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RESUMEN

Esta investigacion se ha realizado para evaluar la calidad y seguridad
microbiolégica de los huevos en los mercados ubicados en el distrito de
Chincha alta, provincia de Chincha, para determinar la presencia de Salmonella
spp., basandonos en legislacion vigente (RM-591-2008/MINSA). Se analizaron
un total de 184 muestras se detecto la presencia de Salmonella spp. En el
8.64% de las muestras (IC95%, 2.56%). Se comprueba que los puntos de
venta es un punto critico, debido al alto grado de contaminaciéon. De igual
modo, se han detectado contaminaciones cruzadas en el almacenamiento,
transporte y venta de las muestras imposibilitando la eliminacién de estos

agentes en el producto final.

Palabras claves: Contaminantes, huevos



ABSTRACT
This research has been carried out to evaluate the quality and microbiological
safety of the eggs in the markets located in the district of Chincha Alta, province
of Chincha, to determine the presence of Salmonella spp., based on current
legislation (RM-591-2008/MINSA). In addition, samples have been taken in
areas of processing: slaughter, evisceration, storage. A total of 184 samples
were analyzed. The presence of Salmonella spp. in 18% of the samples
(IC95%, 2.56%). It is verified that the points of sale is a critical point, due to the
high degree of contamination. In the same way, cross contaminations have
been detected in the storage, transportation and sale of the samples, making it

impossible to eliminate these agents in the final product.

Keywords: Contaminants, eggs
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INTRODUCCION

La globalizacion del comercio de alimentos obliga tanto a los paises
importadores como exportadores a reforzar sus sistemas de control de
alimentos basados en los puntos de riesgo, que consideren principios de
caracter técnico y que abarque todos los puntos de la cadena alimentaria.

El objetivo de un perfil de riesgo es dar informes de importancia gque se asocia
con la relacion alimento/peligro, en este estudio carcasa/Salmonella spp., a fin
de mejorar en los puntos del riesgo, para tomar decisiones que orienten al
control de enfermedades que se trasmiten por alimentos (ETA) que impacten
la salud publica en una poblacién. Los puntos de riesgo son la forma para
iniciar un examen de puntos de riesgo, da informacidon que caracteriza tanto el
peligro como los riesgos existentes en toda la cadena de alimentos, aportando
consejos sobre las buenas practicas de higiene, de produccion del huevo que
pueden constituir en una de las primeras soluciones a la problematica
estudiada. Si se tiene con datos cuali y cuanti que mejoren el perfil, los
correspondientes procesos a seguir para la disminuir las ETA en los alimentos

son mas importantes en la gestionar los puntos criticos.



1.1.

CAPITULO I: MARCO TEORICO
ANTECEDENTES:

1.1.1 Internacional

Hernandez (1997), “Realizo un trabajo cuyo objetivo del trabajo fue
determinar el porcentaje de contaminacion por Salmonella spp”. en huevo
comercial en dos granjas, en el estudio se utilizaron 600 huevos de
gallina colectados al azar. Las empresas estudiadas representan el 90%
de huevos que venden en el Area Metropolitana de Monterrey, N.L. Como
dato anterior el 98.46% de la poblacion de la zona consume huevo en la
semana seis dias. El periodo que duro el trabajo fue del 5 de junio al 8
de septiembre de 1995. El trabajo se efectu6é de acuerdo a la metodologia
de determinacién de Salmonella en alimentos establecido por la S.S.A. y
basado en la Norma Oficial Mexicana NOM-114-SSA1-1994. “Las
conclusiones y resultados encontrados fueron: Huevos no contaminados
38.3%, bacterias no fermentadoras 25.6%, Citrobacter freundii 18.3%,
Enterobacter spp. 9.9%, Klebsiella pneumoniae 4.6%, Salmonella spp.
1.3%, Yersinia spp. 1% y Salmonella arizonae 0.6%; y para la empresa ll:
no contaminacion 75%, bacterias no fermentadoras 5.6%, Enterobacter
spp. 12.9%, Klebsiella pneumoniae 3.3%, Morganeila spp 1%, Escherichia
coii 0.6%, Proteus wvulgaris 0.6%, Salmonella spp. 0.6%".
“Estadisticamente se utilizo la prueba f para determinar la diferencia entre
las dos varianzas muéstrales siendo no significativa para Salmonella spp.

y entre los hallazgos de ambas empresas”.
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1.1.2. Nacional

Zambrano (2012) determino Salmonella spp en pollos de engorde en
17 mataderos clandestinos en la provincia de Lima, Perd. Se tomaron las
muestras de la parte externa del cuerpo, mediante el protocolo del
enjuague, y 170 muestras de hisopado cloacal. El diagnostico para aislar
e identificar Salmonella spp se hizo mediante los procedimientos
rutinarios de laboratorio. ElI 23.5% de lo investigado de la superficie
corporal y el 32.4% de hisopado cloacal resultaron positivos a
Salmonella spp, sin encontrar diferencias entre centros matanza donde
el procedimiento finaliza con el desplumado o donde finaliza con el
eviscerado. El grado de confianza de los resultados para ambas
metodologias de toma de muestra no fue significativo (k=0.074,
k=0.146), de alli que se requiere tomar ambos tipos de muestra para
determinar la posible contaminacién de la canal por Salmonella spp.

Centurion (2004). Determino la incidencia de Listeria monocytogenes en
pollos y verduras de los diferentes mercados y centros de venta de Lima.
En total, se trabaj6é con 100 muestras, 50 fue de carcasa de pollo fresco
y 50 fue de diferentes verduras en estado fresco (col, esparrago, apio,
lechuga, y espinaca ). El andlisis microbiologico se llevo acabo con la
metodologia protocolizada en el Bacteriological Analytical Manual de la
FDA y la NF ISO 11290- 1. Se encontro y aislo Listeria monocytogenes
de una muestra de pollo (2%) y de una muestra de verdura (2%),

correspondiendo esta Ultima a esparragos. Las cepas fueron aisladas
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empleando agar Oxford y agar Palcam como medios selectivos e
identificadas mediante pruebas bioquimicas”.

Lucas (2016) Estudio si los puntos de venta de carne de ave de engorde
estan contaminadas con Escherichia coli en los mercados de abastos.
Se tomo hisopos de la planta de las manos, tablas de picar y mesas de
trabajo de 50 puestos de venta de carcasa de pollo en el distrito de San
Juan de Miraflores, Lima, Peru (n=150 muestras). Se aislé con
microbiolégico estandar e identificacion molecular de los genes stx1,
stx2 y eaeA con la prueba PCR. El 42% (63/150) y 25.3% (38/150) de
las muestras fueron positivas a E. coli . El 84% (42/50) y 66% (33/50) de
los puntos de venta tenian por lo menos una de las superficies con E.
coli y STEC, respectivamente. El 68.3% (43/63) de las cepas de E. coli
aisladas fueron patégenas por presentar al menos un gen evaluado.
Napoleon(2016) Aislé y caracterizo fenotipicamente cultivos Listeria
monocytogenes de leche de vaca, quesos, carcasa y carne de pollo y
mesas de trabajo en el mercado; asi mismo se identificd las zonas de
alto riesgo para la contaminacion de Listeria monocytogenes. La muestra
del trabajo fue de pollo, 25 de leche y queso fresco y 25 muestras de
mesas de trabajo distribuidos en varios mercados de la provincia de
Trujillo, la metodologia de acuerdo con las recomendaciones (FDA). De
las 25 muestras, muestras de los puntos de venta resultaron positivas un
16%; de las 25 muestras de pollo fresco resultaron positivas 36%; de las
25 muestras de derivados de leche fresco resultaron positivas 52%; y de

las 25 muestras de leche fresca resultaron positivas 52%; a las colonias
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con caracteristicas sospechosas de Listeria monocytogenes con este
estudio se confirma que los resultados obtenidos no es significativo para
las diferentes muestras trabajadas”.
1.2.3. Antecedente local

Cano (2010) De acuerdo a los resultados de la investigacion se concluye
en lo siguiente: Existen 142 puntos de venta en el distrito de Chincha
Alta. Se vende aproximadamente 4523 pollos en los diferentes puntos
de venta. El 69.71% de puntos de venta y/o faena miento no posee
agua, desague, cisternas. Solo el 14.79 % de puestos de venta y/o faena
miento cuenta con infraestructura adecuada para el beneficio. El 90.14

% del personal no tiene capacitacion para el trabajo que realiza.
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1.2.

BASES TEORICAS

1.2.1 Generalidades

Las enfermedades que se transmiten por los alimentos (ETAS) pueden
ser causadas por peligros microbiolégicos, quimicos o fisicos. La
naturaleza y el grado de estos riesgos estan siendo dilucidados
mediante una cantidad cada vez mayor de datos cientificos, si bien es
necesario reforzar diversas areas de recopilaciéon de la informacion,
como la vigilancia de las enfermedades transmitidas por los alimentos.
También hay una creciente preocupacion sobre las nuevas tecnologias
y especialmente la introduccidbn de microorganismos modificados

genéticamente en los alimentos.

1.2.2 Peligros Microbiolégicos de los alimentos

Las ETAS provocadas por microorganismos es una problematica de
salud publica importante y trascendente. La mayoria de los paises con
sistemas para notificar casos de enfermedad transmitida por los
alimentos han documento aumentos significativos durante las dltimas
décadas en la incidencia de enfermedades causadas por bacterias en
los alimentos, incluyendo patdgenos como Salmonella, Campylobacter
jejuni y Escherichia coli son bacterias enterohemorragica, y parasitos
del género Criptosporidium, Criptospora, trematodos. Los cambios en
los patrones de alimentacion, como por ejemplo la preferencia por

alimentos frescos y minimamente procesados, el intervalo cada vez
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mayor entre el procesamiento y el consumo de los alimentos, y la mayor
prevalencia de consumo de alimentos fuera del hogar, son todos
factores que contribuyen a las mayores incidencias de enfermedades
transmitidas por los alimentos imputadas a los organismos
microbiolégicos. La aparicion de patdégenos nuevos y de aquellos
previamente no asociados con los alimentos, es una preocupacion de
salud publica importante. En 1979, se identific por primera vez la E. coli
0157:H7, bacteria que ha causado enfermedad y muerte (especialmente
entre los nifios) debido a su presencia en carne molida, sidra de
manzana no pasteurizada, leche, lechuga, alfalfa entre otros brotes, y en
el agua para beber en muchos paises. Por otro lado, la Salmonella
typhimurium DT104 ha desarrollado resistencia a cinco antibioticos
comunmente recetados, lo cual se convierte en una preocupacion
importante en muchos paises debido a su rapida diseminacién durante la
década del 90.

El tratamiento efectivo de los peligros microbiol6gicos aumenta con el
uso de herramientas tales como los Sistemas de Evaluacion de Riesgos
Microbiol6gicos (MRA, siglas en inglés) y de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP, siglas en inglés). Una evaluacion
de riesgos microbiologicos soélida brinda una comprension de la
naturaleza del peligro y es una herramienta para establecer las
prioridades de intervencion. El HACCP es una herramienta para el

control del proceso mediante la identificaciébn de los puntos criticos de
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control. EI objetivo Ultimo es mejorar la salud publica, y tanto el MRA
como el HACCP son medios para tal fin.

1.2.3 Principios que deben aplicarse a la produccion de huevos
Desde la produccién en las granjas de puesta hasta el punto de
consumo final, los huevos y los sub productos de huevo deben tener
todas las medidas de salubridad destinadas a lograr el nivel adecuado
de proteccién de la salud de las personas.

El sentido del Cédigo tiene por objetivo  producir huevos inocuos de
productos de huevo para el consumo humano y dar recomendaciones
orientadas a los productores e industriales , grandes y pequefios, sobre
la importancia de medidas de control en toda los puntos criticos cadena
alimentaria completa, en €l se recomienda la necesidad de controles o
accion efectiva y constante, que deberian utilizar los avicultores ademas
de los industriales, para asegurar la inocuidad e idoneidad de los huevos
y los productos de huevo (Codex,2010).

Se debe determinar las posibles deficiencias en la cadena alimentaria
se aborden por medio de una buena comunicacién e interaccién entre
todos aquellos que intervienen en la cadena de produccion del huevo,
se deberia obtener informacidn para tener un control una fase anterior y

una posterior hasta la preparacion final del alimento”.
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1.2.4 Recomendado de Practicas de la manipulacion de huevos
Debe contarse con la informaciéon de los puntos de peligro relacionado a
los huevos en cada proceso de la produccion, seleccion, clasificacion,
envasado, transporte y elaboraciéon de derivados los huevos, con la
finalidad de reducir al minimo la contaminacién. ElI productor debe
realizar un analisis de peligros en un sistema de control vy, por lo tanto,
identificar y controlar los peligros asociados al manejo o gestion de lotes
y la produccion de huevos comerciales.

La eficacia de las medidas de bioseguridad y de las diferentes formas
de control debe ser valido segun la incidencia de peligro en el huevo,
tomando en cuenta las fuentes de cada riesgo que causan peligro, en la
inocuidad de los insumos y alimentos respecto el nivel seguridad para el
consumidor final.

Las microempresas que no tienen suficiente recursos para planificar, la
efectividad de sus protocolos de control deben aplicar las medidas de
control adecuadas exigidas por la normatividad. Cuando no hay normas
legales, las avicolas deben seguir las recomendaciones de la industria

avicola o sequir practicas de bioseguridad alimentaria.
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1.2.5. Vigilancia de la Enfermedad Transmitida por los Alimentos
El control de las ETAs debe basarse en la informacion de los peligros
identificados en los alimentos y en la incidencia de las enfermedades
ocasionadas por estos.

El desarrollo de una estrategia para reducir los riesgos relacionados con
la alimentacion requiere estar al tanto de los niveles presentes de
enfermedades de este tipo en el pais. También se debe basar en la
evaluacion de los objetivos y el contexto de tiempo para mejorar la
inocuidad alimentaria.

La epidemiologia se usa ahora con mayor frecuencia en el area de la
inocuidad de los alimentos para analizar y evaluar las relaciones entre la
proporcién y distribucion de los efectos adversos para la salud en las
diferentes poblaciones y en los peligros que se transmiten por alimentos
especificos. Se incluyen los estudios que se presentan en las humanas,
como el control de casos, el analisis de los datos de vigilancia y las

investigaciones que se orientan a la salud publica. (Codex, 2010).

Esta, es probablemente el instrumento més fiable para evaluar la carga
de morbilidad existente, seguir las tendencias a lo largo del tiempo y
atribuir riesgos a las fuentes. Es un importante recurso de informacion
para la evaluacion de riesgos, en particular para los casos de
identificacion y clasificacion de los peligros. En cuanto instrumento

autonomo, la epidemiologia utiliza los datos sobre enfermedades
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humanas y se remonta “hacia atras” para atribuir riesgos y factores de
riesgo a los alimentos. Por ello, en general no se puede utilizar para
investigar los efectos de diferentes medidas de control de la inocuidad
de los alimentos como medio de reducir el riesgo. “En cambio, los datos
epidemiologicos que incorporan la evaluacion de riesgos pueden
utilizarse para evaluar el impacto de diferentes cambios o intervenciones
en la cadena alimentaria, desde el punto de vista de la reduccion de
riesgos” (Morillo, 1996). En otras palabras, el enfoque de la evaluacion
de riesgos avanza hacia adelante desde los puntos pertinentes de la
cadena alimentaria para estimar el riesgo para la salud humana
normalmente asociado con una determinada combinacién peligro-
alimento.

Teniendo en cuenta lo limitado en el aporte de seguridad de la
inocuidad de los alimentos por medio de la inspeccion tradicional por
muestra y andlisis, el nuevo concepto de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control fue dado a conocer en los inicios de la década del
70. El concepto HACCP ha dado una gran mejoria en la produccion de
huevos y alimentos inocuos. El objetivo del HACCP es trabajar sobre el
peligro de un punto determinado en la produccién de alimento que
afecta la salud del individuo por tal la publica si no es controlado y
disefar, procesar, comercializar, preparar, y usar los alimentos en
condiciones que controlen los peligros. Para que el sistema tenga
resultados el HACCP necesita ser formulado sobre las BPM y las BPH,

las cuales son aquellos que disminuyen la ocurrencia de peligros en el
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producto y en el medio donde se produce (OMS, 1998). El HACCP es
una revision de puntos de peligros en todos los puntos de produccion
particular y determina los procesos donde las medidas de control que
son muy criticas para la inocuidad en este caso del huevo para ser
tomadas. También se dan limites, procesos de monitoreo y acciones
correctivas. Sin embargo, HACCP es especifico para cada una las
plantas/fabricas y no se vincula en forma directa la efectividad de cada
medida con el nivel esperado de proteccion de la salud, por ejemplo
como una reduccion en el nimero de enfermedades transmitidas por
alimentos en un pais (Guerrerrio, 2007).

Cuando una nacidon expresa responsabilidad en  salud publica
relacionadas a la prevalencia de enfermedad, esto no da a los
industriales de alimentos, productores o comerciantes informacion
acerca de lo que se necesita para encontrar éste nivel minimo de
enfermos. Para que tengan peso los objetivos de inocuidad de los
alimentos producidos por los paises, necesitamos  traducir en
indicadores que puedan ser analizados por las autoridades sanitarias y
usados por los empresarios de alimentos. Por ello se propone la

creacion de estandares de desempefio para servir a este proposito.

20



1.2.9. Evaluacion de la contaminacion de alimento
1.2.9.1 Microorganismos Indicadores

Los microorganismos determinados como los que indican la calidad
microbiolégica pueden ser empleados para determinar la calidad
microbiolégica de los alimentos con respecto a la vida util de los
alimentos o respecto a la inocuidad. Son usados con mayor frecuencia
para determinar la inocuidad de los alimentos. Se definen como
microorganismos y/o sus productos metabdlicos cuya presencia en
alimentos concretos en cantidades determinadas puede ser usada para
evaluar la calidad existente o para predecir la vida atil de los alimentos.
Cuando se usan de este modo, los microorganismos indicadores deben
cumplir con los siguientes criterios. Deben estar presentes y deben ser
detectables en todos los alimentos cuya calidad o falta de la misma se
debe evaluar. Su multiplicacién y su numero deben tener una correlacion
negativa con la calidad del alimento. Deben ser detectados vy
enumerados facilmente y ser claramente diferenciables de otros
organismos. Se deben poder enumerar en un corto espacio de tiempo.
Su crecimiento no debe ser obstaculizado por otros componentes de la
flora del alimento.

En general, los microorganismos indicadores mas fiables de la calidad
microbiolégica de los alimentos tienden a ser especificos para cada

producto, y su numero creciente origina la pérdida de calidad del mismo.
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Los métodos de recuento de microorganismos aerobios han sido usados
para evaluar la calidad de los alimentos. Son mas valiosos como
indicadores del estado de contaminacion existente en determinados
alimentos que como predictores de su vida util. Los cuatro métodos
utilizados para el recuento de microorganismos son:

1. Recuento en placa (PCA): células viables

2. Niumero mas probable: determinacidn estadistica de células viables.

3. Técnicas de reduccion de colorantes: células viables con capacidad
reductora.

4. Recuento directo: células viables y no viables.

El método convencional de recuento en placa, este método se mezclan y
homogenizan porciones de muestras de los alimentos o agua de lavado
de los mismos, se diluyen en un diluyente apropiado, se siembran en la
superficie 0 en la masa de un medio de agar, se incuban a temperatura
apropiada durante un tiempo dado, transcurrido el cual se cuentan las
colonias visibles utilizando un contador de Quebec o un contador
electronico. Este es el método mas utilizado para determinar el nimero
de células viables o unidades formadoras de colonia (UFC) en un
alimento. Cuando se hace referencia al numero total de células viables
de un determinado alimento, los recuentos se deben considerar como
funcién de por lo menos algunos de los siguientes factores: métodos de
muestreo utilizados, distribucion de los microorganismos en la muestra
del alimento, naturaleza de la flora del alimento, naturaleza del alimento,

antecedentes del alimento previo al examen, adecuacién nutricional del
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medio utilizado para el cultivo en placa, temperatura y tiempo de
incubacion utilizados, pH, Aw y Eh del medio utilizado para el cultivo en
placa, tipo de diluyente utilizado, numero relativo de microorganismos en
la muestra del alimento, existencia de otros microorganismos
competidores o antagonistas (Jay, J. 2009).

1.2.9.2 Salmonella

Esta asociada con mucha incidencia a las enfermedades que producen
diarreas, contintan siendo la una de las causas mas alta de morbilidad
y mortalidad en los bebes, nifios y ancianos. Se ha calculado que en
Asia, Africa y Latinoamérica, dependiendo de muchos factores que se
relacionan con las condiciones socioecondmicos y nutricionales, la
posibilidad que de que un nifio tenga mortalidad por enfermedad
diarreica antes de los siete afios pueda en muchos casos | al 50%
(Mead 1999).

Las bacterias del género Salmonella son bacilos, Gram negativos,
anaerobios facultativos, pertenecientes a la familia Enterobacteriaceae
su tamafio de los microorganismos van de 0,3 a 1 um x 1,0 a 6,0 um.
Son bacterias méviles por tener flagelos peritricos, a excepcién de S.
gallinarumy S. pullorum “(Linder 1995).

tienen dentro de su metabolismo oxidativo y fermentativo. Producen
acido y a menudo gas durante el proceso fermentativo de la glucosa u
otros hidratos de Carbono, son catalasa positivos (salvo raras
excepciones) y oxidasas negativos. Se desarrollan y multiplican de forma

ideal en medios ordinarios. Las colonias que crecen necesitan entre 18 a
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24 horas de 2 a 3 um de didmetro, a excepcion de algunos serotipos
gue son colonias muy pequeias (Linder 1995).

Entre otras de las caracteristicas aprovechando la bioguimica se
cuentan reduccion de nitratos a nitritos, utilizan citrato como Unica fuente
de Carbono, producen H 2 S, son ureasas negativos, no des-aminan
Fenilalanina,y son tetrationato reductasas (Linder 1995).

Para un buen crecimiento sea Optimo, Salmonella necesita de un pH
entre 6,6 y 8,2, a temperatura mas a las que se ha observado su
existencia de crecimiento son de 5,3 a 6,2 grados centigrados, son
incapaces de tolerar elevadas concentraciones de sal. Salmonella es
destruida a las temperaturas de pasteurizacion de la leche (Linder 1995).
Estas bacterias se hallan distribuidas en forma amplia en la naturaleza,
se ubican en el tracto gastrointestinal de los animales, los reptiles, las
aves y los insectos. Se refiere a bacterias eficaces y también patdgenas
gue van a producir enfermedades en el hombre y los animales. Algunos
serotipos de Salmonella, tales como S.typhi, S.paratyphi y S.sendali,
estdn muy adaptados a un huésped y no tienen otros huéspedes
naturales conocidos.

Clasificacion taxonomica Salmonella “pertenece a la familia
Enterobacteriaceae, son bacilos a la tincion Gram negativos de 2 a 3 x
0.4 a 0.6 micras de tamafio. Con excepcion de los serotipos gallinarum y
pullorum los demas serotipos son moviles por medio de flagelos

peritricos” (Popoff 1992).
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Salmonella spp es el grupo mas grande y de complejidad observada de
las enterobacterias tiene aproximadamente 2500 serotipos descritos en
el esquema Kauffman White, determinado por la los antigenos
somaticos (O), flagelares (H), o de superficie Vi (k).S. entérica
subespecie entérica comprende el 99% de los serotipos aislados de
muestras clinicas (Popoff y Le Minor 1992).

1.2.9.3 Estructura antigénica de la salmonella

Basicamente la estructura antigénica de Salmonella es muy parecido a
la de otras enterobacterias, se observa 2 clases de antigenos principales
presentes; antigenos O (somaticos) y antigenos H (flagelares). En
algunas cepas de salmonella se puede observar un tercer tipo como
antigeno de superficie, siendo muy similar y anédlogo funcionalmente a
los antigenos K de otros géneros; ya que antiguamente se relacion6 con
la virulencia, éste antigeno se llama antigeno VI”’(Guerreo,2007).
Antigenos O

“Son los antigenos de la pared bacteriana, son polisacaridos. Existen
varios antigenos O, a pesar de lo indicado son los factores O
principales, los que van a ser (tiles para caracterizar la variedad de
tipos antigénicos, por ejemplo O4: grupo B, O9: grupo D” (ICMSF, 2007).
Antigenos H

Son antigenos proteicos, la flagelina, cuya composicion esta a base de
aminoacidos es constante para un tipo antigénico determinado.

Se relaciona a dos genes estructurales, que corresponden a la fase 1y

a la fase 2. La mayor parte de las cepas del género Salmonella pueden
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expresar las dos especificidades de su antigeno H (difasicos), sin
embargo, existen algunas que pueden expresar solamente una sola, ya
sea la uno ¢ la dos”(Chavez,20079).

Antigenos k

“El Gnico de este tipo que se conoce en Salmonella es el existente en S.
typhi, S. paratyphi ¢ y S. dublin. La presencia de este antigeno hace
imposible la aglutinacidon de sueros anti O. La expresion de este factor
depende de al menos dos genes (ViA + ViB); Deben existir ambos en la
bacteria para que dicha expresion tenga lugar” (Linder 1995).

1.2.10. Epidemiologia de Salmonelosis no tifoideas

La salmonelosis es producido por un gran grupo de especies de
Salmonella. Se determinan por uno o0 mas de tres signos (septicemias,
enteritis aguda que puede pasar cronica). La enfermedad se da en
todos los animales y ocurre a nivel mundial. Los animales actdan en
muchos casos como reservorios de la infeccion humana, la cual es
contagiada por via oral al consumir alimentos contaminadas,
especialmente aves y huevos.

Cualquier insumo u alimento se puede contaminar de origen fecal
puede transmitir la infeccién, la dosis que causa la enfermedad es muy
elevada y depende de la patogenisidad, acntidad virulencia de la cepa.
Por esto, en la mayoria de los casos es necesario un periodo de
multiplicacién en el alimento antes de su consumo para alcanzar la dosis

infectiva, lo que ocurre cuando se mantiene el alimento durante cierto
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tiempo a temperatura ambiente 6 en condiciones de escasa refrigeracion
(Elley 1994).

Otro punto para la contaminacion del alimento u insumo es el contacto a
vectores como, roedores y la mosca domeéstica. Lo cual fue estudiado
por Olsen en una investigacion en el cual encontro especies de moscas
domésticas recogidas en granjas de gallinas de postura que fueron
causantes de con brotes de S. enteritidis en la ciudad de Washington.
Olsen muestreo las moscas en caldos nutritivos, y encontr6 en un
muestreo de 15 caldos de moscas domésticas, 2 caldos positivos a
Salmonella enteritidis y otros tres caldos positivos a los serotipos Infantis
y Heidelberg (Olsen 2000).

Por otra parte, se da la contaminacion fecal-oral de humano a humano y
han producidos brotes de salmonelosis en centros de salud por la
deficiente lavado de las manos. En comparacion con el alto riesgo de
Salmonella no tifoidea para el personal de asistencia de salud y las
personas que manipulan alimentos, la transmision de neonatos y
lactantes a través de madres y otros miembros de la familia (Ovalle
1999).

La contaminacion de los alimentos se da en diferentes formas y
diferentes vectores a y crea un riesgo potencial. Los errores cometidos
en la cadena alimentaria y sobre todo en el momento de la preparacion
de las comidas, transforman el riesgo potencial en una verdadera

multiplicacion bacteriana (Linder 1995).
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1.2.11 Epidemiologia de las salmonelosis aviares.

Debido a que muchos animales de granja portan S. enteritidis en su
tracto intestinal, los productos de matanza son altamente contaminados.
En comparacion se ha demostrado que Salmonella puede sobrevivir
hasta un periodo de 16 meses a 25°C en este tipo de alimentos. Se
estima que entre el 1 y 4 % de los insumos para animales producidos, y
el 35% de los animales pueden tener alguna contaminacioén por
Salmonella ssp (Maciorowski 2000). Los productos de aves son fuente
de contaminacion ya que la avicultura actualmente requiere de una
buena cantidad de productos y subproductos de granjas y camales para
las formulas de una dieta para el sector avicola (Maciorowski 2000).

Por otra parte, Behnke, et al (2000), “realizaron un estudio con el
objetivo de medir diferentes parametros que afectan la contaminacion de
los concentrados animales por parte de Salmonella spp”. Entre lo
encontraron se observd que la peletizacibn a 70°C aun podia
encontrarse un bajo nivel de Salmonella.

Ademas se determin6 que a una temperatura de 85°C por 20 segundos
con 15% de humedad se destruye de un 90,06% de Salmonella, y que
su total eliminacion se observaba a una temperatura de 90°C por 40
segundos a una humedad del 15%.

También se evalué la incidencia de Salmonella en distintos lugares del
procesamiento de la dieta animal, encontrdndose el grado de

prevalencia mas alto en la proteina animal y las mezcladoras (64-67%),
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y el grado de prevalencia mas bajo en los granos de gramineas, los
subproductos y el dado de peletizacién (4%) (Behnke 2000).

En otro estudio realizado se evaluaron 8 suplementos para aves,
encontrando a 5 (63%) con Salmonella spp. Lo que muestra el gran
riesgo a que tienen las granjas avicolas (Maciorowski 2000).

La salmonella en las muertas los contamina la superficie de los huevos.
Recientemente fue descubierto que los pollos pueden transmitir S.
enteritidis via transovarica hacia los huevos (Salyer 2002).

Estudios han dado luces que se puede ingresar al huevo, parece como
resultado de la contaminacion de la membrana vitelina durante la
ovulacion. S. enteritidis se multiplica muy rapido dentro del huevo a
temperaturas que superan los 10°C” (Mcllroy 1997).

En varios estudios se encontré la invasién de los tejidos del aparato
reproductor por S. Enteritidis y S. Typhimurium, se determiné que ambos
serotipos pueden ser muy similares en la colonizacion de los tejidos del
aparato reproductivo, y los huevos en formacion en el oviducto antes de
la puesta, pos-postura en los huevos solo se aislé S. Enteritidis, donde
se infiere que hay una inhibicion en el crecimiento de S.Typhimurium
antes de la puesta, y tomando a S.Typhimurium como infectante de los
huevos solo cuando estos presentan contaminacién externa con
materias fecales (Keller 1997). De 378.000 huevos analizados por un
tiempo de dos afos, 191 eran positivos con S.Enteritidis, en cambio solo
en el caso de S. Typhimurium sélo fue aislada de uno, es posible que se

diera por contaminacién fecal de éste (Keller 1997).
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En otros trabajos en Argentina se evalué 800 huevos, los que solo se
aislé6 Salmonella en una yema de ellos, la cual correspondi6o a la
serovariedad S. Gallinarum (Franseschi 1996). En la misma
investigacion se tomaron 8.000 huevos de granja inmediatamente
puestos se determind microorganismos de sus cascaras, siendo
negativo el total de las muestras, y concluyéndose que la contaminacion
muy probablemente de otras fuentes de suciedad, bandejas, jabas
presencia de roedores, cucarachas etc.; comprobandose esto en 100
bandejas de huevos reutilizados en recolectar de huevos, de los cuales
50 fueron positivos a S. enteritidis (Franseschi 1996).

En otra investigacion en Hiroshima Japdén, se mantuvo vigilado la
epidemiologia de tres empresarios de ponedoras, debido a un posible
brote causado por el consumo de huevos de este productor.

Se estudiaron los factores de riesgo como la posible transmision
vertical, analizando embriones muertos y yemas de huevos residuales.
Se mantuvo el monitoreo durante un periodo de varios afios, dando
resultados claramente negativos y atribuyéndose la contaminacién a
transmision horizontal (Yamane 2000).

En un pequeio estudio realizado en Argentina en el aio 2000 los
investigadores trataron de demostrar la presencia de Salmonella spp en
44 muestras de huevos frescos y 24 muestras de mayonesa de
fabricacion casera (realizada con huevos frescos), no se encontré las
muestras evaluadas la presencia de bacterias ni otro contaminante

(Amer 2000).
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1.2.12. Fiebres entéricas.

Se conocen dos tipos de fiebre entérica causadas por distintas especies
de Salmonella.

a) Fiebre tifoidea. Causada por Salmonella typhi. “Suele comenzar
gradualmente con hipertermia, cefalea, malestar y anorexia. La fiebre
aumenta en escalones durante dos a siete dias, hasta unos 40°C en
promedio y en los casos caracteristicos permanece a esta altura tres o
cuatro semanas si no se aplica tratamiento antimicrobiano especifico. La
frecuencia del pulso tiende a ser lenta en relacién con la fiebre”. En
algunos casos hay diarrea, aunque puede haber estrefiimiento durante
todo el ataque. Cualquiera de estas manifestaciones puede
acompanfarse de dolor espontaneo y provocado y distension abdominal.
En fase temprana de la enfermedad pueden aparecer, esparcidas en
tronco, sobre todo abdomen manchas discretas rosadas. Suele haber
esplegnomegalia. Los pacientes muy graves pueden tomarse delirantes
0 estuporosos. Después de la tercera semana, mas o menos, la curva
térmica comienza a disminuir. El recuento leucocitario muestra
leucopenia. Como este organismo es de localizacién intracelular, esto
hace dificil su erradicacion, por lo que se convierte en una infeccién
prolongada. En los dos primeros afos de vida es diferente el cuadro al
observado en el adulto; el comienzo suele ser brusco, con fiebre alta,
vémito, convulsiones y signos meningeos; la bradicardia no es frecuente;
las manchas rosadas son menos comunes. El recuento leucocitario

presenta leucocitosis. El curso de la enfermedad es breve, muy
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raramente mas de dos semanas. A causa de la deshidratacion puede
ocurrir la muerte si no se aplica el tratamiento adecuado. (Krugman,
1979; Youmans, 1984)

b) Fiebre paratifoidea. Es una enfermedad aguda infecciosa y contagiosa
caracterizada por fiebre continua, sintomas generales variables, afeccion
de los tejidos linfaticos del intestino delgado, agrandamiento del bazo y
generalmente diarrea; la infeccion simula la fiebre tifoidea, pero su
duracion clinica es mucho menor. El agente causal es la Salmonella
paratyphi A, Salmonella paratyphi B y Salmonella hirschfeldii. La mayoria
de estas cepas pueden causar en el hombre infecciones alimenticias de
gravedad variable, donde los portadores constituyen la fuente de
infeccion para la mayor parte de los casos esporadicos y de brotes. La
enfermedad se presenta como fiebre de origen desconocido u obscuro.
El periodo de incubacién varia entre 1 y 10 dias. La temperatura varia de
38.8 a 40°C, suele ser de tipo septicémico o en picos de hasta 41 °C. A
veces se mantiene hipertermia alta durante dos dias, como en la fiebre
tifoidea. “En lactantes y nifios la infeccion puede comenzar con nauseas
y vomitos. Las personas mayores pueden tener diarrea y dolor
abdominal, a veces con meteorismo. En general los Unicos sintomas son
fiebre y malestar general. Es posible la esplegnomegalia vy
ocasionalmente las manchas rosadas y signos meningeos. La
enfermedad declina, rapidamente casi siempre. El hemocultivo suele ser
positivo. Pueden ocurrir complicaciones sépticas que afectan huesos,

articulaciones, meninges y los tejidos blandos” (Top, 1962; Krugman,
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1979) .La presentacion de cualquiera de las formas de salmonelosis
hace que la interaccidon de ésta con el estado nutricio se relacione con la
desnutriran, donde las defensas inmunoldgicas se reducen haciendo que
las enfermedades infecciosas sean mas severas y frecuentes. Esta
situacion empeora con el aumento del catabolismo como consecuencia
de la fiebre y, a la vez, por la reduccion en el consumo de alimentos
durante el estado febril y la convalecencia. (Kroeger, 1987).

La salmonelosis generalmente se presenta como enfermedad intestinal,
pero a veces ocurre una diseminacion en todo el organismo,
constituyendo una septicemia, con lo que se puede afectar cualquier
organo. La via fecal-oral es el modo de transmisidbn mas importante de
salmonelas en los animales. Sin embargo, el ciclo de infeccidén puede ser
mas complejo en algunas poblaciones animales. Por ejemplo, en aves
de corral donde la fuente primaria de infecciébn puede ser el alimento
contaminado diseminacion subsecuente puede ocurrir a través de la via
fecal-oral o del huevo al pollo durante la incubacién. Una vez infectados,
un porcentaje variable de animales quedan como portadores y eliminan
microorganismos en forma intermitente. Los animales jovenes son mas
susceptibles que los adultos. Los factores que predisponen a los
animales a presentar salmonelosis clinica son: el saneamiento
deficiente, el estrés por hospitalizacion, cambios bruscos de temperatura
0 extremosos, el hacinamiento, parasitosis, la transportacion y el
consumo de alimento y agua contaminados por salmonelas. Los

sintomas son enteritis, diarrea blanca y en la forma septicémica en aves
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adultas ocurre decaimiento, debilidad, somnolencia y diarrea, asi como
muerte sin la presentacion de signos (Hagan, 1983). “En cuanto a la
produccion de huevo, éstos pueden ser pequefios, de forma irregular,
descoloridos y algunas veces hemorragicos”. “Las infecciones por
Salmonella en los pollos pueden ser origen microorganismo en la yema.
Si se incuban estos huevos, muchos no empollan pero de otros nacen
pollos que mantienen la infeccion en el saco vitelino. Algunos de estos
pollos no parecen afectarse seriamente por la presencia del
microorganismo y se convierten a su vez en portadores ovalicos cuando
alcanzan la edad adulta”. (Hagan, 1983) “Los serotipos que mas se
encuentran en aves son Salmonella pullorum, Salmonella galiinarum,
Salmonella typomurium, Salmonella atizona y algunos otros serotipos no
adaptados al huésped, la mayoria de los cuales se encuentran en los
alimentos. En las aves comestibles las infecciones son muy comunes,
pero clinicamente inaparentes, y solo tienen importancia en cuanto a la
contaminacién subsecuente de la carne y el huevo que serviran para el
consumo humano (Hagan, 1983)

La via de transmision mas importante en todas las especies es la
indirecta, mediante la ingestion de alimentos y agua contaminados con
heces de animales infectados con salmonelas. La forma directa seria en
el caso de la transmision transovarica del ave al huevo. Los animales,
asi como los humanos, una vez infectados por via oral, pueden
permanecer como portadores y eliminar salmonelas intermitentemente.

Las salmonelas se pueden clasificar como adaptadas y no adaptadas al
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hospedero, las primeras rara vez producen enfermedad en otras
especies animales fuera de la especie a la que ya estan adaptadas,
donde los mas jovenes son mas susceptibles que los adultos. La
infeccion ocurre en especies que viven en condiciones insalubres, 0 en
locales sobrepoblados, o bien bajo estrés climatico, falta de alimentacion
adecuada o como consecuencia del debilitamiento que producen otras
enfermedades; no es raro que los alimentos comerciales estén
contaminados con salmonelas. Watt publicé casos de infeccion
alimenticia por ingestion de gallinas infectadas (Top, 1962), asi como se
han encontrado salmonelas en huevo cocidos, revueltos o fritos.
(Krugman, 1979) “La mayor parte de alimentos contaminados por
Salmonella spp. son de origen animal, pero hay que saber de donde
proviene esa contaminacion, ya que el animal en su estado natural es
libre de éste patdégeno y sufre al igual que el humano de que el alimento
gue consume, especialmente el elaborado para cerdos y aves, contenga
ingredientes, como harinas de carne, hueso, pescado, soya, etc, que
estan altamente contaminados con salmonelas” (Ocadiz,1990) Hagan
establece que "el alimento para animales suele estar contaminado por
una diversidad de serotipos que llegan a la mezcla alimenticia en el
suplemento proteico y se ha descubierto que la carne y las harinas de
hueso, pescado y soya con frecuencia estan contaminadas. Las
salmonelas llegan a estos alimentos durante o después de su
procesamiento”. La verdadera dimension de la salmonelosis como

zoonosis de origen aviar es desconocida y en la mayoria de los casos no
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han podido ser adecuadamente correlacionados con la contaminacion de
los alimentos de origen animal ya que en muchas de las ocasiones la
contaminacion ocurre de humano a humano durante el manejo y
procesamiento de los alimentos. (Martinez, 1989). La diseminacion
cosmopolita de estos microorganismos refleja la existencia de un circulo
vicioso en la industria procesadora de alimentos (Youmans, 1984),
desde los que son para animales domésticos hasta los que son para
consumo humano, ya que la contaminacién la puede hacer el personal
infectado que trabaja en la manipulacion o procesamiento de alimento
listo para consumo o para preparar comidas. Para esterilizar alimentos
contaminados se puede recurrir al cocimiento, aunque, a veces, este
meétodo resulta inseguro (Hagan, 1983), ya que las salmonelas necesitan
de un cocimiento de por lo menos 12 minutos a 60°C para su

destruccion (S/A, a).
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1.3. Marco conceptual

Contaminante

Control de los

alimentos

Higiene de los

alimentos

Todo agente bioldgico o quimico, materia extrafia o
sustancia incorporada de forma no deliberada a los
alimentos y que puede poner en peligro su inocuidad o

idoneidad.

Actividad de reglamentacion de caracter obligatorio
para lograr la cumplir las normas por parte de las
autoridades nacionales o locales con la finalidad de
tener la proteccion de la salud publica y garantizar que
todos los alimentos durante su preparacion,
manipulacion,  almacenamiento, elaboraciéon 'y
distribucién , sanos y aptos para el consumo humano,
cumplan los requisitos de calidad e inocuidad y su
etiqueta se de manera correcta y precisa, en

concordancia de la normatividad.

Conjunto de procesos que garanticen la inocuidad e
idoneidad de los alimentos en todas las fases de la

cadena alimentaria.

Inspeccion de Examen, realizado por un organismo responsable

los alimentos

para desempefiar funciones de regulacion u
observacion, de los alimentos o procedimientos para

tener un alimento inocuo.
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CAPITULO II: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

2.1. SITUACION PROBLEMATICA:

Dado que la produccién y comercializacion de alimentos ha cambiado
durante las Ultimas décadas en las cadenas alimentarias locales,
regionales e internacionales, la importancia del andlisis del riesgo

microbioldgico (MRA) ha sido reconocida.

Como consecuencia de ello, MRA se ha considerado una base fundamental
para la gestion de los peligros transmitidos por los alimentos, tanto a nivel
gubernamental y local. Las autoridades y los operadores han sido instados
a poner en practica la gestibn basada en riesgo para la seguridad

alimentaria 'y control nacional y gerentes de riesgo internacional.

2.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

2.2.1. Problema general

¢ Cuédl es el nivel de contaminacion por salmonella en los huevos, que se
venden en los mercados y puntos de venta en el distrito de Chincha Alta?

2.2.2. Problemas especificos

Pe1 ¢Cudl es el nivel de contaminacion por lugar de origen?

Pe2 (¢Cudles son las estrategias requeridas para que Chincha
implemente medidas de salud publica?

Pe3 ¢ Cual es la necesidad de establecer un nivel adecuado de control

en todos los puntos criticos, antes de la venta del huevo?
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2.3.

JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

La inocuidad microbiolégica de los alimentos es una condicion
indispensable para garantizar la salud de los consumidores. En el caso
de los productos del ave, las diferentes etapas de produccién de huevos
y sobre todo puntos de venta, son los puntos sensibles de
contaminacion por microorganismos. Asimismo, puede darse por la
contaminacion en forma cruzada con otros abarrotes en los puntos de
venta, ademéas de la manipulacion y las condiciones de
almacenamiento del huevo, que pueden servir de vias que se
transmiten para organismos patégenos, especialmente Salmonella spp.y
e. coli, por lo que es de suma importancia evaluar el nivel de
contaminacion, para tomar medidas de control en todo el proceso de
produccién y almacenamiento y tener un huevo inocuo.

La contaminacién de los alimentos se puede producir en cualquier
momento de la produccion, distribuciéon y preparacién. Todos los que
intervienen en la cadena de produccién, desde el productor hasta el
consumidor, tienen un papel que desempefiar para garantizar que los

huevos que comamos no causan enfermedades.
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2.4  OBJETIVO DE LA INVESTIGACION

a) Objetivo General
Evaluar la contaminacién por salmonella sp. En huevos que se
expenden en los mercados de Chincha
b) Objetivos Especificos
2.4.2.1. Determinar los niveles de contaminantes por lugar de
origen.
2.4.2.2. Fundamentar las estrategias requeridas para que
Chincha implemente medidas de salud publica.
2.4.2.3 Evaluar la necesidad de establecer un nivel adecuado de

control en todos los puntos criticos, antes de la venta del huevo.

2.5. HIPOTESIS DE LA INVESTIGACION

2.5.1. HIPOTESIS GENERAL
El nivel de contaminaciébn microbiano en los huevos, excede los limites
permisibles por SENASA y el Minsa en todos los casos.

2.5.2. HIPOTESIS ESPECIFICAS

La contaminacion microbiana por salmonella en los huevos, no excede
los limites permisibles por SENASA y el Minsa en un 50%.
4.3.2.2. Fundamentar las estrategias requeridas para que
Chincha implemente medidas de salud publica.
4.3.2.3 Evaluar la necesidad de establecer un nivel adecuado de

control en todos los puntos criticos, antes de la venta del huevo.
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2.6. VARIABLES DE INVESTIGACION

2.6.1. Variables

Variable Independiente.

Muestras de huevo

Variable Dependiente

» Deteccion de Salmonella
* Recuento de Aerobios mesofilos

* Recuento de coliformes Totales.
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2.6.2. Operacionalizacion de las Variables

VARIABLE INDICADOR INSTRUMENTO ESCALA FUENTE
Balanza
Espatula
INDEPENDIENTE | Puestos de venta | \/3sos descartables Gr. Mercado
DEPENDIENTE | Presencia o Microscopio 0 - 100% huevo
ausencia de Centrifuga huevo
salmonella . UFC/100g huevo
Laminas
nivel de portaobjeto
coliformes
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CAPITULO IIl: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. TIPO, NIVEL Y DISENO DE INVESTIGACION

3.1.1 Tipo de Investigacion
La investigacion desarrollada es de tipo descriptivo transversal, ya
gue se evalla la presencia de microorganismos en un tiempo
determinado sin manipular las variables.

3.1.2 Nivel de Investigacion
El Disefio de investigacion fue descriptivo, que es un método
cientifico que implica observar y describir el comportamiento de un
individuo o materia sin influir sobre él, de ninguna manera.

3.1.3 Disefio de Investigacién
Observacional, prospectivos y epidemiolégicos, no experimental,
transversal, porque no hubo manipulacion de la variable; sino
observacion del fendbmeno tal como se dio en su contexto natural,
posteriormente fueron analizados. Los datos reflejan la evolucion

natural de los eventos, ajeno a la voluntad del investigador.
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3.2. POBLACION Y MUESTRA

3.2.1. La poblacién de estudio.
La poblacién en estudio fue todos los huevos que se venden en los

mercados y puntos de venta del distrito de Chincha Alta.
3.2.2. Muestra.
Estuvo representada por 184 huevos comerciales de diferentes puntos de

venta, el muestreo fue estratificado

La unidad de muestreo fue cada huevo comercial

. :{(Za+2ﬂ)s}2
d

Error tipo | 95% de confianza, Error tipo Il 90%. Valor de alfa 95% =
1,96. Valor de Beta 90% = 1.28.

2
n{(l.% +51.28)15} _ o4

Como salié 94 se utiliz6 184 huevos.
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3.2.2.1 Procesamiento de la Muestra

La unidad de andlisis de los huevos “El proceso de aislamiento
microbioldgico se realizdé segun lo descrito por el ICMSF, USDA y por el
método de referencia descrito en la norma técnica para productos carnicos
del INDECOPI (ICMSF, 1988; INDECOPI, 1998; USDA, 2011). Para el pre
enriquecimiento del liquido de enjuague se tomé 30 ml de la muestra, se
mezcld con 30 ml de agua peptonada al 0.1% y se incub6 a 35°C por 24 h”.
“Las muestras de hisopado también fueron incubadas a 35°C por 24 h. Para
el enriguecimiento de las muestras, se tomaron dos alicuotas de 1 ml de
cada muestra y se transfirieron a tubos con 10 ml de Caldo Tetrationato y
con 10 ml de Caldo Selenito-Cistina, incubdndose a 43°C por 24 h”.
“‘Muestras de cada medio de enriquecimiento fueron sembradas mediante la
técnica de agotamiento en Agar Sulfito Bismuto y Agar Verde Brillante, e
incubadas a 35°C por 24 h. Las colonias resultantes se clasificaron en
negativas o sospechosas a Salmonella spp segun el siguiente criterio: las
colonias en Agar Sulfito Bismuto se consideraron sospechosas si
presentaron el centro negro, borde claro, con precipitado negro con o sin
brillo metalico alrededor de las colonias (ICMSF, 1988)”; “las colonias en
Agar Verde Brillante se consideraron sospechosas si eran de color rosa
translicidas a opacas cuando se le compard con el color rosa a rojo del

medio” (ICMSF, 1988).
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CAPITULO |IV: TECNICAS E INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION
4.1 Técnicas De Recoleccién de Informacién

Se tendra como técnica de recoleccion de Informacion la Observacion.

La observacion es una técnica de investigacion durante la cual el
investigador participa activamente de las actividades llevadas a cabo por

un experto para conocer mejor su procesamiento.
4.2. Instrumentos de Recoleccion de Informacion

Se utilizara la Ficha de observacion y muestro (Anexo 1)

Preparar el material
necesario

Tomar 1 ml del liquido de
lavado

Colocar en un tubo que
contenga 9 ml de PBS
esteril
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4.3 Técnicas de Andlisis e Interpretacion De Datos
Las técnicas de andlisis e interpretacion de datos para la observacion,
analisis y sintesis del estudio fueron las siguientes:

- Tabulaciobn de datos: con esta técnica se trabajo
estadisticamente con la ayuda de cuadros y gréficos.

- Cuadros y representacion estadistica: Esta técnica nos
permiti6 hacer la representacién final de los resultados
obtenidos.

Todo el disefio de este trabajo estuvo determinado por su

objetivo principal, determinar la calidad microbiol6gica de la

Para la comparacion de las variables dicotémicas se realiz6 en primer
lugar un contraste de homogeneidad mediante la prueba Chi
cuadrado, para determinar si existian o no diferencias significativas
entre las n poblaciones (puntos de venta) de las que se habian
extraido las muestras. Si se rechazaba la hipétesis nula (nivel de
significaciébn aceptado 5%) se admitia que al menos una de las
poblaciones era diferente con respecto a dicha variable. En tal caso,
se procedi6 a realizar comparaciones mdltiples, de 2 en 2 poblaciones,
mediante la misma prueba, corrigiendo el nivel de significacion

obtenido en cada una de forma que el total fuese del 5%.
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CAPITULO V: CONTRASTACION DE HIPOTESIS

Ho= La contaminacion de los huevos comerciales por salmonella expuesto
al medio ambiente, que se expende en los mercados del distrito de
chincha alta, no excede recomendado por Minsa.

Hi= La contaminacién de los huevos comerciales por salmonella expuesto
al medio ambiente, que se expende en los mercados del distrito de

chincha alta excede lo recomendado por Minsa.

X2c= 34

X2(10gl) = 18.30

Al ser el Chi calculado mayor que el Chi Tabular se determina que diferencias de
la contaminacion, entre las carcasas ademas se acepta la hipétesis alterna (95%

confianza).
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CAPITULO VI: PRESENTACION INTERPRETACION Y
DISCUSION DE RESULTADO

6.1. PUNTOS DE VENTA Y MERCADOS EN LA PROVINCIA CHINCHA

Cuadron®l Lugares de venta huevos

Calle Sucre 16
Santos Nagaro 18
Nicolas de Piérola 5
Chachapoyas 18
Arica 5
Italia 12
La Parada 25
Mercado de Abastos 25
Mercado Ferial 22
Mercado Modelo 27
TOTAL 173
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6.2. Caracteristicas de los puntos de venta de huevos

Posee refrigeracion. 0 0%
Presenta asfaltado las zonas de trabajo. 7 4.93
Posee, agua, desagle, cisternas. 43 30.29
Cuenta con infraestructura adecuada para la venta de 21 14.79
huevos

Los trabajadores se encuentran capacitados en 14 9.86

practicas de manipulacién de alimentos.

Poseen vestimenta adecuada. 13 9.16
Cuenta con un lugar adecuado para la venta de huevo. 7 4.93
Tiene zona de limpieza de jabas, bandejas. 3 2.12
Cuenta con area de almacenamiento de huevos. 3 2.12
Cuenta con un control de fecha de produccién del 1 0.71
huevo

Cuenta con zona exclusiva para huevos 1 0.71
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CUADRO N°2 MUESTRAS DE HUEVOS

Salmonella 168 91.30 16 8.69 184
E. Coli 149 80.97 35 19.021 184
Total 184 184

e Se tomod un huevo de cada punto de venta y de las tiendas Tottus, Veay

Macro se tomo6 9 adicionales.
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6.2. DISCUSION DE RESULTADOS

La deteccion (presencia) de Salmonella se ha basado en los resultados de la
triada de medios de cultivo Agar Lisina Hierro (LIA), agar Kliguer hierro y agar
Motilidad Indol Ornitina (MIO), que dan una muy buena y adecuada identificacion
con la ayuda de la bioguimica a nivel de género (Astorga y col., 2002),. En la
siguiente tabla, se resumen los resultados obtenidos en el total de muestras
analizadas de los 173 puntos de venta. Como se puede observar, hemos
detectado la presencia de Salmonella spp. En 16 muestras (8.69% 1C95% 9,1-

6,2%).

El que se haya encontrado contaminacion por Salmonella pequefia las muestras
del interior de los huevos examinados, hace pensar en una baja proporcién de
gallinas infectadas con Salmonella spp. a nivel de su sistema reproductivo y en
una alta tasa de infeccidn horizontal. En esto, sin duda influye el que la recoleccién
de los huevos sea manual, no conlleve un proceso posterior de desinfeccion y que
estos sean transportados y comercializados, junto a otros productos agricolas que
no siempre cumplen con normas sanitarias orientadas al control de agentes
bacterianos. El porcentaje de muestras contaminadas encontradas en este estudio
(8,69%) es muy superior a lo indicado por otros autores que trabajaron con
muestras de planteles comerciales, diferencia que también fue reportada por
Latorre y col (2003) en la VIII Region, analizando el contenido de 89 huevos
provenientes de crianzas artesanales, donde se obtuvo un 3,37% de aislados de
Salmonella spp. En la Region Metropolitana, Alexandre y col (2000) trabajando

con 1000 muestras de 12 huevos cada una, de planteles de tipo comercial,
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determinaron una frecuencia de contaminacion de 0,09% en la yema y 0% en
cascaras. En Cuba, Leyva y col (1996) en 330 muestras de 3 huevos cada una,
encontraron un 0,6% de contaminacion con Salmonella enteritidis en cascaras de
huevos y 0% en yemas. En el estado de Nueva York, Backer y col (1980)
analizando 100 huevos en forma individual, estimaron una prevalencia de
Salmonella de 0,21% en céscaras. Bryan (1968) sefala que varios estudios de
distintos paises 18 han mostrado que menos de un 1% de los huevos presentan
contaminacion en su cascara. El que estos resultados difieran de los de la
presente investigaciéon puede explicarse por el hecho de que se trabajé con
huevos provenientes de gallinas de campo, no confinados como en sistemas de
produccion intensiva. Las aves en condiciones de campo se encuentran mucho
mAas expuestas a ciertos factores de riesgo y el alto porcentaje de huevos
procedentes de crianzas artesanales contaminados por diversos microorganismos,
incluida Salmonella spp., puede ser explicado, entre otros factores, por la
presencia de fecas y humedad en los sitios de postura (Latorre y col 2003). Estas
diferencias en las tasa de aislamiento de Salmonella spp entre ambos tipos de
producciones (comercial y artesanal), respaldaria la efectividad del manejo

sanitario utilizado en los sistemas de produccion.
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CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados de la investigacion se concluye en lo siguiente:
1. Existen 173 puntos de venta en el distrito de Chincha Alta.
2. De lo evaluado se encontro el 8.69% de prevalencia de salmonella
3. EI 69.71% de puntos de venta no posee agua, desague, cisternas.

4. Solo el 14.79 % de puestos de venta y/o cuenta con infraestructura

adecuada para la venta.

5. EI90.14 % del personal no tiene capacitacion para el trabajo que realiza
Se ha detectado la presencia de Salmonella spp. El alto grado de
contaminaciéon de los huevos con Salmonella, obliga a realizar estudios
epidemioldgicos en las granjas de origen, para aplicar adecuadas medidas
de vigilancia, control y erradicacion de la salmonelosis en produccién

primaria.
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RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados de la investigacion se concluye en lo siguiente

1. Realizar una serie de cursos de capacitacibn permanente para poder

revertir la inadecuada forma de venta de los huevos

2. Promocionar la construccion de nuevos centros de venta e invitar a la
actividad privada para que inviertan y se adecuen al nuevo reglamento
vigente.

3. Promover a través de Senasa y Minsa un control permanente de salmonella

en las granjas.
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ANEXOS

FICHA DE OBSERVACION DE LOS PUNTOS DE VENTA

NOMBRE DEL MERCADO

AREA DE EXENCION

CUENTA CON AREA ADECUADA SI () NO ()
CUENTA CON AGUA POTABLE

SI () NO ()
CUENTA CON REFRIGERADORA

SI () NO ()
MUESTRA DE CARCASA
RESULTADO: Presencia de
Contaminantes POSITIVO ( ) NEGATIVO ( )
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2.3. PARAMETROS DE EVALUACION

Limite por g
Agentes Microbianos Categoria | Clases
m M

Aerobios mesdfilos 2 3 10° 10°
Mohos 2 3 10° 10°
Coliformes 5 3 10° 10°
Bacillus cereus 8 3 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 Ausenc:iamﬁg -

Categoria_- Escala relativa al riesgo que representa un alimento y a la

manipulacion posterior

prevista. Grado

de riesgo que

representan

los

microorganismos en relacion a las condiciones previsibles de manipulacion y

consumo del alimento. ez
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X. CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS.

X1 Carne cruda de ave refrigerada y congelada (pollo, gallina, pavo, pato, avestruz, otras).

Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase ] c e por g "
m
Aerobios mesdfilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia f25g9 | -

X.2 Carne de ave precocida congelada, que requiere tratamiento térmico antes de su consumo.

o . Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase ] c Y
m
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10*
Salmonella 5p. 10 2 5 0 Ausencia /259 | =mee-

X3 Carne cruda, de bovinos, porcinos, ovinos, caprinos, camélidos, equinos, otros; refrigerada o
congelada.

Limnite por
Agente microbiano Categoria | Clase ] c IMite por g "
m
Aerobios mesdfilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Salmonella sp. 10 2 5 1] Ausencia f25 g

Fuente: RM591 2008
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Salmonella sp. | 10 [ 2 | 5 | 0 [Ausenciai25g9] —

10.6 Carnes crudas picadas y molidas

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos (30°C) 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 50 5x10°
Saphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 [Ausencia/25g| -—
Escherichia coli 0157-H7 10 pi 5 0 |Ausencia/2bg| -——

10.7 Preparados de carnes refrigeradas o Congeladas (hamburguesas, milanesas, croquetas
y otros empanizados o aderezados)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.

m M
Aerobios Meséfilos (30°C) 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 50 5x10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Clostridium perfringens (*) 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 |Ausencia/2bg| -—
Eschenichia coli 0157:H7 10 i 5 0 |Ausencia/25g| ——

(*) Solo para productos con embalaje, pelicula impermeable o atmésfera modificada o al vacio en
lugar de aerobios mesdfilos.

10.8 Carnes secas, seco-saladas (charqui, chalona, cecina)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Staphylococcus aureus 6 3 5 1 10° 10°
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10° 10°
Salmonella sp. 10 i 5 0 |Ausencial2bg|—

10.9 Embutidos crudos (chorizos, salchicha tipo huacho, otros) y Piezas camicas crudas
curadas (jamén serrano, jamén crudo, panceta, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.

m | M

Fuente: RM591 2008
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INFORME DE EMNSAYD N° LMS 731-18 A&
NUMERD DE EM3AYOD D LMS 731-15 4
SOLICITANTE : FMIVELG
DIRECCION : Chincha
TIPO DE MUESTRA » Hugwvios
PRESEMTACION : Bandejas
MUMERD DE MUESTRAS 1128
EMSAYOS SOLICITADOS : Andlisis microbioldgico - descarte de Seimoneila gp.
FECHA DE INGRESO »19/172018

FECHA DE IMICIO DE AMALISIS - 13/1/2018
FECHA DE TERMING DE AMALISIS: 24/1/3018

Lugar de Muestrea :Huevos 2 granel mercado Chincha y en empague de

supsrmercada Tattus,

Resultados

Analisis microbiologico:

Datos del Servicio:

Deteccidn de
ID Muestras | Salmonellaf25g
Al Ausencia
AZ Ausencia
A3 Ausencia
AL Ausencia
A5 Ausencia
Ag Ausencia
AT Ausencia
A3 presente
A9 Ausencia
AlD Ausencia
All Ausencia
A12 Ausencia
A13 Ausencia
Bl Ausencia
B2 Ausencia
B3 Ausencia
B4 Ausencia
BS Ausencia
BG Ausencia
B7 Ausencia

www.farvet.com
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B8 Ausencia
B3 Ausencia
B10 Ausencia
Bil Ausencia
Bi2 Ausencia
Tottus
Avencou
Elsitle-y
Tottus
Avwnod
gansel

Metodos:

Szlmonella (Deteccion): 1SO 6575:2002 Microbiclogy of food and animal feeding stuffs —

Horizontal method for the detection of Salmonelia spp.

Sin mas por el momento, se despide

Atentamente

Chincha, 4 de enero del 2018

1. El muestreo, las condick de eo, tr iento y tr
laboratorio son de resp bilidad del zolici

tedela a hasta suingreso al

2.  Seprohibe la repreduccian parcial o total del presente informe sin |a autorizacion ezcrita del lsboratorio

OFICINA LIMA
Cristédal Ge Peralta Sur N* 395, Surco Valle Hermoso - Lima - Perd
Telf - (511) 3441418 . Fax (511) 344 1267 - Nextel 51°832°4506 . Cel | 008324500

PLANTA DE PRODUCCION CHINCHA

Panamaericana Sur N* 766 Km 188.5, Chincha Alta « ica - Perd
Telt. (51) 58 262267 - Fax (51) 56 258027 - Nextel 518173530 - Ced 928173530
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