provincia de Manabí (114.050 cabezas de ganado) y se caracteriza 

por cultivos de pastizales que ocupa un área de 67.743,96 ha (50,27%)  dedicados a la 

ganadería de doble propósito que se distribuye en casi la totalidad del cantón (PDOT, 

2019; Taipe et, al.,2022); sin embargo, afronta la misma realidad antes mencionada 

respecto a la comercialización higiénico – sanitaria de  la carne bovina dentro de las 

localidades del cantón, al no poseer un centro de faenamiento autorizado y al 

desconocimiento por parte de los comerciantes del mercado municipal, tercenas y 

quioscos provisionales. 

Para esto, el primer paso para comprender la situación actual de la comercialización 

de carne vacuna en el cantón Flavio Alfaro, fue la recopilación de  información, la cual 

permitió identificar los factores clave que deben corregirse. Posteriormente, se 

tomaron muestras de carne de res en los lugares de expendio del cantón antes 

mencionado, las cuales fueron sometidas a pruebas microbiológicas, fisicoquímicas y 

mecánicas, lo que permitió conocer la calidad higiénico – sanitaria de la carne de res 

en estas localidades. 

Esta investigación, a través de los resultados reportados, aportará importante 

información a los expendedores de carne de res del cantón Flavio Alfaro sobre las 

implicaciones que tiene el mal manejo de productos perecederos como la carne. Este 

estudio también será una base para la implementación futura de acciones correctivas 

higiénico-sanitarias sobre la manipulación y comercialización de carne de res en las 

localidades del cantón Flavio Alfaro. Esto         también le permitirá a la población evitar 

episodios patológicos que pudieran darse por el consumo de carne contaminada 

pudiendo además exigir productos de calidad. 
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1.3. OBJETIVOS  

1.3.1. OBJETIVO GENERAL  

Evaluar la calidad microbiológica, fisicoquímica, mecánica y condiciones higiénico -

sanitario de la carne bovina que se comercializa en el cantón Flavio Alfaro. 

1.3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Determinar la calidad microbiológica de la carne bovina que se expende en el 

cantón Flavio Alfaro. 

 Evaluar las características fisicoquímicas de la carne bovina expedida en 

locales del cantón Flavio Alfaro de acuerdo a la normativa NTE INEN 

0783:1985 y Codex Alimentarius 2022. 

 Establecer las propiedades mecánicas de la carne bovina mediante un perfil 

de textura para la determinación de su terneza. 

 Evaluar las condiciones higiénico – sanitarias de los locales de expendio de 

carne bovina mediante una lista de verificación conforme a la norma NTE 

INEN 2687. 

 

1.4. IDEA A DEFENDER  

Las tercenas del cantón Flavio Alfaro cumplen con los requisitos de la NTE INEN 1338 

y 2687 mediante la evaluación de aspectos microbiológicos, fisicoquímicos, 

mecánicos y condiciones higiénico – sanitario de la carne bovina que se comercializa 

en el cantón Flavio Alfaro.



 

CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO 

2.1. CARNE 

Barragán et al. (2021), menciona que la carne es una porción comestible, sana y limpia 

de los músculos de los ovinos, bovinos, porcinos que sean sacrificados y faenados en 

condiciones higiénicas y sean declarados aptos para la alimentación humana, está 

compuesta por fibra muscular estriada, acompañada o no de tejido conectivo, grasa, 

fibras nerviosas, vasos linfáticos y sanguíneos el tejido más abundante es el muscular, 

que se pueden ver y retirar con facilidad en la carne bien cocida, la carne proporciona 

numerosos nutrientes como vitaminas, minerales, proteínas, lípidos y pequeñas 

cantidades de carbohidratos. En relación a la composición química la carne se 

compone de agua 65-80%, proteínas 16-22% y grasa 1-15% estos componentes 

pueden variar de acuerdo la raza, sexo, edad y  el alimento administrado al animal 

aproximadamente el 40% de los aminoácidos que componen las proteínas de las 

carnes son esenciales por ende se lo considera como un alimento de alto valor 

biológico. 

2.2. CARNE BOVINA  

De acuerdo con Rubio y Campos (2022) la carne bovina es considerada como uno de 

los alimentos más importante en el mundo por su alto valor biológico para   la nutrición 

humana, es una fuente de proteína, grasa, vitamina, minerales. Tiene una gran 

relevancia social y económica, sin embargo, es un bien altamente delicado y 

perecedero dadas a sus características biológicas la cual la hacen perfecta para el 

desarrollo microbiano. Martínez (2021) define a la carne como un       alimento nutricional 

que contiene una composición química muy compleja y   variable en función de un 

gran número de factores intrínsecos y extrínsecos. 

La composición descrita y la forma en que aquellos componentes que se ven 

afectados por las condiciones de manipulación, procesamiento y almacenamiento 

establecerán finalmente su contenido nutricional, la durabilidad y el nivel de 

aceptación por parte del consumidor. La carne fresca se evalúa de acuerdo con su 

composición física y microbiológica. Además, es de origen proteico y en su estructura 
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predomina el colágeno o elastina. El contenido proteico se distribuye entre la actina y 

miosina, las cuales provocan las contracciones musculares. 

El consumo de carne bovina ha formado parte de la nutrición humana por más de   tres 

millones de años y se considera como una fuente alimenticia en la evolución del 

hombre por el desempeño de importantes roles económicos y sociales (Arias et al., 

2022). La carne roja es consumida por las personas en el mundo al menos      una vez 

por semana (80-90%) de la población total, sin embargo, la cantidad de carne que se 

consume depende de los aspectos culturales, del precio de la carne   con respecto a 

los ingresos y la disponibilidad (Rubio y Campos, 2020). 

2.3. TRANSFORMACIÓN DEL MÚSCULO A CARNE  

Según Martínez (2021) el músculo del animal está compuesto por varios tejidos, los 

cuales se clasifican en tejido muscular, tejido conectivo y tejido adiposo. La conversión 

del músculo en la carne es un proceso de transformación que inicia desde el sacrificio 

del animal donde se genera el sangrado cesa el aporte de sangre a sus músculos, al 

igual que el de la glucosa, ácidos grasos y oxígeno. Sin embargo, a pesar que el 

animal está muerto continúan las contracciones y relajaciones del músculo sin la 

participación del oxígeno (en anaerobiosis), consiguiendo energía a partir del 

almacenado en el músculo. 

Por otra parte, el proceso mencionado anteriormente finaliza cuando el animal se 

convierte en un alimento apto para el consumo humano. En el transcurso de esta 

etapa influye la terneza, el pH, el sabor y aroma que determinan la calidad del producto 

final (Piñeros et al., 2020). 

En la transformación del músculo a carne, el glucógeno en ausencia de oxígeno 

produce como resultado ácido láctico, pero si hubiese oxígeno continuaría 

degradándose. En consecuencia, por la presencia y acumulación del ácido láctico,        el 

músculo después del sacrificio de un animal presenta un proceso de acidificación   lo 

que provoca un pH por debajo de los valores neutros (7) encontrados en el animal 

vivo (Piñeros et al., 2020). 
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2.4. CONTROL HIGIÉNICO SANITARIO  

Peñalver y Rodríguez (2023) mencionan que es importante realizar el control higiénico 

sanitario en la carne expuesta en las tercenas, sin omitir el uso y cumplimento de las 

normativas sanitarias para salvaguardar la salud de las personas.  Además, el control 

higiénico sanitario implica conservar un grado adecuado de aseo personal y aplicar 

prácticas correctas de higiene al manipular el alimento. 

En este mismo sentido Barrera (2007) menciona que las condiciones sanitarias de 

aquellos puntos de venta deben ser inspeccionados por parte del inspector 

(profesional o técnico), el cual es designado por la autoridad sanitaria.  

2.5. CONTROL DE FAENAMIENTO  

Se refiere a la inspección de las diferentes actividades o etapas de faenamiento que 

se llevan a cabo en el animal con el objetivo de obtener al final una carne idónea para 

el consumo humano. Cabe recalcar que antes de proceder con el bañado y sacrificio 

del animal es necesario realizar un control sanitario por parte del médico veterinario 

para comprobar su estado de salud y descartar la presencia de enfermedades. Por otra 

parte, el faenamiento es un proceso complejo que consiste en separar en dos partes 

la columna vertebral del bovino a partir de la división longitudinal; posteriormente, el 

manejo comercial de las medias canales continúa con su subdivisión, conocido 

regionalmente como cuarteo, generando un   cuarto delantero y otro trasero, tanto para 

la media canal derecha como para la izquierda (Calderón et al., 2021). 

2.6. LUGARES DE EXPENDIO 

De acuerdo a la secretaría municipal de Pasto (2020), los expendios son aquellos 

establecimientos donde expenden, almacenan y comercializan carne y productos 

cárnicos consumibles para la alimentación humana, a la vez, es aquel           lugar en el que 

se lleva a cabo la actividad de desposte o desprese, siempre y cuando se efectúe la 

venta directa y abierta al público. 
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2.7. CALIDAD DE LA CARNE  

Está influenciada principalmente por las cualidades del animal y su sistema de 

producción. Las características de la calidad de la carne se determinan mediante el 

valor nutritivo, organoléptico, higiénico o sanitario y tecnológico. Además de lo 

anterior, la calidad de la carne se establece desde el punto de vista del consumidor         al 

momento de juzgar y realizar la compra del producto. De esta manera el consumidor 

selecciona la carne en función de su color, textura y contenido graso (Wilson; et al., 

2021). 

Por otro lado, es importante mencionar que la condición de la carne incide en los 

cortes de bovino. Además, la calidad de esta depende de los factores genéticos, 

ambientales, nutricionales y de manejo. De igual manera la manipulación pre faena, 

método de transporte, sacrificio, enfriado y condiciones de almacenamiento   

abarcando además aspectos relacionados con el medio ambiente, éticos y bienestar 

animal que determinan la calidad (Munilla et al., 2022). 

2.8. CALIDAD MICROBIOLÓGICA  

La carne es un producto alimenticio que se puede convertir en un potencial de riesgo 

de infección para la salud del consumidor debido a que es susceptible a la 

contaminación por la presencia de varios tipos de microorganismo patógenos. 

Además, estos microorganismos que se cuantifican, alteran la calidad de la carne  y 

determinan las condiciones sanitarias del alimento (Saltos et al., 2020). 

Por otra parte, la composición microbiológica en la carne incide directamente sobre su 

vida útil y su aceptación. El principal criterio para determinar la capacidad de 

descomposición en un alimento es la posibilidad que tienen los distintos 

microorganismos de multiplicarse en él (Puga,2020). En otras palabras, si un alimento 

se deteriora es porque, en mayor o menor medida contiene microorganismos que se 

están multiplicando y, con ello, generando reacciones de descomposición. 

Los microorganismos microbiológicos presentes en la carne bovina se mencionan a 

continuación: 
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2.8.1. Aerobios mesófilos  

Son aquellos microorganismos que necesitan para su desarrollo la presencia de 

oxígeno libre a una temperatura considerable entre un rango de 20° C y 45º C con        una 

zona óptima entre 30° C y 40° C. El hábitat de los microorganismos mesófilos        son el 

suelo, el cuerpo de animales y humanos, alimentos, entre otros. En relación   al recuento 

de estos microorganismos se estima la flora total sin especificar variedad de 

gérmenes. Este concepto refleja las condiciones higiénicas sanitarias de la materia 

prima (López et al., 2019). 

2.8.2. Escherichia coli 

Según la FAO (2018) es una bacteria que se encuentra en el intestino distal de los 

organismos de sangre caliente. Las cepas de E. coli son inocuas, pero algunas  pueden 

causar graves intoxicaciones alimentarias. Por otra parte, esta bacteria es un bacilo 

anaeróbico perteneciente a la familia Enterobacteriaceae, tribu Escherichia, en este 

sentido este microorganismo es de flora normal que se coloniza en el intestino del 

hombre pocas horas después del nacimiento. 

2.8.3. Staphylococcus aureus  

Son bacterias positivas correspondientes a la familia Micrococcaceae y al género 

Staphylococcus. Se presentan en distintas formas ya sea en cadenas, en parejas o 

racimos. Es una bacteria que forma parte de la microflora humana. Se considera         que 

entre el 20% y 50% de la población mundial es portadora de Estafilococo aureus en 

fosas nasales y 30% de forma permanente en la piel y el tracto intestinal.            La transmisión 

con la toxina se ocasiona mayormente por la ingesta de alimentos contaminados. 

Esta bacteria produce distintas enfermedades que parten desde infecciones cutáneas 

y de mucosas relativamente benignas, así como la foliculitis, forunculosis   o 

conjuntivitis, hasta infecciones severas, como celulitis, abscesos profundos, 

osteomielitis, meningitis, septicemias, endocarditis o neumonía (López et al., 2019). 

2.8.4. Salmonella 

Es un bacilo gran negativo de forma no esporulada, bacilar, anaerobios facultativos   y 

móviles mediante flagelos perítricos y fermentadores de glucosa. Esta bacteria 

pertenece a la familia Enterobacteriaceae, la cual está conformada por 
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microorganismos que crean colonias sobre medios selectivos sólidos y poseen 

características serológicas y bioquímicas establecidas. Actualmente existen dos 

especies que se dividen en: Salmonella entérica y Salmonella Bongori. Además, estas 

bacterias se encuentran en el tracto intestinal de los mamíferos domésticos y salvajes 

(aves, insectos, reptiles, anfibios, ganado bovino y porcino). Mayormente este 

microorganismo se transmite por contacto directo o contaminación cruzada durante la 

manipulación en el ámbito industrial o en el hogar. Esta ocasiona un gran impacto en 

la salud provocando gastroenteritis o fiebre tifoidea (López et al., 2019). 

2.9. PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS  

2.9.1. pH 

Rondinel et al. (2019) indican que el pH es un parámetro de medida utilizado para 

cuantificar un nivel adecuado de pH de 5,5 de acuerdo a la tabla 2.1 si excede a rangos 

más elevados 6.2 son susceptible al desarrollo y proliferación de patógenos, aunque 

existen diferencias entre especies animales es muy importante, pues ciertas enzimas 

críticas como la fosfofructoquinasa se inhiben y reaccionan metabólicamente en la 

glucólisis y cesan en el músculo, además tiene  influencia directa sobre el color de la 

carne al ser indicativo del bienestar animal antes y durante el faenamiento. 

La variación en el pH y la temperatura es un parámetro que se mide 24h después del 

sacrificio animal y cuyo efecto está ligado con las características organolépticas y 

tecnológicas de la carne de la cual, puede dar como resultado la clasificación de          las 

carnes: PSE (pálida, suave, exudativa), DFD (oscura, dura, y seca) y RFN (roja, firme, 

no exudativa) siendo esta última en la cual se encuentran los parámetros óptimos de 

buena calidad (García et al., 2021) 

Tabla 2.1. Valor de pH de la carne 

Valor de pH Tipos de carne 

                      5.4 - 5.6 Normal 

  <5.4 PSE (pálida, suave, exudativa) 

  >5.6 DFD (oscura, dura y seca) 

Fuente 1. Randiel et al. (2019) 
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2.9.2. ORGANOCLORADO  

De acuerdo con Cantú et al., (2018) los organoclorados forman parte de los   

compuesto orgánicos persistentes (COPs) por su presencia en todo el planeta su 

estructura principal está formada por una cadena de átomos de carbono y como 

grupos sustituyente el átomo de cloro, su inestabilidad y su lenta degradación son un 

conjunto de sustancias que poseen gran toxicidad, son altamente persistentes, no son 

solubles en agua mientras que el (Codex Alimentarius, 2022) contribuye, a través de 

sus normas, directrices y códigos de prácticas alimentarias internacionales, la 

inocuidad, y la calidad de alimentos y es el encargado de establecer los límites 

máximos de residuos (LMR) en alimentos específicos o en grupos de alimentos. 

Los residuos de organoclorados en la carne pueden provenir de diversas fuentes 

como, herbicidas, contaminantes ambientales estos compuestos pueden ingresar al 

cuerpo de los animales a través del alimento, agua o medio ambiente, pueden 

acumularse en los tejidos de los animales incluyéndose sus órganos, la presencia de 

estos residuos puede representar riesgo para la salud humana a lo largo del tiempo 

(Girones et al., 2019). 

2.9.3. ORGANOFOSFORADO 

Conforme a Saborío et al., (2019) los compuestos organofosforados (OF) son 

sustancias orgánicas que tiene una estructura química de fósforo - carbono es un 

aceite incoloro prácticamente sin color que se absorben fácilmente, son muy 

liposoluble con elevado volumen de distribución en tejidos. De esta manera, el mismo 

autor indica que, los OF se utilizan ampliamente en la agricultura como insecticidas, 

para el control de plagas o para fumigar cultivos, este también se emplea en el ganado 

para eliminar plagas de garrapatas, piojos, moscas o ácaros si lo animales consumen 

pasto con restos de organofosforado es posible que los compuestos se acumulen en 

sus tejidos, incluyendo la carne, debido a su capacidad de almacenamiento en grasas. 

Los plaguicidas son potencialmente tóxicos para los seres humanos y pueden tener 

efectos agudos y crónicos en la salud de las personas, dependiendo de la cantidad y 

la forma de exposición (OMS, 2022). 
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2.10. PARÁMETRO MECÁNICO  

2.10.1. PERFIL DE TEXTURA  

Es un importante indicador de la calidad de la carne que engloba el atributo de terneza, 

o su inverso y la dureza está directamente relacionada con las estructuras 

miofibrilares, conjuntivas y del citoesqueleto muscular, las cuales pueden variar 

dependiendo de los factores intrínsecos y extrínsecos del animal (Pérez y Totosaus, 

2022). De esta manera permite cuantificar parámetros tales como: dureza, elasticidad, 

cohesividad entre otras características, Sin embargo, (Puma y Núñez,2019) definen a 

la textura de la carne como la manifestación sensorial de la estructura del alimento y 

su forma de reaccionar frente a la aplicación de fuerzas externas. El perfil de textura 

es el mejor método para evaluar la textura de los alimentos dado que es un atributo 

multiparamétrico, su descripción completa debe abordar la identificación y 

cuantificación de todas las propiedades de textura de un alimento este tipo de análisis 

se lo realiza con equipos como el texturómetro a través de variables físicas medibles. 

 Dureza  

Es el atributo organoléptico más importante en la carne si presenta una suavidad o 

una dureza extrema podrían ser rechazadas y no ser graduadas o clasificadas, esta 

depende de factores externos relaciones con el periodo de alimentación, raza, edad 

de sacrificio o sexo. Durante el proceso de conversión de músculo a carne, el 

componente del tejido conectivo tiene una gran influencia, sobre todo por el tipo de 

músculo, que determina su dureza, ya que junto con el sabor y la apariencia 

constituyen las principales características en que el consumidor se basa su decisión 

de compra (Rodríguez, 2022). 

 Elasticidad  

Capacidad que tiene la carne deformada para recuperar su forma original o inicial 

después de que la fuerza ha impactado sobre ella, además la elasticidad está 

relacionada con las propiedades tanto físicas como estructurales de las proteínas 

musculares presentes en la carne (Jiménez, 2023). 
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 Cohesividad  

Cunzolo (2022), menciona que la cohesividad se refiere a la capacidad de mayor o 

menor grado de unión que puedan resistir a la separación durante la masticación u 

otros procesos de manipulación como el corte o la trituración que esta influencia 

directamente con factores como proporción de proteínas, grasas, colágeno, la calidad 

de la fibra muscular y la cantidad de tejido conectivo presente en la carne. Por otra 

parte, se define a la cohesividad como una fuerza de unión entre las partículas de la 

carne, esta característica determina el límite en que puede ser deformada la misma 

hasta antes de romperse o desfragmentarse, es decir el límite en cual se puede 

deformar antes de romperse, es adimensional (Jiménez, 2023).



 

CAPÍTULO III.DISERROLLO METODOLÓGICO 

3.1. UBICACIÓN 

El desarrollo de esta investigación se realizó en el cantón Flavio Alfaro ubicado en la 

zona norte de la provincia de Manabí, coordenadas de latitud -0,4054 °, y longitud -

79,9058 ° y con una altitud que varía entre 300 y 350 m sobre el nivel del mar (Google 

Eart, 2024). Se recurrió a los laboratorios de microbiología de la Escuela Superior 

Politécnica Agropecuaria de Manabí Manuel Félix López, de la provincia de Manabí, 

cantón Bolívar, situada geográficamente entre las coordenadas 0º 49’ 23” Latitud 80º 

11’ 01’’ Longitud Oeste y una Altitud de 15 m.s.n.m. (Google Eart, 2024).  Los análisis 

fisicoquímicos se desarrollaron en el laboratorio de Multianalityca S.A., ubicada en la 

ciudad de Quito, provincia de Pichincha en las coordenadas 0°08'44"S 78°29'42", y 

con una altitud de 2.833 m.s.n.m. (Google Earth, 2023). Por otra parte, el análisis de 

perfil de textura se ejecutó en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabí, ubicada en 

Manta, cantón Manta, provincia de Manabí entre las coordenadas 0°57'12"S 80°44'44" 

y una altitud de 51 m.s.n.m. (Google Earth, 2023). 

3.2. DURACIÓN 

La investigación se desarrolló durante 6 meses, los cuales iniciaron desde la 

aprobación del proyecto de investigación. 

3.3. TIPO, ALCANCE Y ENFOQUE DE INVESTIGACIÓN  

La investigación es de tipo no experimental, considerando como variable 

independiente a los establecimientos de expendio de la asociación de comerciantes 

del cantón Flavio Alfaro, de las cuales se evaluó la calidad de la carne bovina a través 

de los análisis microbiológicos, fisicoquímicos, mecánicos y condiciones higiénico – 

sanitario. 
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3.4. MÉTODOS, TÉCNICAS  

3.4.1. MÉTODO DESCRIPTIVO  

La finalidad de esta investigación es la descripción de un fenómeno, en este caso las 

condiciones higiénicas de la carne bovina expuesta en los expendios del cantón Flavio 

Alfaro mediante el cumplimiento de la NTE INEN 1338. 

3.4.2 TÉCNICAS  

 Lista de verificación 

Se permitió establecer el nivel de cumplimiento de los requisitos estipulados por 

la normativa NTE- INEN 2687 (2013) para mercados saludables, de tal manera 

se verificó el entorno de las tercenas de los comerciantes de la asociación del 

cantón Flavio Alfaro si cumple o no con los parámetros de instalación, servicios 

e higiene para cada lugar de expendio. 

 Observación 

El estudio se realizó a través de los hechos, la misma que permitió verificar y 

obtener datos necesarios sobre el estado en que se encuentran las tercenas y 

asegurar si los expendedores cumplen con los procedimientos adecuados 

establecidos por la NTE INEN 2687: 2013. 

 Análisis Microbiológicos  

Se realizaron los análisis bacteriológicos especificados en la NTE - INEN 1338 

(2016) “Carne y productos cárnicos. Productos cárnicos crudos, Productos 

curados-madurados, y Productos cárnicos precocidos-cocidos presentados en 

la tabla 3.1, la cual establece los requisitos microbiológicos y los números 

individuos a analizar, se verificaron por medio del método de cultivos. En cuanto 

a los requisitos microbiológicos se determinaron los siguientes parámetros: 

Tabla 3.1. Requisitos de análisis microbiológicos 

Fuente: NTE INEN 1338:2016 

Requisitos N C M M MÉTODO DE ENSAYO 

Aerobios mesófilos ufc/g * 5 3 1,0 x 106 1,0 x 107 NTE INEN 1529-5 

Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0 x 102 1,0 x 103 NTE INEN 1529-8 

Staphilococus aureus ufc/g * 5 2 1,0 x 103 1,0 x 104 NTE INEN 1529-14 

Salmonella/ 25 g ** 5 0 Ausencia --- NTE INEN 1529-15 
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 Análisis fisicoquímicos  

Se utilizó un potenciómetro digital marca Hanna previamente calibrado para la 

determinación del pH mediante la técnica establecida en la norma NTE - INEN 0783 

(1985), de acuerdo al cumplimiento de la NTE – INEN 1217 (2006), la misma que 

establece que se determine por la técnica del potenciómetro. Se empleó el método 

de referencia para los análisis de acidez conforme a la NTE INEN 2346 (2010) para 

carne y menudencias comestibles de animales de abasto. Mediante la técnica de 

cromatografía de gases se comprobó los niveles de organofosforados (OF) y órganos 

clorados (OC) en las carnes expendidas según el Codex Alimentarius (2022). 

 Análisis mecánico  

El análisis de perfil de textura se examinó por medio de un texturómetro TA-XT2 

(Stable Micro Systems, Godalming, UK) con una celda de carga de 50kg, y el 

software correspondiente por el fabricante (texture expert exceed, versión 2.63) 

para ponderar: dureza (kgf/g), elasticidad y cohesividad. Este se realizó a través del 

método de TPA (Texture Profile Analysis). 

3.5. POBLACIÓN Y MUESTRA  

El Gobierno Autónomo Descentralizado del Cantón Flavio Alfaro, (2019) detalla que 

el 60.92% de las hectáreas del cantón son pastos cultivados, debido a la gran 

explotación ganadera con una producción bovina de 98952 ha, con esta producción 

un 70% es para la venta de carne destinado al consumo local y el 30% restante para 

otros derivados. Por lo tanto, la población de estudio está considerada a las tercenas 

del cantón Flavio Alfaro del cual se aplicó un muestreo no probabilístico por 

conveniencia donde se tomaron tres muestras por cada uno de los centros 

perteneciente a la asociación de comerciantes del cantón que se encuentren 

frecuentemente activos en sus lugares de expendio. Se receptó un kilo por cada 

muestra de la canal bovina para la realización de los análisis correspondientes. 

3.6. VARIABLES EN ESTUDIO  

3.6.1. VARIABLE INDEPENDIENTE 

 Establecimiento de expendio  

 Carne bovina 
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3.6.2. VARIABLE DEPENDIENTE  

 Calidad Microbiológico (Aerobios mesófilos, Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus, Salmonella) 

 Calidad Fisicoquímico (pH, acidez, órganos clorados y fosforados) 

 Calidad Mecánica (dureza, elasticidad y cohesividad) 

 Condiciones higiénico-sanitarias de la carne bovina del cantón Flavio Alfaro 

3.7. PROCEDIMIENTO DE LA INVESTIGACIÓN  

Inicialmente se procedió a levantar información sobre la calidad higiénico-sanitario 

mediante una lista de verificación adaptada a la NTE INEN 2687:2013 para verificar 

el grado de cumplimiento actual de las seis tercenas pertenecientes a la asociación 

de comerciantes y expendedores de carne del cantón Flavio Alfaro. 

Para la recolección y acondicionamiento de las muestras de carne bovina se dispuso 

de dos cooler con abundante hielo en él cual se transportó a una temperatura de 2 °C 

y las muestras fueron trasladadas al taller de cárnicos de la ESPAM MFL, a un 

ambiente controlado de -18°C. Se realizó la compra de tres kg de pulpa negra de res 

a cada una de las seis tercenas escogidas y fueron colocadas en fundas ziploc y 

codificadas según las muestras (T1, T2, T3, T4, T5, T6). 

Para la determinación de la calidad microbiológica se tomaron tres muestras por cada 

una de las seis tercenas elegidas del cantón Flavio Alfaro y se realizaron los análisis 

correspondientes según la técnica descrita en la NTE INEN 1338:2016, la cual incluye 

los siguientes parámetros: Aerobios mesófilos, Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus, Salmonella y se evaluó la concentración de agentes microbianos 

contaminantes por el método de medios de cultivos.  

Para la realización del análisis fisicoquímico se determinó a todas las muestras 

obtenidas y se midió el nivel de pH y acidez conforme a la NTE INEN 0783:1985 y de 

acuerdo al cumplimiento de la NTE INEN 1217:2006 y NTE INEN 2346:2010. Se 

escogieron las muestras de menor carga microbiana para la determinación de nivel 

de aceptación de órganos clorados y fosforados  de cada tratamiento de estudio de 
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las seis tercenas elegidas y las muestras fueron enviadas al laboratorio Multianalityca 

S.A. para los respectivos análisis mediante el método de cromatografía de gases. 

El perfil de textura (dureza, elasticidad, cohesividad) se realizó por el método TPA 

(Texture Profile Amlysis) a toda la corrida experimental y fueron trasladadas a los 

laboratorios de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabí. 

3.8. MUESTREO  

Para la determinación de los análisis microbiológicos, fisicoquímicos y mecánicos se 

tomaron tres muestras de cada una de las seis tercenas pertenecientes a la asociación 

de tercenas y asociados del cantón Flavio Alfaro, utilizando un muestreo no 

probabilístico por conveniencia. 

Las muestras de pulpa negra (1 kg) fueron tomadas por el personal de ventas a cada 

tercena y colocadas en fundas plásticas estériles estas fueron depositadas en un 

cooler a temperatura de 2°C transportadas al laboratorio de microbiología de la 

ESPAM MFL. Para los análisis fisicoquímicos y mecánicos las muestras fueron 

almacenadas a -18°C, para posteriormente enviarlas a los respectivos laboratorios 

para los análisis correspondientes.  

3.9. ANÁLISIS ESTADÍSTICO  

Para el análisis de datos, se utilizó el programa Microsoft Excel 2019 y el software 

IBM SPSS versión 25. 

En la tabla 3.2. se presentan los supuestos del ANOVA para los datos de las variables 

microbiológicas, evidenciado diferencias estadísticas significativas (Sig. ˂ 0.05) para 

los datos de E. coli y Salmonella, pasando a ser analizados mediante la prueba no 

paramétrica de Kruskal Walis. 
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Tabla 3.2. Supuestos del ANOVA para los datos microbiológicos 

Variables 

microbiológicas  

Prueba de normalidad (Shapiro-Wilk) Prueba de homogeneidad (Levene)  

Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. 

Aerobios mesófilos 0.939 18 0.282 2.80 17 0.0668 

E. coli 
0.825 18 0.003 --- --- --- 

Staphylococcus_aureus 0.964 18 0.676 1.44 17 0.280 

Salmonella 0.566 18 0.000  --- --- --- 

 

Se presentan los datos para las variables Aerobios mesófilos y 

Staphylococcus_aureus, estos al cumplir con los supuestos de ANOVA (Sig. ≥ 0.05), 

pasaron a ser analizados mediante pruebas paramétricas como: Análisis de varianza 

y Tukey.  

En la tabla 3.3. Se presentan los resultados en cuantos, a los datos fisicoquímico la 

variable pH fue analizada mediante análisis de varianza y Tukey al pasar los 

supuestos del ANOVA (Sig. ≥ 0.05), mientras que la variable acidez titulable se analizó 

mediante la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis (Sig. ˂ 0.05). 

Tabla 3.3. Supuestos del ANOVA para los datos de las variables pH y acidez titulable 

Variables Fisicoquímica  
Prueba de normalidad (Shapiro-Wilk) Prueba de homogeneidad (Levene)  

Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. 

pH 0.948 18 0.391 1.031 17 0.442 

Acidez titulable  0.851 18 0.009  --- ---   --- 



 

CAPÍTULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

4.1. CALIDAD MICROBIOLÓGICA DE LA CARNE BOVINA QUE SE 

EXPENDE EN EL CANTÓN FLAVIO ALFARO  

4.1.1.  Aerobios mesófilos y Staphylococcus aureus 

En la tabla 4.1 se presenta el análisis de varianza, el cual evidenció que no existen 

diferencias estadísticas significativas (Sig. ≥ 0.05) entre las proliferaciones promedios 

(UFC/g) de aerobios mesófilos, indicando que estadísticamente, la carga 

microbiológica es la misma en todas las muestras de carne de los 6 establecimientos 

estudiados. No obstante, estas proliferaciones microbianas estuvieron fuera de los 

límites permisibles por la norma NTE INEN NTE INEN 1338: 2016 para carne y 

productos cárnicos, tal y como se lo aprecia en la tabla 4.1. 

Tabla 4.1. Análisis de varianza para la variable Aerobios mesófilos y Staphylococcus aureus en función de las carnicerías. 

Variables en estudio  
Suma de 

cuadrados 
Gl 

Media 
cuadrática 

F Sig. 

Aerobios mesófilos 

Carnicerías  9.597 5 1.919 1.977 0.155  

Dentro de grupos 11.649 12 0.971   

Total 21.246 17    

Staphylococcus aureus 

Carnicerías  25.003 5 5.001 4.755 0.013 

Dentro de grupos 12.620 12 1.052   

Total 37.622 17       

 

Por otra parte, el análisis de varianza (tabla 4.2) reveló diferencias estadísticamente 

significativas (Sig. ˂ 0.05) en las proliferaciones promedio de Staphylococcus aureus 

en la carne de las seis carnicerías estudiadas. En este sentido, para determinar las 

diferencias de los promedios de UFC/g entre las carnicerías, se utilizó la prueba de 

Tukey con el 5% de error. Los resultados indicaron que las carnicerías 3, 4, 5 y 6, 

estadísticamente presentaron la misma carga patógena de Staphylococcus aureus al 

compartir categorías en el primer subconjunto homogéneo. Por otro lado, las 

carnicerías 4, 5, 6, 1 y 2 se agruparon en un segundo subconjunto, indicando también 

que no hay diferencias entre sus valores medios de UFC/g (tabla 4.2). 
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Tabla 4.2. Prueba de Tukey con el 5% de error para la variable Staphylococcus aureus 

Carnicerías N 
Subconjunto para alfa = 0.05 

1 2 

Carnicería 3 3 9.36  

Carnicería 4 3 10.65 10.65 

Carnicería 5 3 11.19 11.19 

Carnicería 6 3 12.10 12.10 

Carnicería 2 3  12.49 

Carnicería 1 3   12.78 

Nota: Recuento de Staphylococcus aureus expresado como logaritmo natural (Ln) 

A pesar de lo antes manifestado, ninguna de las muestras de carne bovina de las seis 

carnicerías estudiadas cumplió con los límites máximos establecidos por la norma 

NTE INEN 1338: 2016 (1.0 x103 UFC/g) como máximo. Sin embargo, se evidenció que 

algunas carnicerías presentaron problemas higiénicos - sanitarios y de preservación 

más graves. Por ejemplo, la carnicería 2 exhibió una alta proliferación de 

Staphylococcus aureus en la carne bovina (4.31x105), lo que sugiere una mayor 

necesidad de mejorar la higiene y preservación de este producto.  

4.1.2 Escherichia coli y Salmonella 

La prueba de Kruskal Wallis reveló que no hubo diferencias estadísticas significativas 

entre los valores promedios de E. coli y Salmonella (Sig. ≥ 0.05), lo que sugiere que, 

desde un enfoque estadístico, la carne bovina de las 6 carnicerías estudiadas en el 

cantón Flavio Alfaro, exhibió una contaminación patógena homogénea como se 

observa en la tabla 4.3. 

Tabla 4.3. Prueba de Kruskal Wallis para los parámetros de E. coli y Salmonella. 

Resumen de prueba de hipótesis 

  Hipótesis nula Prueba Sig. Decisión 

1 
La distribución de E_coli es la misma 
entre las categorías de Carnicerías. 

Prueba de Kruskal-Wallis 
para muestras independientes 

0.802 
Retener la hipótesis 
nula. 

Se muestran significaciones asintóticas. El nivel de significación es de 0.05. 
Resumen de prueba de hipótesis 

  Hipótesis nula Prueba Sig. Decisión 

1 
La distribución de Salmonella es la misma 
entre las categorías de Carnicerías. 

Prueba de Kruskal-Wallis 
para muestras independientes 

0.057 
Retener la hipótesis 
nula. 

Se muestran significaciones asintóticas. El nivel de significación es de 0.05. 

 

En este sentido, en la tabla 4.3 se presentan los resultados microbiológicos de las 6 

carnicerías pertenecientes a la asociación de comerciantes del cantón Flavio Alfaro. 

Estos resultados fueron evaluados según la norma NTE INEN 1338: 2016 para carne 
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y productos cárnicos. Aunque ninguna de las carnicerías cumplió con los requisitos 

microbiológicos establecidos por la norma mencionada, se observó que algunos de 

estos establecimientos presentaron problemas higiénicos-sanitarios más graves que 

otros, según se refleja en las proliferaciones bacterianas encontradas en la carne 

bovina. 

Tabla 4.4. Resultados microbiológicos promedios de la carne expedida en 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro. 

Carnicerías  
Aerobios 

mesófilos 
Límite máx. 
NTE INEN 
1338:2016 

E. coli 
Límite máx. 
NTE INEN 
1338:2016 

Staphylococcus 
aureus 

Límite máx. 
NTE INEN 
1338:2016 

Salmonella  
Límite máx. 
NTE INEN 
1338:2016 

Carnicería 1 8.7 x107 

1.0X106 

2.83 x104 

1.0 X102 

3.96 x105 

1.0 X103 

Presencia  

Ausencia  

Carnicería 2 4.13 x107 2.72 x104 4.31 x105 Ausencia 

Carnicería 3 1.01 x108 1.7 x104 1.89 x104 Ausencia 

Carnicería 4 6.93 x107 1.58 x104 5.06 x104 Presencia  

Carnicería 5 1.75 x108 2.6 x104 4.38 x104 Ausencia  

Carnicería 6 2.66 x108 3.0 x104 3.29 x105 Presencia  

Nota: Resultados obtenidos de los reportes microbiológicos (anexo 1-A). 

De acuerdo con Ruiz et al.(2021), las altas proliferaciones de microorganismos 

patógenos en las carnicerías populares se deben a varios factores entre estos, la 

frescura de la carne, debido a que ésta es un entorno rico en nutrientes que 

proporciona condiciones ideales para el crecimiento de microorganismos. Otro factor 

es la actividad de agua (Aw) y el potencial de óxido-reducción (Eh) en la carne fresca, 

lo cual es muy favorable para la multiplicación de bacterias. Por último, la temperatura 

influye en el crecimiento de los microorganismos, así como la mala conservación y 

manipulación, lo cual puede generar el desarrollo de bacterias que deterioran la carne.  

Así también lo afirma Chipugsi (2022), estas proliferaciones de microorganismos 

patógenos en la carne de las carnicerías del cantón Flavio Alfaro, se pudieron deber 

a contaminación cruzada, debido a que la carne posee propiedades intrínsecas, esta 

es susceptible de contaminación bacteriana, más aún por su manipulación y las 

deficientes condiciones higiénicas en estos establecimientos, situación que según 

Saltos et al. (2019) genera un notable deterioro de sus características fisicoquímicas, 

organolépticas y microbiológicas, recalcando que, una de las fuentes de 

contaminación radica en la carencia de conocimiento sobre el faenamiento y 

comercialización de carne bovina por parte de operadores que deben seguir 

regulaciones de control higiénico - sanitario. 
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A pesar de lo antes expuesto, la contaminación microbiana en las carnicerías del 

cantón Flavio Alfaro se debió principalmente a deficiencias en la manipulación y 

conservación de la carne bovina, pero este problema tiene orígenes más profundos, 

empezando por la ausencia de un centro de faenamiento autorizado en esta localidad.  

Según el estudio de Alcívar y Mejía (2022) sobre las buenas prácticas de manufactura 

en el faenamiento, estos establecimientos carecen de las adecuaciones 

reglamentarias necesarias para esta actividad, ya que son espacios improvisados. 

Además, el personal que labora en estos lugares no utiliza la indumentaria ni los 

utensilios apropiados, y la ubicación e infraestructura del matadero empeoran aún más 

la situación, debido a que la carne llega contaminada a los centros de 

comercialización, donde las malas prácticas de comercialización condicionan aún más 

la calidad.  

4.2. COMPARACIÓN DE LAS CARACTERÍSTICAS FISICOQUÍMICA 

DE LA CARNE BOVINA EXPEDIDA EN EL CANTÓN FLAVIO ALFARO 

4.2.1.  pH 

El análisis de varianza para la variable pH, revela que no hubo diferencias 

estadísticamente significativas entre los promedios de potencial de hidrógeno de la 

carne bovina de las seis carnicerías estudiadas en el cantón Flavio Alfaro (Sig. ≥ 

0.059). Esto sugiere que los valores de pH no variaron significativamente entre las 

diferentes muestras de carne, tal y como se muestra en la tabla 4.5.  

Tabla 4.5. Análisis de varianza para la variable pH. 

pH Suma de cuadrados Gl 
Media 

cuadrática 
F Sig. 

Carnicerías  0.213 5 0.043 2.933 0.059 

Dentro de grupos 0.174 12 0.015   

Total 0.388 17       

 

En esta investigación se obtuvieron valores de pH entre 6.37 y 6.88 (anexo 2-A), los 

cuales no son totalmente coincidentes con los rangos estipulados por la norma NTE-

INEN 783: 1985 para carne y productos cárnicos, la cual establece un rango de 

potencial de hidrógeno debe encontrarse entre 5.5 y 6.5, parámetro que según esta 

norma permite garantizar la inocuidad y calidad; no obstante, para la norma NTE INEN 
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2346 (2010) para carne y menudencias comestibles de animales de abasto, si lo son, 

debido a que ésta estipula rangos de pH ˃ 5.5 y ≤ 7.0. 

A pesar de lo antes mencionado, Barragán et al. (2021), menciona que, condiciones 

de estrés previas al sacrificio, tales como ayunos prolongados, largo período de 

transporte y ausencia de aturdimiento en el animal, inciden de manera directa al 

incremento del pH final en la carne (pH > 6) y la inactividad de los complejos 

enzimáticos de resolución del rigor, esto indica que los rangos de pH óptimos de la 

carne de res deben situarse entre 5.4. y 5.6, debido a que esto permite una buena 

vida útil de la carne al inhibir el crecimiento microbiano, otorgándole características 

físico-químicas adecuadas en cuanto a color, terneza, capacidad de retención de agua 

y sabor (Ijaz et al., 2020). 

Los antes mencionado, deja en evidencia que los rangos de pH (6.37 y 6.88) obtenidos 

en la carne bovina de las 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro, permiten que esta sea 

comestible según la norma INEN 783: 1985 y norma NTE INEN 2346 (2010); sin 

embargo, no refleja una calidad óptima al presentar un potencial de hidrógeno superior 

a 6, así también lo indica Ruiz et al. (2022), quienes mencionan que, elevados pH de 

la carne, suele considerarse como indicativo de carnes DFD (oscura, dura y seca), lo 

que además las hace no aptas para procesos productivos debido a su rápido deterioro, 

siendo vendidas a menor precio. 

En relación a esto, Irreño et al. (2022) menciona que un pH superior a 6,0 en carne 

bovina se asocia comúnmente con la condición de carne DFD, que se caracteriza por 

la rápida metabolización de las reservas energéticas antemortem y una menor 

producción de ácido láctico postmortem. La causa principal de esta condición es el 

estrés prolongado en los rumiantes, especialmente durante el verano. Esto conduce 

a una carne de color más oscuro, textura firme y seca debido al aumento del volumen 

de las fibras musculares y la reducción del espacio extracelular, lo que provoca el 

empaquetamiento de los haces de fibras. Además, el menor índice de refracción de la 

luz y la reducción de la oxidación de la mioglobina afectan la calidad de la carne (Díaz 

et al., 2021). 

Por otra parte, Alban (2022) menciona que, el valor del pH de la carne puede variar 

debido a varios factores, incluyendo características zootécnicas del ganado como 
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sexo, edad, peso y velocidad de enfriamiento de la canal, así como la susceptibilidad 

al estrés. Sin embargo, los factores que más influyen en la variación del pH son el 

ambiente en el que se faenó el animal y el manejo de su canal durante las 24 horas 

previas y posteriores al sacrificio. Un exceso de estrés puede generar una producción 

elevada de adrenalina, lo que provoca una degradación de glucógeno y una caída 

abrupta del pH, afectando negativamente la calidad de la carne  (Hernández, 

Barragán, Angulo, & Mahecha, 2023). 

Lo mencionado anteriormente, guarda relación con los valores de pH reportados en 

esta investigación (6.37 y 6.88), debido a que el cantón Flavio Alfaro no posee un 

centro autorizado de faenamiento bovino, teniendo que recurrir a métodos 

convencionales que sumado al desconocimiento y a deficientes prácticas higiénico 

sanitarias en todo el proceso, condicionan la calidad de carne. 

4.2.2.  Acidez Titulable  

La prueba de hipótesis de Kruskal Wallis indicó diferencias estadísticas significativas 

(Sig. ˂ 0.05) entre las medias de acidez titulable de la carne bovina expedida en seis 

carnicerías del cantón Flavio Alfaro, rechazando la hipótesis nula y aceptando la 

alternativa que sugiere diferencias (4.6). 

Tabla 4.6. Prueba de Kruskal Wallis para la variable Acidez titulable. 

Resumen de prueba de hipótesis 

  Hipótesis nula Prueba Sig. Decisión 

1 
La distribución de Acidez titulable es la 
misma entre las categorías de Carnicerías. 

Prueba de Kruskal-Wallis para 
muestras independientes 

0.007 
Rechazar la hipótesis 
nula. 

Se muestran significaciones asintóticas. El nivel de significación es de 0.05. 

 

Para establecer las diferencias de acidez titulable, se aplicó la prueba de Tukey al 5% 

de error, la cual demostró diferencias agrupadas en tres categorías. En el primer 

subconjunto se posicionaron las carnicerías 5 y 6, con los mayores rangos promedios, 

indicando que, estadísticamente, la carne bovina expendida en estos locales 

comerciales presentó la más baja acidez titulable (0.9%). En el subconjunto tres se 

posicionaron las carnicerías 3, 2 y 4 con los mayores rangos promedios, indicando 

que presentaron los mayores y mismos promedios de acidez titulable (1.20%, 1.43% 

y 1.57%), al compartir categorías, tal y como se lo aprecia en la tabla 4.7.  
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Tabla 4.7. Prueba de Subconjuntos homogéneos para la variable acidez titulable. 

Tratamientos  Subconjunto 

1 2 3 

Muestra1 

Carnicería 5 3.5   

Carnicería 6 3.5   

Carnicería 1  8  

Carnicería 3   11.667 

Carnicería 2   14.333 

Carnicería 4     16 

 

Los rangos de acidez titulable obtenidos en esta investigación fueron entre 0.90% y 

1.80%, los cuales, de acuerdo a la NTE INEN 2346 (2010) para carne y menudencias 

comestibles de animales de abasto, no son totalmente coincidentes, debido a que se 

permiten promedios entre 0.09% y 0.10%, rango que permite saber si la carne es 

comestible. Lema y Lema (2019) en su estudio de similares índoles mencionan que, 

si el ganado, durante el transporte o mientras cumplen el periodo de espera en los 

corrales, padecen de estrés, estos presentan bajas reservas de glucógeno ante-

mortem, dando como consecuencia una generación inadecuada de acidez post-

mortem, siendo más susceptibles a una contaminación exponencial de 

microorganismos tanto alterantes como patógenos, dando origen a características 

fisicoquímicas alejadas de la norma.  

4.2.3. Determinación de compuestos organoclorados y organofosforados 

En el anexo 2-B se presenta el reporte de los análisis de pesticidas efectuados al 

tratamiento con la menor carga patógena (Carnicería 3), donde se determinaron 20 

compuestos de pesticidas organoclorados, donde en cada uno de estos se obtuvo una 

concentración promedio ˂0.0002 mg/Kg, mientras que aquellos componentes 

relacionados con los pesticidas organofosforados (8 compuestos) reportaron 

promedios ˂0.01 mg/Kg.  

Las concentraciones pesticidas organoclorados (˂0.0002 mg/Kg) y organofosforados 

(˂0.01 mg/Kg), estuvieron conforme a los establecido por el Codex Alimentarius, el 

cual establece un límite máximo residual (LMS) de 0.01 mg/Kg (FAO y OMS, 2021). 

Rodríguez et al. (2023) determinaron compuestos organofosforados y organoclorados 

en forrajes y leche producida en ganaderías, reportando la presencia de OF 
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(organofosforados) y OC (organoclorados) en forraje y leche en niveles superiores a 

los permitidos por el Codex Alimentarius. 

Ming-Jing et al. (2019) realizaron un estudio para determinar las concentraciones de 

ésteres organofosforados (OPE) en muestras biológicas comestibles y muestras 

ambientales, incluyendo aire y agua de ríos, en una región agrícola. Las muestras 

exhibieron los niveles más altos de OPE en bovinos (545 ng/g de pl). De acuerdo a 

estos autores, el tributilfosfato (TNBP), el tris (2-metilpropil) (TIBP) y los OPE clorados 

fueron los principales análogos en las muestras bióticas, que parecían similares a los 

patrones del agua del río y el aire exterior, pero aparentemente diferentes. Estos 

resultados, en especial el de bovino, difieren de los resultados de esta investigación 

(anexo 2-B); no obstante, los estudios citados sugieren que cada vez es más frecuente 

encontrar estos compuestos en los alimentos como la carne bovina, que como lo 

indican las investigaciones, ésta se puede dar por contaminación cruzada. 

Díaz et al. (2021) en su investigación sobre plaguicidas en alimentos menciona que 

los plaguicidas son frecuentemente usados a nivel mundial en la agricultura 

tecnificada en el control de plagas y en programas de salud pública para la prevención 

y el control de enfermedades transmitidas por vector; no obstante, por su frecuencia 

de uso, existen diversos estudios que evidencian la presencia de estos compuestos 

en los alimentos, lo cual es preocupante puesto que estos plaguicidas son peligrosos 

para la salud, incluso, se han detectado plaguicidas organoclorados con niveles altos 

en carne bovina con un potencial riesgo carcinogénico por su consumo.  

4.3. PERFIL MECÁNICO  

En la tabla 4.8 se presentan los resultados de los parámetros de textura de la carne 

bovina expedida en 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro, donde se aprecia que la 

carnicería 2 presentó el valor promedio más alto de dureza, (59.2025 N), lo cual se 

relacionan con factores intrínsecos del ganado bovino, como la edad avanzada de los 

animales, razas, la alimentación y los procesos de maduración post-mortem 

(Rodríguez, 2022). Sin embargo, en el cantón Flavio Alfaro no posee un centro de 

faenamiento autorizado donde se lleve la trazabilidad del ganado, sino que recurren a 

prácticas de faenamiento precarias, es difícil precisar con exactitud los factores que 

infirieron con la dureza (N) (Mariño, 2020; Alcívar y Mejía, 2022). 
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En este sentido, el mejor promedio de dureza lo ostentó la carnicería 3 (5.9193 N), 

debido a que, al ser un promedio bajo, esto indicaría que la carne bovina de este local 

era más tierna, indicando una mayor terneza, en relación a las demás carnicerías 

(Barragán et al., 2021). 

Tabla 4.8. Perfil de textura de la carne bovina de 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro. 

Dureza (N) 

Medidas de tendencia 
central   

Carnicería 1 Carnicería 2 Carnicería 3 Carnicería 4 Carnicería 5 Carnicería 6 

Media  40.86187 59.2025 5.9193 32.0927 59.1564 23.0349 
Desviación estándar 28.7343 7.39913 1.38069 36.2625 27.8194 10.6804 

Elasticidad (mm) 

 Medidas de tendencia 
central   

Carnicería 1 Carnicería 2 Carnicería 3 Carnicería 4 Carnicería 5 Carnicería 6 

Media  0.34186 0.59006 0.57753 0.6177 0.5506 0.5716 
Desviación estándar 0.15811 0.03170 ---  0.0492 0.1308 0.0492 

Cohesividad  

 Medidas de tendencia 
central   

Carnicería 1 Carnicería 2 Carnicería 3 Carnicería 4 Carnicería 5 Carnicería 6 

Media  0.26494 0.44169 0.34602 0.4328 0.2967 0.1987 
Desviación estándar 0.18296 0.02396 0.05800 0.0600 0.0462 0.1724 

 

Por otra parte, el análisis de elasticidad (mm) reveló que las muestras de carne bovina 

provenientes de las carnicerías 4 y 2 exhibieron los valores promedio más altos para 

este atributo (tabla 4.8). Esto sugiere que la carne de estos establecimientos 

presentaba una mayor capacidad de deformación y recuperación de su forma original, 

lo que se traduce en una textura más elástica y deseable desde el punto de vista 

sensorial. Por el contrario, valores más bajos de elasticidad son considerados menos 

favorables en términos de la textura de la carne, ya que indican una menor capacidad 

de deformación y una textura más dura o rígida (Jiménez, 2023). 

En relación con el atributo de cohesividad, se encontró que la carne de res 

comercializada en las carnicerías 2 y 4 presentaron los valores promedio más altos. 

Esto se considera favorable, ya que los altos niveles de cohesividad indican que la 

carne tiene una mejorv estructura y textura, sin embargo, este parámetro también está 

relacionado con otros factores, como la proporción de proteínas, grasas, colágeno, la 

calidad de las fibras musculares y la cantidad de tejido conectivo presente en la carne 

Cunzolo (2022). En este sentido, estos factores pudieron influir en los parámetros 

dados en las diferentes carnicerías, recalcando que hay otras circunstancias que se 
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desconocen que también pudieron influir en estos resultados como: edad del animal, 

alimentación, raza, tiempo posterior al faenamiento y maduración.  

Con base en lo antes manifestado, los atributos sensoriales de la carne no se deben 

únicamente a características propias del animal, sino que en gran medida son el 

resultado de los cambios que ocurren ante mortem y post mortem. Según lo expuesto 

por García (2020), fenómenos como el rigor mortis y la maduración son fundamentales 

para la transformación del músculo en carne, y ejercen una influencia determinante 

en las propiedades texturales de la carne. 

En este sentido, tras el faenamiento, se produce ácido láctico que disminuye el pH de 

la carne, favoreciendo la desnaturalización de las proteínas y la acción de enzimas 

proteolíticas como las catepsinas, calpaínas y proteasomas. El agotamiento del 

glucógeno y el colapso del sistema anaeróbico provocan la entrada masiva de calcio 

en las fibras musculares, generando la contracción característica del rigor mortis. 

Después de este proceso, el pH de la carne es crucial para la activación de las 

enzimas que degradan la estructura proteica de la fibra muscular. Las catepsinas son 

activas a pH ácido, mientras que las calpaínas y proteasomas requieren un pH neutro. 

Las caspasas, activas en las primeras horas post-mortem, son esenciales para un 

ablandamiento satisfactorio de la carne. 

A pesar de lo antes mencionado, en el cantón Flavio Alfaro se desconocen sobre las 

buenas prácticas de faenamiento, sumado a esto, que no poseen un centro de 

faenamiento autorizado, las prácticas artesanales y tradicionales, afectan en gran 

medida las calidad organoléptica, fisicoquímica y microbiológica de la carne, lo que 

afecta directamente su calidad y seguridad para el consumo. 

4.4. CONDICIONES HIGIÉNICO – SANITARIAS DE LOS LOCALES DE 

EXPENDIO DE CARNE BOVINA 

En la tabla 4.9. Se presentan los requisitos de instalaciones que los locales 

comerciales deben cumplir de acuerdo a la norma NTE INEN 2687:2013 para 

mercados saludables. Los resultados revelaron que sólo 1 de las 6 carnicerías en 

estudio del cantón Flavio Alfaro cumplió con uno de los requisitos (punto 1.3) de los 5 

puntos establecidos. En términos generales, el nivel de cumplimiento de estas 

carnicerías respecto a las instalaciones y adecuaciones que deben tener para la 
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actividad de venta de carne bovina se situó en un 3.33%, lo que es considerablemente 

bajo, considerando que se trata de un producto altamente perecedero que puede 

poner en riesgo la salud de los consumidores del cantón Flavio Alfaro. 

Tabla 4.9. Instalaciones de las 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro. 

1. Requisitos de Instalación: Registro oficial N° 2687 
NTE, Mercados saludables: Requisitos  

Carnicerías 
que cumplen 

% 
Carnicerías que 

no cumplen 
% 

1.1. El local está alejado de fuentes de contaminación que 
representen riesgo para la inocuidad de las carnes. 

0 0 6 100 

1.2. Brinda facilidades para la higiene personal. 0 0 6 100 

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

1 16.67 5 83.33 

1.4. Las superficies y materiales que están en contacto con las 
carnes, están diseñados para el uso previsto, son fáciles de 
mantener, limpiar y desinfectar. 

0 0 6 100 

1.5. La ventilación es adecuada, evitando la contaminación de 
las carnes transmitida por el aire 

0 0 6 100 

Nivel global de cumplimento 
3.33% 

Nivel global de incumplimiento 96.67% 

 

La falta de cumplimiento en los requisitos de instalaciones y adecuaciones para la 

venta de carne bovina en estas 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro, es alta, debido 

a que esto puede permitir la contaminación cruzada de microorganismos patógenos 

en el producto, puede generar enfermedades de transmisión alimentaria (ETAs). 

Además, la inadecuada gestión de desechos sólidos y líquidos puede tener un impacto 

ambiental significativo (Quishpe et al., 2020). Así también lo menciona Cutiño et al. 

(2019), quienes destacan que la acumulación de estos desechos genera malos olores 

y contribuye a la degradación ambiental. 

Según el estudio de Orellano y Acosta (2021), el uso de superficies porosas en áreas 

de manipulación de carne, en paredes, techos y utensilios, puede dificultar 

significativamente los procesos de limpieza y mantenimiento de los espacios. Esto 

aumenta el riesgo de contaminación cruzada y la proliferación de microorganismos 

patógenos. Por otra parte, en lo referente a los requisitos de servicios que deben 

cumplir los locales comerciales en relación de la norma NTE INEN 2687:2013 para 

mercados saludables, se evidenció que solo 3 de 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro 

cumplieron con estos requisitos; sin embargo, no lo hicieron en su totalidad, debido a 

que dos de estos locales cumplieron solo con el punto 2.3 mientras que otra lo hizo 
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solo con el requisito 2.4 (tabla 4.10). De manera general, las 6 carnicerías estudiadas, 

cumplieron con apenas el 8.33% de los requisitos, evidenciando un incumplimiento 

del 91.67%, lo cual propicia un alto riesgo de contaminación de la carne.  

Tabla 4.10. Requisitos de servicios de las 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro. 

2. Requisitos de Servicios: Registro oficial N° 2687 
NTE, Mercados saludables: Requisitos   

Carnicerías 
que cumplen 

% 
Carnicerías que 

no cumplen 
% 

2.1. Cuenta con un sistema de eliminación de desechos 
líquidos con un dispositivo de separación de residuos 
sólidos. 

0 0 6 100 

2.2. Cuenta con la eliminación de desechos sólidos se retiran 
de los recipientes. Los desechos se disponen de manera 
que se elimina la generación de malos olores. 

0 0 6 100 

2.3. Los equipos y utensilios para la manipulación de las 
carnes están en buen estado 

2 33.33 4 66.67 

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

1 16.67 5 83.33 

2.5. Las características de los equipos ofrecen facilidades de 
limpieza, desinfección e inspección 

0 0 6 100 

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

0 0 6 100 

Nivel global de cumplimento 8.33%  

Nivel global de incumplimiento 91.67%  

 

El análisis de los resultados presentados en la tabla 4.11 reveló principalmente la falta 

de conocimiento sobre las normativas vigentes para mercados saludables por parte 

de los propietarios de las 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro, debido a que 

desconocen los requisitos y procedimientos correctos para acondicionar sus 

establecimientos para la venta de carne bovina, lo cual representa un riesgo para la 

salud de los consumidores debido a la posibilidad de contaminación cruzada de la 

carne, es importante que estos locales comerciales implementen sistemas apropiados  

de higiene, desinfección y manejo adecuado de desechos líquidos y sólidos que 

cumplan con las normas y regulaciones pertinentes, garantizando la higiene y 

seguridad para los consumidores que adquieren carne en estos establecimientos. 

Según Dolcet (2023), la falta de una adecuada higienización y acondicionamiento de 

los establecimientos donde se expende carne afecta negativamente su calidad 

higiénico-sanitaria, lo cual representa un grave riesgo para la salud de los 

consumidores. En este contexto, existen múltiples factores que pueden incidir en la 

calidad final de la carne, siendo importante el uso de la indumentaria apropiada por 
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parte de los operarios, ya que evita que partículas extrañas provenientes de éstos, 

entren en contacto con el producto (Barragán et al., 2021). 

Además, la falta de organización y equipamiento adecuado en los locales de venta de 

carne tiene un impacto negativo en la calidad y conservación del producto. Arellano y 

Acosta (2020) señalan que esto se debe al bajo nivel educativo y de preparación de 

los vendedores en temas comerciales y de manipulación de alimentos, siendo un 

problema común, especialmente en los mercados populares. Esta situación afecta 

directamente la calidad de la carne que llega a los consumidores, por lo tanto, una 

adecuación integral de estas carnicerías del cantón Flavio Alfaro, incluyendo mejoras 

en la infraestructura y capacitación de los vendedores, sería fundamental para 

garantizar una distribución y venta de derivados cárnicos en buenas condiciones 

higiénico-sanitarias. 

Por otro lado, de acuerdo a la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2687:2013 sobre 

requisitos para mercados saludables, los locales comerciales deben cumplir con 

ciertos estándares de higiene. Sin embargo, en la investigación realizada en el cantón 

Flavio Alfaro, se encontró que ninguna de las 6 carnicerías evaluadas cumplía con 

estos requisitos de higiene, lo que representa un incumplimiento del 100% (tabla 4.11) 

Esto es particularmente preocupante dado que la carne bovina es un producto 

altamente perecedero, lo que aumenta el riesgo de intoxicaciones alimentarias para 

los consumidores de esta localidad. 

Tabla 4.11. Requisitos de higiene de 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro 

3. Requisitos de higiene: Registro oficial N° 2687 NTE, 
Mercados saludables: Requisitos   

Carnicerías 
que cumplen 

% 
Carnicerías que 

no cumplen 
% 

3.1. Las carnes son mantenidas en refrigeración y colocadas en 
recipientes individuales 

0 0 6 100 

3.2. Se separa la carne de otros productos, en mal estado y se 
las protege de contaminación de plagas o de contaminantes 
químicos, físicos o microbiológico 

0 0 6 100 

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

0 0 6 100 

3.4. El manipulador de carnes utiliza guantes de látex. 0 0 6 100 

3.5. El manipulador de carnes usa vestimenta de protección 
acorde a su actividad. 

0 0 6 100 
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3.6. EL manipulador de carnes mantiene el cabello cubierto 
totalmente con malla, usan una mascarilla, uñas cortes, sin 
joyas, sin barba y bigotes al descubierto 

0 0 6 100 

Nivel global de cumplimento 0 % 

Nivel global de incumplimiento  100% 

 

El análisis de los datos expuestos en la tabla 4.11 sugiere que los propietarios de las 

seis carnicerías ubicadas en el cantón Flavio Alfaro carecen de conocimientos 

adecuados sobre las normativas higiénico-sanitarias aplicables a sus 

establecimientos. Esta falta de conocimiento y cumplimiento de las regulaciones 

pertinentes indica que la carne bovina comercializada en estos locales comerciales no 

cumple con los estándares de calidad requeridos.  

Ante esto, Barragán et al. (2021), expone que, la calidad de la carne bovina es un 

atributo de confianza para los consumidores, quienes consideran la seguridad 

alimentaria y la inocuidad son los aspectos más importantes debido a que la carne es 

un producto susceptible a la contaminación por patógenos que pueden tener un alto 

impacto en la salud humana. Las principales causas de contaminación de la carne 

incluyen la falta de buenas prácticas de producción en hatos, fincas y lugares de 

expendio populares, así como la contaminación cruzada de la carne por el manejo con 

aguas contaminadas, y la falta de trazabilidad en la cadena de frío contribuyen a la 

presencia de patógenos en la carne, lo que desencadena un alto riesgo en la salud de 

los consumidores.  

Por otra parte, Arellano y Acosta (2020) realizaron un estudio sobre las prácticas de 

higiene en un mercado popular de venta de alimentos. Los autores señalaron que, si 

bien las condiciones físicas de los locales comerciales en los mercados públicos no 

son las más óptimas, es posible implementar ciertas acciones que se ajusten a las 

normativas de calidad para mejorar las prácticas de higiene y reducir el riesgo de 

vender alimentos contaminados. En su investigación, los autores destacaron la 

importancia de adoptar medidas que permitan cumplir con los estándares de higiene 

establecidos, a pesar de las limitaciones estructurales que puedan presentar los 

espacios de venta en los mercados populares.  

Según los datos presentados en las tablas 4.1, 4.2, 4.3, de esta investigación, existe 

una relación directa entre el incumplimiento de los requisitos de higiene en las 6 
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carnicerías analizadas y los altos niveles de contaminación microbiana detectados en 

la carne bovina. Esto sugiere que la principal causa de la contaminación de la carne 

es el resultado de prácticas inadecuadas de manipulación de alimentos y la falta de 

conocimiento sobre buenas prácticas de higiene por parte de los comerciantes de 

estos establecimientos ubicados en el cantón Flavo Alfaro.  



 

CAPÍTULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

5.1. CONCLUSIONES  

 Se determinó que la carne bovina comercializada en 6 carnicerías del cantón 

Flavio Alfaro no cumplió con los límites microbiológicos establecidos por la 

norma NTE INEN 1338:2016 para carne y productos cárnicos, debido 

principalmente a problemas higiénico-sanitarios en la manipulación y 

conservación de la carne. 

 Se evaluó las características fisicoquímicas de los valores de pH y acidez 

obtenidos en la carne de 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro, no fueron 

coincidentes con el rango establecido por la norma NTE-INEN 783: 1985.Los 

análisis de compuestos plaguicidas realizados a la carne comercializada en la 

carnicería, al ostentar una menor contaminación microbiológica patógena, 

reportaron concentraciones promedio ˂0.0002 mg/Kg para compuestos 

organoclorados y ˂0.01 mg/Kg para organofosforados. Estos resultados 

estuvieron por debajo de los límites máximos residuales (LMR) estipulados por 

el Codex Alimentarius (0.01 mg/Kg). 

 Se estableció que la carnicería 3 presentó el mejor promedio de dureza (5.9193 

N), indicando una mayor terneza, mientras que las muestras de carne de las 

carnicerías 4 y 2 exhibieron los valores promedio más altos de elasticidad y 

cohesividad, lo que se traduce en una textura más elástica y deseable; no 

obstante, las demás muestras de carne mostraron parámetros no deseables de 

textura, debido a factores  intrínsecos del ganado bovino, malas prácticas de 

faenamiento y procesos de maduración post-mortem incorrectos. 

 Se evaluó que las condiciones higiénico - sanitario de las instalaciones para 

mercados saludables, solo 1 de las 6 carnicerías (16.67%) cumplió con los 

requisitos de pisos, paredes y techos de materiales impermeables y fáciles de 

limpiar, lo que representa un nivel global de cumplimiento de apenas el 3.33%. 

En cuanto al requisito de servicios, 3 de las 6 carnicerías (50%) cumplieron 

parcialmente con algunos requisitos, alcanzando un nivel global bajo de 

cumplimiento del 8.33%. Finalmente, en el requisito de higiene, ninguna de las 
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6 carnicerías cumplió, lo que se manifestó en altos riesgos de contaminación 

cruzada y proliferación de microorganismos patógenos. 

5.2. RECOMENDACIONES   

 Implementar un programa de capacitación para los manipuladores de carne en 

las 6 carnicerías del cantón Flavio Alfaro, enfocado en buenas prácticas de 

higiene y manipulación, con el fin de reducir la contaminación microbiológica 

de la carne y cumplir con los límites establecidos en la norma NTE INEN 

1338:2016. 

 Mejorar las condiciones de refrigeración y almacenamiento de la carne en estas 

6 carnicerías, para evitar el crecimiento microbiano y mantener las 

características fisicoquímicas adecuadas. 

 Mejorar las condiciones de las instalaciones de las 6 carnicerías del cantón 

Flavio Alfaro, especialmente en lo que respecta a pisos, paredes y techos, 

utilizando materiales impermeables y fáciles de limpiar, para facilitar la 

desinfección y evitar la acumulación de suciedad y proliferación de 

microorganismos. 

 Implementar un sistema de trazabilidad que permita identificar el origen de la 

carne bovina y las condiciones en las que fue producida, faenada y 

transportada, para garantizar su inocuidad. 
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Anexo 1-A. Análisis microbiológicos 

Anexo 1-A. Reportes microbiológicos de la carne expedida en 6 carnicerías del 

cantón Flavio Alfaro 
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Anexo 2. Reporte fisicoquímico 

Anexo 2-A. Análisis fisicoquímicos de pH y acidez titulable de carne expendida en 6 

carnicerías del cantón Flavio Alfaro 
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Anexo 2. Análisis de metales pesados 

Anexo 2-B. Reporte de análisis de compuestos organoclorados y 

organofosforados 
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Anexo 3. Análisis de perfil de textura  

Anexo 3-A. Reporte del perfil de textura de la carne expendida de las 6 tercenas 

del cantón Flavio Alfaro  
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Anexo 4. Lista de verificación 

Anexo  4-A:  Lista de verificación de cumplimiento de parámetros para carnicerías 

según la NTE INEN 2687. Mercados saludables. Requisitos 
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Anexo 5. Recolección de datos mediante lista de verificación de cumplimiento 
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