UNIVERSIDAD NACIONAL DEL ALTIPLANO DE PUNO

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS
ESCUELA PROFESIONAL DE BIOLOGIA

>
o
)
5>
Z
o

CALIDAD BACTERIOLOGICA DEL CHORIZO EXPENDIDO EN
CUATRO ESTABLECIMIENTOS (PLAZA VEA, MiA MARKET,
TIENDA SAN FERNANDO, MERCADO SANTA BARBARA) DE LA
CIUDAD DE JULIACA.

TESIS
PRESENTADO POR:

Bach. YENNY ROSMERY CCOTA CANSAYA

PARA OPTAR EL TITULO PROFESIONAL DE
LICENCIADO EN BIOLOGIA

PUNO1i PERU

2019



UNIVERSIDAD NACIONAL DEL ALTIPLANO DE PUNO

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS
ESCUELA PROFESIONAL DE BIOLOGIA

CALIDAD BACTERIOLOGICA DEL CHORIZO EXPENDIDO EN
CUATRO ESTABLECIMIENTOS (PLAZA VEA, MiA MARKET,
TIENDA SAN FERNANDO, MERCADO SANTA BARBARA) DE LA

CIUDAD DE JULIACA. :

TESIS ( ,

PRESENTADO POR: \\ &

Bach. YENNY ROSMERY CCOTA CANSAYA
PARA OPTAR EL TiTULO PROFESIONAL DE:

LICENCIADO EN BIOLOGIA

APROBADA POR:

PRESIDENTE:

Dra. ROXANA DEL C N MEDINA ROJAS

PRIMER MIEMBRO: xﬁj

Dra. MARIA TRINIBPAD ROMERO TORRES

SEGUNDO MIEMBRO:

A GONZALES ALCOS

DIRECTOR:

M.Sc. EVA LAURA CHAUCA DE MEZA

Area : Ciencias Biomédicas
Linea : Diagnéstico y epidemiologia
Tema : Microbiologia de los Alimentos

Fecha de sustentacion: 10/04/2019



DEDICATORIA

A Dios por haberme dado fuerzas
salud, bienestaipara seguir adelante
y lograr mis objetivos, ademas de r

apartarse de mien ningin momento.

A mis padres Carmen y Pedro. Pol

ser el pilar fundamental en todo Ique

soy, en toda mi educacion, tant

académica, como de la vida, por ¢

apoyo

tiempa

A Jacob Alessandro mi tesoro mas
grande en esta vida, gracias po
iluminarme con la paz de tu sonrise
por detenerme en mi alocada carrer:
por ensefiarme a disfrutar de la vide
Fuiste mi motivo mas grande pare

concluir con este proyecto.

incondicional a través de

A mi amado Denison Rusinowor ser

una persona maravillosa, por todo ¢

amor y bondad que me ofrece y pi

haber estado a mi lado en esta etapa

mi vida.

De: Yenny Ccota



AGRADECIMIENTO

A la primera casa de estudios Universidad Nacional del Altiplano y a la
Facultad de Ciencias Biologicas, por acogerme lyindarme la
oportunidad de formarme profesionalmente.

A los docentes de la Escuela Profesional de Biologia, que con su
conocimiento y ensefianza contribuyeron en mi formacion académica.

Agradezco de manera muy espalca mi directora de tesis, M Eva
Laura Chauca, quien dirigio esta tesis e hizo posible su culminacion, por
Su motivacion y su apoyo en la elaboracién, desarrollo y finalizacion de mi
tesis.

A la presidente del jurado calificador de esta tesis Dra. Roxana Medina
Rojas por todo su poyo tanto en lo académico y por la disponibilidad,
valiosas ideas y sugerencias durante el proceso del proyecto de
investigacion.

A los dos miembros de jurado, Dra. MarTrinidad Romero Torresy M.&
Vicky Cristina Gonzales Alcos por su apoyo, parssconsejos y que
gracias a ellos pude ejecutar y culminar mi trabajo de investigacion.

Al Dr. Angel Canales Gutiérrez por todas las observacionestica y
consejos necesarios para la realizacibn de esta investigacion y su
culminacion exitosa.

Agradezo a Sr. Meliton por su apoyo incondicional y por toda la buena
disposicion que tuvo para conmigo en las pruebas de laboratorios
necesarias para la realizacion de este trabajo.

Finalmente, a las personas que contribuyeron en alguna manera, me
brindaron ideas y consejos para que se culmine mi proyecto de
investigacion.

~

fiLa ciencia tiene una caracter2zstica mar a
Ruy Pérez Tamayo.



INDICE GENERAL

INDICE DE FIGURAS ......ooiitiiteeeecee et eteemeee et ste st smmnse e enns 8
INDICE DE TABLAS. ....oooviiiieeeieeeeteeteteeee ettt emna e 10
INDICE DE ACRONIMOS .....coooviiieeeecte e seme et e é .12
RESUMENE e e e e e ééééééééeecececece 13
Y = 33 I 2 14
CAPITULO |
INTRODUCCION ...coovitiiiiiiicieicsisiemes st smnre e 15
1.1 (@] 0] =11 1Y/ 1 SRR 16
1.1.1. Objetivo General...........c.couuiiiiiiiiiiieeee e 16
1.1.2. Objetivos ESPecCifiCOS......ccceviiiiiiiiieiiiiiiieeeccccieee e 16
1.2 HIPOTESIS.....cciiiiiiee e eeeer e e e 17
CAPITULO II
REVISION DE LITERATURA ..o, 18
2.1. ANLECEUBNIES......evviiii e e eeeee e 18
2.2 MArCO TEOKICO ...uuuu e eeeeeee e e e e 20
2.2. 1 CAINB. e i —————————— 20
2.2.2 EMDULIAOS.....ccoeiiiiii e 21
2.2.3 Clasificacion de embutidos..........ccceeeeieeiiiiiiiiecee, 22
A O o] .o TSR 22
2.2.4.1 Elaboracion del choriza.........ccooooeiiiiiiiiiiiceeeeee, 23
2.2.4.2 Proceso de elaboracion del choriza......................... 23
2.2.4.3 Origen de la contaminacion del chorizo................... 24
2.2.4.4 Condiciones para la proliferacion microbiana del
CROKZO. e 24
2.2.6 Microorganismos indicadores de calidad........................ 27
2.2.6.1 Mesofilos viables........ccooeieiiiiiiiiiecec 27
2.2.6.2 Escherichia COli.........cccooovviiiiiiiiieee e, 28
2.2.7. Microorganismos patdgenos...........uuuuueeereeeeeeiieeneeeeeeeeens 28
2.2.7.1 SalMmONEllaspp....cceeeeiiiiiiiieeieeeeesceeerr e 28

2.2.7.2 StaphylOCOCCUS QUIEUS..........cevvrrrriiiiiiiiimmmee e eeeeeeeee 29



2.2.8 Criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos. Segun la RM N° 592008
MINSA e 30
2.2.9 Procedimiento para la obtencion de muestra segun la
directiva sanitaria N°032MINSA/DIGESAV 01............. 31
2.3 Marco Conceptual..........cccovviiiiiiiiiiiceeeiei e 33
CAPITULO IlI
MATERIALES Y METODOS ..ottt 35
3.1. Area de eStUAIO..........coveeviieee e e 35
3.2. PODIACION.......coiiii e 36
3.3. Tamafno demuestra.........c..coeuviiiiiiiiiisceeee e 36
3.3.1. Recoleccion de muestra..........cccoeevvviiiececeeeie e 36
G TG 2 I =1 15 o [0 ] (PP 37
3.4. Métodos de analiSiS............ccuveiieieiiiiieeme e, 37
3.4.1. Determinacion de la carga bacterioldégica de mesofilos

3.4.2.

3.4.3.

viables yEscherichia Colien el chorizo expendido en
cuatro establecimientos (Plaza Vea, Mia Market, tienda
San Fernando, mercado Santa Barbara) de la ciudad de

Identificacion de la presencia de bacterias patdgenas
como; salmonellaspp. y Staphylococcus aureusn el
chorizo expendido en cuatro establecimientos (Plaza
Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Santa
Barbara) de la ciudad de Juliaca............cccccoooeeiiiiieee 44

Calidad bacteriolégica del chorizo expendido en los
cuatro establecimientos (Plaza Vea, Mia Market,
mercado Santa Barbara y tiendas San Fernando) de la
ciudad de JuliaCa..........cooeeeeeiiiiiiiiiieeecc 48

CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION .......cooiuiiicieieeeeeeeeee e 49

4.1.

Determinacion de la carga bacteriologica de mesofilos
viablesy Escherichia colien el chorizo expendido en
cuatro establecimientos (Plaza Vea, Mia Market, tienda
San Fernando, mercado Santa Barbara) de la ciudad de
JUIACA ... e A9



4.2. Identificacion de la presencia de bacterias patdgenas
como; Salmonellaspp. y Staphylococcus aurelen el
chorizo expendido en cuatro establecimientos (Plaza
Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Santa
Barbara) de la ciudad de Juliaca...........ccccccoeeeeiiiiieee.. 53

4.3. Calidad bacteriolégica del chorizo expendido en los
cuatro establecimientos (Plaza Vea, Mia Market, tienda
San Fernando, mercado Santa Barbara) de leiudad de

10 |1 7= Lo T 56
CAPITULO V

CONCLUSIONES. ...ttt eeee e 60
CAPITULO VI

RECOMENDACIONES ..ottt eeeee et emnas e 62
CAPITULO VII

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ......ooviiiiieeee et 63



INDICE DE FIGURAS
Figura 1. Flujograma del pyceso de elaboracion de chorizo. Fuente:

//////////////////

Figura 2. Factores que influyen en la calidad de los alimentos, su
contaminacion y en elesarrollo de ETA. Fuente
(Bravo 2004)........iiieiiiie et 26

Figura 3. Clasificacion de las ETAzuente( Pas cual 280&.52p.é é é

Figura 4. Identificacion de los puns de muestreo en la ciudad
deJuliaca agosto del 2018..........cccooeeiiiiiiiiiceer e 35

Figura 5. Recuento de mesofilos viable de los establecimientos
de(Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando,
mercado Santa Barbara), de la ciudad de Juliaca.
Analizado en el laboratoride microbiologia FCCBB,
UNA- Puno setiembre a diciembre del 2018........................ 49

Figura 6. Recuento d&scherichia col(NMP/g) en chorizo en los
establecimientos délaza Vea, Mia Market, tienda San
Fernando, mercado Santa Barbara), de la ciudad de Juliaca.
Analizado en el laboratorio de microbiologia FCCBB,

UNA- Puno setiembre a diciembre del 2018...............cccccennns 51

Figura 7. Diferencia significativa de la presencia y ausencia de
Salmonellaen chorizo en los establecimientos(Btaza Vea,
Mia Market, tienda SaRernando, mercado Santa Barbara)
de la ciudad de JuliacAnalizado en el laboratorio de
Microbiologia FCCBB, UNAPuno setiembre a diciembre

Figura 8. Identificacion bioquimica representativa: (A) TSI: K/A
+ H2S, LIA: K/K, CITATO: (+), INDOL: (-); positivo
para Salmonella ssp. (B) TSI: K/A, LIA: K/K,
CITRATO: (-), INDOL: (-); positivo pareéSalmonellassp.
Analizado en el laboratorio déicrobiologiaFCCBB,
UNA-Puno setiembra diciembre 2018..........cccccceeeeeieiiiiemeee 54



Figura 9. Casos aceptable y rechazabldadealidad bacteriologica
del chorizogexpendidos en los cuatro establecimientos
(Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado
Santa Brbara) de la ciudad de Juliaéaalizado en el
laboratorio de microbiologia FCCBB, UNARuno
setiembre a diciembre del 2018..............eiiiiiiiceeeii e 57

Figura 10. Flujograma de recuento de mesdfilos viables, modificado
de métodos de andlisis microbiologia de alimentos.
Fuente: LauraZ0Ll7)........cceee i eeena 74

Figura 11. Flujograma de numero mas probableegeherichia
coli, modificado de métodos de analisis microbiologia
de alimentosruente: Laura 2017)..........eevvvveeiiiiiiiicceeeeeeeeennn d D

Figura 12. Flujograma de recuenfstaphylococcus aureusiodificado
dd manual de analisis microbiolégico de alimelroente:
(DIGESA 2000 . et emmme e nnne e e e e 76

Figura 13. Flujograma de aislamiento &lmonellamodificado dé
manual deandlisis microbioldgico de alimentdsuente:
(DIGESA 200)...... ittt ettt rmmme e 77

Figura 14. Preparado de muestra para proceder con los
analisisbacteriologicos. Analizado en el laboratorio de
microbiologa FACBB, UNA-Puno setiembre a diciembre
el 2018 D

Figura 15. Procedimento para la serie de diluci@gyesiembra. Analizado
en el laboratorio de microbiologia FCCBB, UNRuno
setiembre a diciembre del 2018............cooviiiiiiiicemne 80



INDICE DE TABLAS.
Tabla 1. Limites microbioldgicos del chorizQ...........ccccooeeiiiiiiiienenene, 30

Tabla 2. Ensayos MicCrobiolOgICOS...........uuueiiiiiiiii i 32

Tabla 3. Muestreo del chorizo en los establecimientoRi&za Vea,
Mia Market, tienda San Fernando y mercado Santa Barbara
de la ciudadle JuliacaAnalizado en el laboratorio de
microbiologia FCCBB, UNAPuno setiembre a diciembre

Tabla 4. Frecuencia de la carga bacterian&thgphylococcus aureus
en chorizo, en los establecimientos(B&aza Vea, Mia
Market, tienda Sakernando, mercado Santa Barbara) de la
ciudad de Juliaca. Analizado en el laboratorio de microbiologia
FCCBB, UNA-Puno setiembre a diciembre del 2818 ¢ € 55

Tabla 5. Datos obtenidos del analisis bacterioldgico del recuento de
mesofilos viables del chorizo en los establecimientos de: Plaza
Vea, Mia Markettienda San Fernando y merc&imta
Barbara de la ciudad de Juliaédaalizado en el laboratorio de
microbiologia FCCBB, UNAPuno setiembre a diciembre del
2008, . e 71

Tabla 6. Promedio del recuento de bacterias mesofilos viables en
muestras de chorizo de cuatro establecimientos de la
ciudad de Juliac&nalizado en el laboratorio
de microbiologia FCCBB, UNAuno setiembre a diciembre
(0 LT 2 1 7Y 4 |

Tabla 7. Datos obtenidos del analisis bacteriol6gico del recuento de
Escherichia colen muestras de chorizo en los establecimientos
de: Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando y mercado
Santa Barbara de la ciudad de Juli#gzalizado en el
laboratorio de microbiologia FCCBB, UNRuno setiembre a
diciembre del 2018...........coooiiii e, 72

Tabla 8. Promedios del Namero mas probable (NMP/g) de
Escherichiacoli en muestras de ohizoen los
establecimientos d@laza Vea, Mia Market, tienda San
Fernando, mercado Santa



Barbara) de la ciudad de Juliaca. Analizado en el laboratorio
de microbiologia FCCBB, UNAuno setiembre a diciembre
del 2018.....cuieiiiiiiiiiiiieeeeee e d 2

Tabla 9. Andlisis de varianzde Salmonellaspp en los
establecimientos de Plaza Vea, Mia Market, tienda san
Fernando, mercado Santa Barbara de la ciudad de Juliaca.
Analizado en el laboratorio de microbiologia FCCBB,
UNA-Puno setiembre a diciembre del 2Q18....................... 73

Tabla 10. Calidad bacteriolégica de microorganismos presentes
en el chorizo expendidos en los cuatro establecimientos
(Plaza Vea, Mia Market, tienda san Fernando,
mercado Santa Barbar@g la ciudad de Juliaca. Analizado
en el laboratorio de microbiologia FCCBB,
UNA-Puno setiembre a diciembre del 2Q18....................... 73

Tabla 11 Numero mas probable por 16@ usando tres
tubos, sembrados cada uno con 10, 1.0y 0,1 ml de
T 1S3 1 = T /18



INDICE DE ACRONIMOS

BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

°C: Grados Celsius

DIGESA: Direccion General de Salud Ambiental.

ETA: Enfermedades de transmision alimentaria.

EDAS: Enfermedades diarreicas agudas.

EMB: Eosina azul de metileno.

FAOQO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion.

INVIMA: Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos.
ml: Mililitros.

NMP: Numero mas probahle

NTP: Norma Técnica Peruana.

OPS: Organizacion Panamericana de la Salud.

OMS: Organizacion Mundial de la Salud

POES: Procedimiento operativo estandarizados de saneamiento
PCR: Reaccion en Cadena de la Polimerasa.

pH: potencial de hidrégeno



RESUMEN

La inocuidad alimentaria y eontrol sanitario por parte de las autoridades
municipales en la ciudad de Juliaca, tienen un deficiente alcance a todos los
establecimientos comerciales, de lo contrario, mejoraria la calidad de los alimentos
expendidos, la salud y el bienestar de la acibh; impulsando la educacion
sanitaia en la prevencion de las Eh esta ciudad. la investigacion se realizé en
la ciudad de Juliaca y los andlisis en el laboratorio de Microbiologia de alimentos
de la UNA- PUNO, durante los meses de setienibiiciembre del 2018, los
objetivos fueron los siguientes: a) Determinar la carga bacterioldgica de mesofilos
viables yEscherichia colien el chorizo expendido en cuatro establecimientos
(Plaza VeaMia Market, tienda San Fernandogercado Santa Barbara) de la
ciudad de Juliaca. b) Identificar la presencia de bacterias patégenas como;
Salmonellaspp. y Staphylococcus aurew=n el chorizo expendido en cuatro
establecimientos (Plaza Vddja Market, tienda San Fernandangercado Santa
Barbara) de la ciudad de Jada. c) Establecer la calidad bacteriologica del chorizo
expendido en los cuatro establecimientos (Plaza Vea, Mia Market, tienda San
Fernando, mercado Santa Béarbara) de la ciudad de Juliaca. La metodologia
utilizada fue las técnias microbiologicas estdarizada por el CODEX
ALIMENTARIUS 7 OMS y el anbsis estadistico empleado f@NDEVA, para
la diferencia entre los establecimienti@sprueba de Tukey y otras pruebas que
determinan diferenas de la calidad microbiolégica e inocuidad. & &nalisis
bacteriologicos para (mesoéfilos viahleg€scherichia coli Salmonella vy
Staphylococcus aure)jsse demostré que, (Plaza Vea y tienda San Fernando
cumplen con las exigencias sanitarias dispuestas por DIGESA en un 100%;
mientras que Mia Market y mercado Santa Barbara no tienen calidad
bacteriologica aceptable por que present&amonellespp, esdecir no son aptos
para el consumo humano de acuerdo a la NTS 071MINSA/DIGESA 01.

Palabras Clave:Carga bacteriologica, calidachorizo, ETA inocuidad.
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ABSTRACT

Food safety and sanitary control by the municipal authorities in the city of
Juliaca, have a deficient reach to all commercial establishments, otherwise, it
would improve the quality of the food sold, the health and-eihg of the
population; promoting health edation in the prevention of ETH this city. the
investigation wasarried out in the city of Juliaca and the analysis in the food
microbiology laboratory of the UNAPUNO, during the months of September
December 2018, the objectives were the following: a) Determine the
bacteriological load of viable mesophiles andltesichia coli in the chorizeold
in four establishments (Plaza Vea, Mia Market, San Fernando store, Santa Barbara
market) of the city of Juliaca. b) Identify the presence of pathogenic bacteria such
as; Salmonellaspp. and Staphylococcus aureus in tblkorizo sold in four
establishments (Plaza Vea, Mia Market, San Fernando store, Santa Barbara
market) in the city of Juliaca. c) Establish the bacteriological quality of the chorizo
sold in the four establishments (Plaza Vea, Mia Market, San FernangoSanta
Barbara market) of the city of Juliaca. The methodology used was the standardized
microbiological techniques of the CODEX ALIMENTARIUSOMS and the
statistical analysis used wgBNOVA), for the difference between establishments
Tukey test andther tests that determine differences in microbiological quality,
safety. Bacteriological analyzes for (viable mesophiles, Escherichia coli,
Salmonella and Staphylococcus aureus); it was demonstrated that (Plaza Vea and
San Fernando store comply with thanitary requirements set by DIGESA in
100%, whereas Mia Market and Santa Barbara market do not have acceptable
bacteriological quality because they presented Salmonella spp., that is, they are not
suitable for the human consumption according to NTS ORISAN / DIGESA
VOL 01.

Keywords: Bacteriologcal load, quality, chorizo, ETAnnocuousness.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

La seguridad alimentaria a nivel mundial se ve amenazada como resultado del
comercio e industrializacién de los alimentos. Los problemas de salud asociados a los
alimentos son considerados un problema de salud publica cada vez mayor; es muy dificil
estimarcon certeza la incidencia mundial de las enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETA). Los motivos mas frecuentes por lo que un alimento puede contaminarse
y llegar a transmitir alguna enfermedad es por la falta de conservacion adecuada,
deficientelavado, coccion inadecuada, manipulador portador de gérmenes patdgenos,
ademas de un inadecuado proceso, o falta de la cadena del frio. En Latinoamérica segun
reportes del sistema regional de informacion para la vigilancia de enfermedades
trasmitidas porlanentos de la organizacion panamericana de la salud del 2000 al 2009,
se registré 6511 informes de brotes en 22 paises. En los brotes con etiologia confirmada
se atribuyeron a bacterias, de las cu&asmnonellafue la causante y por lo tanto

considerada la bacteria mas frecuente.

En la ciudad de Juliaca, el consumo de embutidos es con una alta frecuencia, por la
facilidad en su preparacion, precio y preferencia de su caracteristica organoléptica( olor,
color, s&or, etc.) del mismo modo; estos alimentos son adquiridos por el consumidor;
sin embargo el expendio de este alimento es de manera inadecuada en algunos
establecimientos, en donde se observo la falta de aplicacion de la norma sanitaria de
inocuidad; conllgando esto a una proliferacion de microorganismos, entre ellos
patogenog Salmonella, S. tiphy, S. aureus, B. cereus, Escherichia coli entero patdgeno
y enterotoxigenico, Listeria monocytogenia , Clostridium botulinantje otros que

ocasionan las enfeedades transmitidas por alimentos (ETA). Estos son un problema de
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salud publica debido al incremento en su consumo, la aparicion de grupos poblacionales
vulnerables, el aumento de la resistencia de los patdogenos a los compuestos

antimicrobianos y el impagtsocioecondémico que ocasionan.

La incidencia de estas enfermedades (gastroenteritis, enteritis, enterocolitis) es un
indicador directo de la calidad higiénica sanitaria de los alimentos, y se ha demostrado
que la contaminacion de éstos puede ocurrifglta de un inadecuado proceso, o falta

de la cadena del frio y las malas practicas de manipulacion.

En estos productos alimenticios es importante considerar las medidas de control que
deben realizar las autoridades de control sanitario, para poder agopssablecer
politicas publicas encaminadas a reducir los riesgos alimentarios, mejorando la salud en
la poblacion, fomentando el bienestar social e impulsando la educacion sanitaria en la
prevencion de las ETARor tal sentido se planted en esta invesiign los siguientes

objetivos.

1.10Objetivos

1.1.1. Objetivo General

Evaluar la calidad bacteriolégica del chorizo expendido en cuatro establecimientos
(Plaza Vea, Mia Market, tiendas San Fernando, mercado Santa Barbara) de la ciudad de

Juliaca.

1.1.2. Objetivos Especifios

1 Determinar la carga bacterioldégica de mesofilos viablEsgherichia colien el
chorizoexpendido en cuatro establecimientos (Plaza Vea, Mia MagmdatiSan

Fernandomercado Santa Barbara) de la ciudad de Juliaca.

16



1 Identificar la presencia de bacterias patdgenas coBabnonellaspp. y
Staphylococcus aurees el chorizo expendido en cuatro establecimientos (Plaza
Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Santa Barbara) de la ciudad de

Juliaca.

1 Establecer la calidad bacteriolégica del chorizo expendido en los cuatro
establecimientos (Plaza Vea, Mia Market, tienda san Fernando, mercado Santa

Barbara) de la ciudad de Juliaca.

1.2.Hipotesis

Existe una diferencia de la calidad bacteriol6gica del zba@mn los
establecimientos (Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Santa Barbara)

de la ciudad de Juliaca.

17



CAPITULO Il

REVISION DE LITERATURA

2.1 Antecedentes

Gonzélezet al., (2012), determinaron que los recuentos de aerobios mesofilos
viables,Coliformes totaley termotolerantes, en muestras obtenidas de supermercados
estas estan dentro de los rangos estipulados por la {8Z& 2008, sinembargojos

chorizos procedentes de mercados no cumplian con la estatdecida

Luna (2009), reportd en las muestras de chorizo fresco procedentes del fundo Santa
Lucia en Riobamba, un recuento para aerobios mesofilos viables un 7,8 x 103 ufc /g antes
de aplicar los BPM y POES y después de aplicar los BPM y POES un 3,5 x 103 ufc /g
determinando una disminucion altamente significativa después de aplicar los sistemas de
saneamiento; por otro lado (Ramos 2006), realizo analisis microbiolégico de alimentos
preparados con chorizos, investigan@mliformes totales, Coliformes fecales y

Salmonellaspp en la ciudad del altBolivia.

Campoverde (2015), en su estudio microbiologicBsteherichia coli y Salmonella
spp en embutidos artesanales (chorizo y morcilla) expendidos en los mercados de la
ciudad de Tulcan (Alzamora 2007), encontré un alto porcentaje de carga microbiana en
el grado de calidad rechazable p&taphylococcus aureus Coliformes totales; esto
puede ser provocada por una contaminacion por manipulacién inapropiada o por falta de
refrigeracion (Torreset al., 2011), ocasionando la proliferacion 8almonellaspp y
Staphylococcus aureugjue son patdgenos identificados como los principales
microorganismos de impacto para la salud publica de la ciudad de Guadalajara, Jalisco,

México.
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Sao et al.,(2016), Describen en su estudio la deteccion de patdgenos bacterianos
en alimentos de origen animal, como pescados y carnes, en donde se encontro un total de
cinco patégenossalmonellaspp, Listeria monocytogenekscherichia coli, Aeromonas
spp. yVibrio spp asimismo, la busqueda del microorganismo fue el producto final y no

a lo largo de la cadena productiva.

Ferreiraet al., (2006), determinaronia calidad microbiolégica de los productos
carnicos procesados es un tema de gran interésretukdria de alimentos, por lo que se
han realizados numerosos estudios como (Véaay,2013) y (Ambrosiadist al.,2004)
el analisis fisicequimicos, microbioldgicos y sensoriales a 67 muestras de embutidos
tradicionales griegos, de la misma mandfarifandeet al.,2008) estudiaron los perfiles
fisico-quimicas y microbiologic® dé salchichon (salchicha fermentada seca espariola)
enriguecido con fibra de naranja (Gonzalez y Diez 2002), y analizaron el efecto de los

nitritos y cultivos en la calidadimc r obi ol - gi ca del 6chori zob,

Tiradoet al.,(2015), determinaron el recuento total de aerobios, coliformes totales,
fecales,S. aureus, Clostridiunspp y Salmonellaque se realizaron en chorizos de
supermercado siendo estos oscos que se encuentran dentro de los rangos estipulados
por la (NTC 1325 2008). Asi como (Hernandez 2011), menciona que las enfermedades
gastrointestinales son uno de los principales problemas de salud publica y son
transmitidas por via fecakral porel consumo de agua y alimentos contaminados, los
agentes patogenos involucrados son virus, parasitos y bacterias (Acosta 2007), causando
enfermedades en los consumidores por la alta contaminacion de microrganismos
patogenos en el mercado modelo de lalaiude Ambatomencionando que la mala

manipulacion del chorizo es un factor principal .
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Soplin (2013), determiné calidad microbiolégica del chorizo expendido en el
mercado de Belén de la ciudad de Iquitms)cluyendague solo 4 puestos de expendio
(28.6%) cumplen con los parametros establecidos y 10 puestos de expendio (71.4%)
excedieron las normas establecidas (Choquenaira 2017), a su vez se determiné
cuantitativamente los indicadores de calidad microbiolégica cBsaherichia colque
se encudnan por debajo del limite microbioldgico establecido en NTS N°071
MINSA/DIGESA, Coliformes Totales supera el limite microbiolégico establecido en el
Cadigo Alimentario Argentino y las Enterobacterias se encuentran por debajo del limite
microbioldgico esthlecido en el Codigo Alimentario Argentino en el chorizo expendido

en tres mercados de Arequipa.

Ccama (2017), realizo el recuento de microorganismos aerobios mesofilos, viables
mediante la técnica de recuento en plagscherichia coli y Staphylococcusiraus
concluyendo que 31,6% del total de muestras no cumplen con los parametros de calidad
microbioldgica y solo el 68,4% son aptas para su consumo y comercializacion (Zuta
2009), aisloStaphylococcus aureude embutidos, con el objetivo de identificar la
presencia de enterotoxinas estafilocogiedsaves de la técnica BCR), determinando

gueStaphylococcus aureestaba presente en 758 embutido

2.2Marco Tebrico

2.2.1 Carne

Ramirez (2009), el nombre carne deriva del latin carnis y esta compone la masa
muscular, tejido graso, nervios, vasos sanguineos y linfaticos que rodean el esqueleto del
animal sacrificado. (Codex Alimentarius 2015), define a la carne como todas las partes
de un animal que han sido dictaminadas como inocuas y aptas para el consamo hum

(Ramirez 200), se subdivide en varias categorias: vacuno, cerdo, lanar, clasificada como
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carnes rojas y que son las que mas se consumen; la carne de aves: gallinas, pavos, gansos.
Los animales marinos (acuaticos) son otra categoria siendo lodqsegas constituyen

la mayor parte. También se incluyen mejillones, almejas, langostinos, peces y mariscos y
moluscos crustaceos, ostras, cangrejos. (CAC/RCP 58 2005) la carne se ha considerado
como vehiculo trasmisor de enfermedades humanas, esto ftonallar bioldgico y los

cambios sufridos por los sistemas de produccion, elaboracion, esta de importancia para la

salud publica.

2.2.2 Embutidos

IARC Y OMS (2015), la Carne procesada se refiere a la que ha sido transformada
a través de la salazén, el curati fermentacion, el ahumado u otros procesos para
mejorar su sabor o0 su conservacion. La mayoria de las carnes procesadas contienen carne
de cerdo o de res, también pueden contener otras carnes rojas, aves, menudencias o

subproductos como la sangre.

Pulla (2010), y NTP 201.007, (1999), los embutidos son derivados carnicos
preparados a partir de una mezcla de tejido muscular y tejido graso finamente picado, que
suele condimentarse con hierbas arométicas y especias. (Bover 2002), lo que caracteriza
alosembhti dos es su nombre Aembuteno esto i nct
en tripas naturales o artificiales, para proporcionar forma, aumentar la consistencia y para
someter el embutido a tratamientos posteriores, su forma de preparacién y la tecnologi

de elaboracion; se distinguen en tres clases: crudos, escaldados y cocidos.

Los cambios en la composicién, sabor, olor y color son debido a la micro biota
natural o afiadida, que se desarrolla en el producto durante la fermentacion y maduracién
y ejerce ma actividad enzimatica (Iglesias 2014), entre los embutidos mas populares de

América Latina esta el chorizo, embutido generalmente de carne de cerdo, existen muchas
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variaciones de este producto, como embutido fresco y granuloso en otros casos es seco y

ahumado (Rocha 2010).

2.2.3 Clasificacion de embutidos

- Embutidos secosSon elaboradas y posteriormente cocidos, curados fermentados y/o
ahumados de gran variedad: androlla, bisbe, botillo, chorizo, chistorra, lomo embuchado,

morcilla, salchichén, fuet, salansigpbrasada (SENASA 1972).

- Embutidos frescos: Son elaborados en crudo sin curado o maduracion ejemplo
(butifarras, salchichas y longanizas crudas, con el nombre genérico de chorizo fresco se
entiende el embutido fresco, elaborado sobre la base de carne de cerdo, de vacuno, de
ovino 0 mezcla de ellaspn la adicion de tocino y el agregado o no de aditivos de uso

permitido (SENASA 2002).

2.2.4 Chorizo

Dentro de los embutidos mas populares y extendidos en toda Latinoamérica destaca
el chorizo (Matecet al.,2009) y (NTP 201.012 1999), esta elaborada dmatae de
porcino, bovino o ave, o0 mezcla de estas, con grasa de estas mismas; todos estos
triturados, mezclados, y con agregados de hortalizas, especias y aditivos (Iglesias 2014),
no se requiere carne de calidad sino mas bien se usan en caso del ceramosug las
partes inferiores de las piernas (Pascual y Calderén 2000), éstas pasan por el proceso de
maduracién y desecacién, con o sin ahumado, que se caracteriza por su coloracién roja
(con excepcion de los denominados chorizos blancos) y por suyolsabor

caracteristicos.

22



2.2.4.1Elaboracioén del chorizo

Apango (2007), en general la elaboracion de chorizo sigue un mismo método y las

Unicas variaciones, estan relacionadas por lo general al tipo de especias y carnes utilizada.

2.2.4.2Proceso de elaboracion dathorizo

Recepcion de materia prima

l

Refrigeracion

l

Troceado
l
Pesado
Molido
Mezclado

Amasado

Embutido s Atado — Almacenado—"Comercializacion

Figura 1. Flujograma del proceso de elaboracion de chorizo.
Fuente: (Gutiérrez 2005)

- Carne. Debe cumplir con los requisitos higiénicos establecidos en 1a20TP
012.

- Refrigeracion. Es una de las principales técnicags utilizadas para la
conservacion de la carne y su posterior utilizacion, puesto que permite mantener
casi las mismas caracteristicas la carne fresca, la temperatura debe ser menor a
7°C.

- Troceado. Esta actividad se la realizo con la finalidad de extcaalquier parte
extrafa tales como: tendones, huesos y cartilagos. Ademas, debe trocearse de tal

manera que se obtenga fragmentos de 5 a 10 cm.
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Pesado. Se debe pesar las cantidades exactas de acuerdo a la formulacion
establecida.

Molido. Para la elatracion de los chorizos artesanales se utiliza molino.
Mezclado.Se agrega los condimentos y especias con las cantidades establecidas
en la formulacion, aunque también de acuerdo al gusto se puede aumentar o
disminuir las cantidades, se incorpora la nede carne y grasa de una manera
homogénea.

Amasado. Se amasa la pasta formando bolas que se comprimen, ademas se
golpea la masa con la finalidad de obtener la ligazon total de la masa.

Embutido. Se introduce la mezcla en la embutidora y se conetripdanatural

a la boquilla del embudo y se procede a efectuar el relleno, introduciendo asi la
pasta a la tripa, se debe evitar hacer mucha fuerza en la tripa para evitar su ruptura,
ademas se debe eliminar todo el aire en el interior de la tripa atiepdngue

es la principal causa de contaminacion microbiana.

Atado. Para reducir al maximo; la presion de la masa en la tripa se procede
inmediatamente a realizar el atado del chorizo.

Almacenado. Los chorizos deben ser refrigerados a temperatubsadé®C

(Campoverde 2015 y Gonzales 2018).

2.2.4.3 Origen de la contaminacion del chorizo

La contaminacion del chorizo se debe a varios factores como la higiene, control de

materia, proceso, empaque, almacenamiento y comercializacion

2.2.4.4 Condiciones para laproliferacion microbiana del chorizo

La contaminacion dependera de las condiciones higiénicas durante la manipulacion,

asi como el medio ambiente del centro de beneficio (Pascual y Calderén 2002), y de la
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actividad de agua (aw) el pH, el potencial de éxelbuccion (eh), necesidades nutritivas

y temperatura.

2.2.5 Enfermedades de transmision alimentaria (ETA)

OMS (2017), las ETA son un problema de importancia a nivel mundial de acuerdo
con el Centro para €ontroly Prevenciorde Enfermedades (CCPE 2014apualmente
se presenta un gran numero de personas afectadas debido al consumo de alimentos
(Vasquez 2003)que pueden contaminarse por accién de agentes fisicos, quimicos y
biolégicos; que dan un origen a las enfermedades de transmisién alimentaria (ETA).
Algunos alimentos por sus mismas caracteristicas fisico quimicas favorecen la
supervivencia y multiplicacion de microorganismos patégenos; su contaminacion se
origina a través de la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumo

final por practicas inadecuadas en la manipulacién.

Las ETA son originado por la ingestion de alimentos o agua, que contengan agentes
infecciosos como bacterias, virus, hongos, parasitos que en el intestino pueden
multiplicarse o lisarse y producir toxinas lagqueden invadir la pared intestinal, para
luego alcanzar a otros 6rganos o sistemas, afectando la salud del consyensdar a

nivel individual o grupos de poblacion (GUIA VETA 2001 y Villgral.,2012).
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Mala higiene
personal

Productos quimicos Contaminacién

en alimentos cruzada
Cocci6n o - Manipulacién
recalentamiento inadecuada

inconvenientes - FTA -

Temperaturas
inapropiadas

[ Operarios enfermos

i Mal
Mala desinfeccion de Tiempos de Mal
verduras, frutas y preparacion (mds de enfriamiento
legumbres cuatro horas).

Figura 2. Factores que influyen en la calidad de los alimentos, su contaminacion y
en el desarrollo de ETA.
Fuente: (Bravo 2004).

Pascual2005), dentro de la clasificacion de las ETA las infecciones bacterianas
causadas poSalmonella, Shigella, Clostridium genges (Vesna 2008)Clostridium
botulinum Vibrio cholerag 'y | os A nuevos &schericdawelirOds=dnt e s ,

Listeria monocytogenes y Campylobacter

Infecciones [ntoxicaciones
Virus Plantas y animales venenosos
Bacterias * Sustancias quimicas
Parasitos Sustancias radiactivas
Hongos Biotoxinas

Figura 3. Clasificacion de las ETA.
Fuente (Pascual 2005).

Las areas del cuerpo de un animal estan mas densamente colonizadas por la piel,
que posee una poblacion microbiana mixta de microco@tsphylococcys
Pseudomonadevaduras y mohos, asi como microorganismos provenientes de fuentes

como la tierra o las heces, y el tracto gastrointestinal (Adams y Moss 2008).
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La contaminacion puede ser causada por los microorganismos presentes en el
contenido gastrointestinal o poontaminacion cruzada producida por equipos o personal
del area de faena (Péret al., 2008), la diseminacién de patdégenos coBocoli,
Staphylococcus aureus, C. perfringens, Campylobagter Salmonellaspp y Listeria
monocytogenese pueden enctrar en las superficies de las carnes crudas, aumentando
el numero de estas por una inadecuada manipulacion (Ag20li; Carrillo & Audisio,

2007).

2.2.6 Microorganismos indicadores de calidad

2.2.6.1Mesofilos viables

Mesofilos viables estima la flora total, pero no permite especificar los tipos de
gérmenes (Pascual al.,2000 y Jay 2012), si la limpieza, la desinfeccion y el control de
la temperatura durante los procesos de tratamiento industrial, transporte vy
almac@amiento se ha realizado de forma adecuada, también nos permite obtener
informacion de la alteracion de los alimentos y su probable vida util (1.C.M.F.S. 2000),
refleja las condiciones de manipulacién, el estado de alteracién, ademas la calidad
sanitaria @ los productos analizados; por tanto, los recuentos altos a menudo indican
materias primas o tratamientos bioldgicos no adecuados (Jay 2012), (Andino y Castillo
2010) nos indica quse debe tener en cuenta que un recuento bajo de aerobios mesdfilos
no implica 0 no asegura la ausencia de patdgenos o sus toxinas, de igual manera , si se
tiene un recuento elevado no significa presencia de flora patdgena, mas sin embargo, no
son recomendables recuentos elevados, ya que esto podria significar: excesiva
contamnacion de la materia prima ,deficiente manipulacion durante el proceso de
elaboracion, la posibilidad de que existan patdégenos y la inmediata alteracion del

producto.
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2.2.6.2 Escherichia coli

Escherichia coles un bacilo Gram negativo cuyo habitat es el intestah hombre
y animales (Yang 2012 y Williams 2014), esta bacteria es indicadora de contaminacion
fecal y presencia de patdégenos en agua y alimentos debido a que se encuentra
abundantemente en heces de humanos y animales (Bibek 2010), Bsiclogréchia cb
puede ser un residente inocuo del tracto gastrointestinal, varios estudios han documentado
que ciertas cepas @& coli producen diarrea y otras enfermedades extra intestinales en

humanos (Estrada 2009 (Croxen 2013).

Estas cepas d& colipatogénicas constituyen un grupo heterogéneo de organismos
con diferentes propiedades de virulencia, serotipos O:H, epidemiologia y enfermedades
asociadas (Kaper 20p4 (Canizalez 2013), estos grupos han sido detectados en
diferentes productos, como camws, lacteos, pescados, mariscos, bebidas, hielo y

leguminosas (Bandyopadhyatal.,2012).

2.2.7 Microorganismos patdégenos

2.2.7.1Salmonellaspp.

Pertenece a la familia Enterobacteriaceae, son bacilos Gram negativos anaerobios
facultativos, no formadores de esmr&obreviven a la refrigeracién y congelacion y
mueren a mayor de los 70 °C, en la actualidad se han identificado mas de 2.500 cepas
diferentes d&almonellaspp La mayoria de las serovariedades aisladas del hombre y de
los animales de sangre calientetpeecen a la subespecie entérica (ANMAT, 2011), la
salmonelosis es una de las enfermedades de transmisién alimentaria mas comunes y

ampliamente extendidas, anualmente afecta a decenas de millones de personas de todo el

28



mundo y provoca mas de cien mil defiones ,es una bacteria omnipresente y resistente

gue puede sobrevivir varias semanas en un entorno seco, y varios meses en agua, algunas
cepas causan gastroenteritis que puede ser grave en los nifios, los ancianos y los pacientes
inmunodeprimidos. A esergpo pertenecenSalmonella enteritidis y Salmonella
typhimurium los dos serotipos mas importantes de salmonelosis transmitida desde
animales a seres humanos en la mayor parte del mundo. Las personas contraen la
salmonelosis a través del consumo de alioentontaminados de origen animal
(principalmente huevos, carne, aves y leche), ademas de la contaminacion cruzada que
ocurre cuando los productos cocidos entran en contacto con alimentos crudos o con
superficies 0 materiales contaminados, también puedsntiirse por via fecabral

(OMS 2013), en el hombre y a la vez es reservorio de esta bacteria lo que revela la
importancia de considerar a los manipuladores de alimentos portadores como fuente de

infeccidon (ANMAT 2011).

2.2.7.2Staphylococcus aureus

Staphylococus aureugs un coco Gram positivo, con un diametro que fluctia entre
0,5y 1,5 um. Su observacion microscopica revela una disposicién en forma de racimos,
esta bacteria es catalasa y coagulasa positiva y genera colonias de pigmentacion amarilla.
Una caacteristica de relevancia para la industria alimentaria es la capacidad de
supervivencia en condiciones de sequedad (Ahmed y Carlstrom 2006), e inofensiva de la
superficie corporal, en la que desempefia una funcién util metabolizando los productos de
la pid y posiblemente evitando la colonizacién de la piel por organismos patdégenos
(Adamset al.,2008) y produce una entero toxina conocida como toxina estafilocécica,

que causa la gastroenteritis estafilococica, una enfermedad transmitidaghondosos.
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El génerdstaphylococcusontiene especies patdogenas para las personas y animales,

su habitat natural es la piel; en las personas esta asociado al tracto nasal, piel y boca,

puede aislarse en las heces y esporadicamente en una gran diversidad dersiéd® del

ambiente, tales como el suelo, aire, polvo, agua de mar y agua dulce, superficie de plantas

(ICMSF 2000).

2.2.8 Criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidadde los

alimentos. Segun la RM N° 592008 MINSA

La presente norma sanitariaestablece para las condiciones microbioldgicas de la

calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir los alimentos en estado natural, elaborado

o procesados, para ser considerados aptos para el consumo humano.

Tabla 1. Limitesmicrobiolégicos del chorizo.

Agente microbiano Categorig Clase | N | ¢ Limite por g

M M
Aerobios mesophylo0 1 3 5| 3 10° 10’
Oc)
Escherichia coli 6 3 5 1 50 5x10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 107 10°
Clostridium perfringens 8 107 10°
Salmonellaspp. 10 0 AUSENCIA/25g

Fuente:NTS N° 0712 MINSA / DIGESA.Norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de

consumo humano.

Donde:

~

Ano ( min%¥s c uuhidajles dermyastearsaedeccobreadas al azar de un lote,

gue se analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado plan de muestreo.

ACO n¥mer o

ms§ x i

mo

permitido

de

un

dades

muestreo de 2 clases o niumero maxaeanidades de muestra que puede contener un
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numer o de microorgani smos comprendi dos ent
3 clases. Cuando se detecte un n¥wsmer o de

lote.

Amo (min¥“scul a), odué sepatacla calidad raaetable de lg i c
rechazable. en general, un valor igual o n
|l os val ores superiores a fAimo indican | ot e

plan de muestreo de 2 clases.

AMO mawl a), | os valores de recuentos m

inaceptables, el alimento representa un riesgo para la salud.

2.2.9 Procedimiento para la obtencidbn de muestra segun la directiva

sanitaria N°0O32MINSA/DIGESA V 01

La muestra es un factomportante para los ensayos realizados en el laboratorio. La
adecuada seleccion y correcta recoleccidon de la muestra por parte del personal calificado,
los medios de conservacion y trasporte al laboratorio, son importantes para obtener

resultados de calida significativos y confiables.

La toma de muestra de alimentos y bebidas de consumo humano se realizara
conforme a los procedimientos para la vigilancia sanitaria definidos por la Direccion de

Higiene Alimentario y Zoonosis de la DIGESA.
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Cantidad de muestra necesaria y condiciones de conservacion y tiempo de trasporte.

Tabla 2. Ensayos Microbiolégicos.

Tipo de Tipo de Tipo de | Cantidad de| Conservacion | Tiempo maximo
Ensayo muestra envase muestré&) para el
transporte al
laboratori¢”
Productos | Envase
congelados | original o Debajo de 18°c | Dentro de las 24
Microbioldgico | (E;j. bolsa  de 200d" horas.
Productos | plastico de
carnicos) primer uso.

Fuente: Directiva Sanitaria N°O3RIINSA/DIGESA-V-01.

(a) Cantidad denuestra minima correspondiente para cada unidad de muestra.

(b) La cantidad de muestra podria ser menor solo en el caso de alimentos que se

sospeche estén involucrados en un brote de intoxicacion alimentaria.
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2.3Marco Conceptual

Alimento en conserva Alimento comercialmente estéril y envasado en
recipientes herméticamente cerrad&M(N° 6152003 SA/DM).

Calidad sanitaria. La cali dad se define como AG
Cumplimiento de normas sanitarias y otras (de orden gubernaneteialacional)
de especificaciones técnicas de manufactura, de condiciones del cliente (usuario,
consumidor, beneficiario, comprador minorista 0 mayorista, etc.) que le garanticen la
satisfaccion de sus expectativas y necesidades (Torres 2017).

Criterio mi crobiologico: Define la aceptabilidad de un producto o un lote de un
alimento basada en la ausencia o presencia, 0 en la cantidad de microorganismos, por
unidad de masa, volumen, superficie o IRM(N° 6152003 SA/DM).

Consumidor. Un consumidor es una f@®na u organizacion que demanda
bienes o servicios proporcionados por el productor o el proveedor de bienes o
servicios.

Limites microbioldégicos Datos microbiolégicos apropiados para el alimento
que trabajan conforme a las buenas practicas de higieqpdican el sistema de
HACCP (Temprado 2005).

Inocuidad alimentaria. Garantia de que el alimento no causara dafio al
consumidor,cuando aquel sea preparado y/o consumido de acuerdo con el uso
previsto (FAO 2016).

Lote. es la cantidad proporcional de producto, elaborado en condiciones
similares, teniendo en sus envases un codigo de lote que da al producto un signo en
un determinado periodo de tiempo, de una misma linea produccion y esterilizacion

(Laura 2017).
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Recuento Bacteriano. Esta técnica no pratde detectar a todos los
microorganismos presentes, pero el medio de cultivo, las condiciones de temperatura
y la presencia de oxigeno, permiten seleccionar grupos de bacterias cuya presencia es
importante en diferentes alimentos (Murray 2006).

Ufc. Unidades formadoras de colonia, unidad con la que se trabaja para el

recuento de colonias en una placa Petri (Murray 2006).
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CAPITULO 1lI

MATERIALES Y METODOS

3.1Area de estudio

El estudio se realiz6 en la jurisdiccion de la provincia de San Rondaliaca,
ubicado a 3824 m.s.n.m. donde se identificé 4 puntos de muestreo (Plaza Vea ubicada
entre el Jr. San Martin con jr. 8 de noviembre, Mia Market ubicada en el Jr. Union con jr.
7 de junio, Tienda San Fernando ubicado en la Av. Sol, y mercadoB3abgaa ubicado

en Jr. Sandia

El analisis bacteriolégico se realiz6 en el Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos de la Facultad de Biologi#hicada en la Universidad Nacional édtiplano

de Puno.

i e
| | TIENDASAN - -
Z - “FERNANDO .-~

‘MERCADOSARNTA - = -
" 'BARBARA

Figura 4. Identificaciénde los puntos de muestreo en la ciudad de Juliaca agosto del
2018.

Area de investigacion

La investigacion es de tipo descriptivo, analitico y trasversal, los resultados

describen el contenido bacteriologico del chorizo expendidos en la ciudatiada.
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3.2. Poblacion

Para la presente investigacida poblacién estuvo constituida por los chorizos
expendidos en los establecimientos: Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando,
mercado Santa Barbara de la ciudad de Juliaca, en donde se recolectaron 200g de muestra
(equivalente a 3 ejemplares de choyigara cada muestra, esto por cada establecimiento

comercial.

3.3. Tamaino de muestra

La muestra estuvo constituida por 24 muestras de chorizo con un peso de 200
gramos de acuerdo a la directiva sanitaria (032 MINSA /DIGESA 2010) para establecer
los criterbs bacteriolégicos de la calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir los
alimentos procesados, para ser considerados aptos para el consumo humano, una muestra
por cada establecimiento (equivalentes a 3 chorizos) que se realizaron en 6 etapas

(repeticimes), haciendo un total de 24 muestras, como se detallgTabla 3).

Tabla 3. Muestreo del chorizo en los establecimientosRligza VeaMia Market,
tienda San Fernandonyercado Santa Barbara de la ciudad de Ju{segtiembre
noviembre) del 2018.

Lugar de N° de muestra N° de Total, de
muestreo repeticiones muestras
Plaza Vea 01 06 06
Mia Market 01 06 06
Tienda San 01 06 06
Fernando
Mercado Santa 01 06 06
Barbara
4 06 24

3.3.1. Recoleccién de muestra

El muestreo se realiz6 cada 7 dias epanpdo de 3 meses, se recoldatthuestra
en forma aséptica de los cuatro establecimientos (Plaza Vea, Mia Market, tienda San

Fernandomercado Santa Béarbara) de la ciudad de Juliaca. Anotandofiehdade
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campqQ de acuerdo a Idirectiva Sanitaria (N° 032 MINSA/DIGESA i1 V.01)
Procedimiento para la Recepcion de Muestras de Alimentos y Bebidas de Consumo
Humano en elaboratorio de Control Ambiental de la Direccion General de Salud

Ambiental del Ministerio de $iad. (RM N° 1562010/MINSA).

Identificacion de la muestra.

- Lugar de la toma de muestra.

- Fechay hora de la toma de muestra.

- Numero de lote (si fuera el caso).

- Temperatura de la muestra al momento de ser tomada.

- Muestreado por.

Las muestras obtenidas se mantuvieron en refrigeracién a 0, a 4 °C, el procedimiento se
efectud 1 hora después de la toma de muestra, ya que la muestra fue tomada en la ciudad

de Juliaca.

3.3.2. Transporte

Las muestras se transportaron en un cooler al labaraderiMicrobiologia de

Alimentos de la Facultad de Ciencias Biol6gicas para su procesamiento inmediato.

3.4. Métodos de andlisis

La metodologia empleada fue tomada de las técnicas establecidas por el (CODEX
ALIMENTARIUS i OMS) y (Laura 2017), que son mencaas en la descripcion
detallada de la metodologia por objetivos. Para los analisis microbiologicos y para la
obtencion de muestras; la directiva Sanitaria (N° D32INSA / DIGESA y Norma
Sanitaria RM N° 59t 2008), y para el analisis estadistico seiaatthn pruebas de

tendencia central, frecuencias y el disefio completo al azar (ANDEWER permitio
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determinar las difereims de la calidad bacteriolégioa la inocuidad del chorizo

expendido en cuatro establecimientos comerciales de la ciudad de. Juliaca

3.4.1. Determinacion de la carga bacterioldégica de mesdofilos viables
y Escherichia Coli en el chorizo expendido en cuatro
establecimientos (Plaza Vea, Mia Market, tienda San

Fernando, mercado Santa Barbara) de la ciudad de Juliaca

a) Disefio de muestreo
El muestreo del chorizo se realizé en los cuatro establecimientos (Plaza Vea, Mia
Market, mercado Santa Barbateenda San Fernando) de las cuales se tomaron una
muestra por cada establecimiento segun el disefio del experimento, este periodo fue
durante Is meses de setiembdeciembre del 2018.
Las muestras recolectadas fueron refrigeradas en un cooler con ice pack y transportadas

de inmediato al laboratorio para su posterior analisis.

Mesofilos viables
- Técnica: Recuento aerobio en placa (ICMSF 2000)
b) Descripcion detallada del uso de materiales, equipos, insumos, entre

otros.

Homogenizacién del alimento

Se pesoO 10gr de la muestra y se diluyo en@25nl de solucion reguladora de
peptona al 0,1% Se homogenizo durante unos 30 minutos. Por este tagtbdm se
obtuvo la solucion 1:10.

Serie de diluciones
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Agitando el alimento homogenizado de la dilucion 1:10, se tomé 1.0 ml con una
pipeta estéril yes vertio en un tubo qumntenie® ml de solucidn reguladora de peptona;
se mesclo cuidadosamente, espio diez veces con la pipeta y se obtuvo la dilucion
1:100. Con la misma pipeta se tom6 1.0 ml de la dilucidn anterior y se vertio en otro tubo
conteniendo 9 ml de solucién reguladora de peptEmanesclo/ aspirovarias veces y
asi se obtuvo la diluca1:1000; con una pipeta nueva, se tomd 1,0 ml de la dilucién
anterior y se vertié a otro tubo para una cuarta dilucién, se repitié la operacion con mas

tubos hasta obtener el niumero requerido de diluciones.

Recuento en placa de mesdfilos viables
Se vertd, con una pipeta 1.0 ml del alimento homogenizado de cada una de placas
adecuadamente rotuladas y se vertié en cada placa Petri, 15 ml del agar licuado, que
estaba mantenido en bafio Maria a 45° C, se mesclo uniformemente la muestra diluida

con el Agar Plee Count (APC) y se dejo solidificar a medio ambiente.

Incubacion
Las placas preparadas se incubaron, invertidas, durante 35 a 72 horas a temperatura

de 35 a 37°C.

Recuento de colonias
Luego de la incubacion se contaron todas las colonias de tasglee contengan

30 a 300 y se anotardos resultados por cada dilucion.

Célculo
El resultado se expreso de la siguiente forma: 1 x 10 bacterias por gramo o mililitro
de alimento. Con el contador de colonias, cada una de las placas de la dilucion

corresponiénte se contd las colonias y se multiplico por el inverso de la dilucion, la
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suma total de colonias, de/idi6 entre el nimero de diluciones obteniendo el nimero de

bacterias por gramo (gr) o mililitro (ml).

Escherichia coli

- Técnica: Numero mas prob&le (NMP) (ICMSF 2000)
b) Descripcion detallada del uso de materiales, equipos, insumos, entre
otros.
Homogenizacién y dilucion de la muestra
Se inoculden cada uno de los tres tubos que contienen caldo lactosa (con tubos
Durham invertidos) 1,0 ml del aliemto homogenizado y diluido (1:10). Se repitio la
operacion inoculando la segunda dilucién (1:100) en tres tubos siguientes con caldo
lactosa y asi para la cuarta, utilizando para cada una de estas dilaciones una nueva pipeta
esterilizada.
Incubacién
Lostubos de caldo lactosa de inoculo, se incubo durante 24 a 48 horas a 37°c.
Test presuntivo
Se interpretaron los tubos en los que fermentaron la lactosa y produjeron gas al cabo
de 24 horas, se volvio a incubar, los de fermentacion lenta, durante othasa24
volviendo a realizar la lectura y anotando como positivos aquellos tubos que habian
producido gas y acides.
Lectura de los tubos enriquecidos
Test de confirmacion
De los tubos con caldo triptosaulfato de laurias positivo se hizo una toma, con
el asa de platino en aro y se vertié en un tubo que contiene cal@sdugrichia coli

los tubos que contiengéscherichia colise incubaron durante 48 horas a 44,5°c, si son
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positivas, formaro gas sobre una placa cagar de levine (EMB) se extendi@ estrias

el contenido de cada tubo positivo, de forma quabsevocolonias separadas y se incubo
durante 184 horas a 37°c, cada una de las placas con medio de EMB se tomaron de 1 a
5 colonias sospechosas, y se pasaron medio inclinado de agar y se incubaron durante
18-24 horas a 37° c. al mismo tiempo, se tifio cada cultivo por el método de gran. Se hizo
los ensayos con indol, rojo de metilo, medio de vogpsoskauer y citrato (ensayo
IMVIC).

Para la reaccidconrojo de metilo: se inoculdn tubo que contiene medio de voges
proskauerse incubo durante 48 horas a la temperatura de 37°c y se afiadié a cada tubo
cinco gotas de indicador de rojo de meti |l c
se inoculo un tubo que contiene el medio citrato de Koger, se incubo durante 96 horas a
37°c y se examing, para comprobar el desarrollo de microorganismos. el resultado se

cotejo en la tabla del NUmero Mas Probable.

Céalculos (NMP)
Enumeracién d&scherichia colen los alimentos. La lectura de los tubos positivos
confirmados par&scherichiacoli se realiz6 en la tabla del nUmero mas probable, cuyo

indice de confianza es del 95% de Probabilidad.

c) Variables
Variable independiente:Carga bacteriolégica.

Variable dependiente Recuento de mesafilos viables y recuentdedeherichia coli

d) Analisis estadistico
Para la presente investigacion se utilizé el andlisis de varianza para determinar las
diferencias de calidad bacteriolégica del chorizo.

El estadistico del test es:
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A0 YQOQQ
Donde:

® ‘QQSeria el valor observado (variable dependierfilorj-ésimo del

tratamientd-ésimo], y'Y'@s el efecto del tratamientto

* Seria una constante que en la recta de regresion equivale a la ordeeada en
origen.

“Y"&s una variable que varia de tratamiento a tratamiento.

O (EQ una variable aleatoria que afiade a la funcion cierto error que desvia la
puntuacion observada de la puntuacion procada.
Por tanto, a la funcién de prondstico la podemos llamar "media del trataiiento

Podemos resumir que las puntuaciones observadas equivalen a las puntuaciones

esperadas, mas el error aleatocioQ’@d 'Q O 'Q’A partir de esa idea, se puede operar.

Restamos a ambos lados de la ecuacién (para mantener la igualdad) la media de la

variable dependiente.

Yij —Y=Yi T €5 — Y

Operando se llegmalmente a que:
DX v =0 -9+ DD (s — )’
i g i i g

Esta ecuacion se reescribe frecuentemente como:

Sstomi - SSfu(:E T SScrror
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De un factor, que es el caso mas sencillo, la idea basica del andlisis de la varianza

es comparar la variacion total de un conjunto de muestras y descomponerla como:

S8iotal = SSfact + SSint

Donde:

S5 fact es un name real relacionado con la varianza, que mide la variacion debida al

"factor" fAtratamiento"” o tipo de situaci

SSint es un namero real relacionado con la varianza, que mide la variacién dentro de

cada "factor", "tratamiento" o tipo de situacion.

Enel caso de que la diferencia debida al factor o tratamiento no sea estadisticamente

significativa puede probarse que las varianzas de muestra son iguales:

S Sf act . SSint

ﬁfnerzm; 8int Zm

Donde:

wes el niumero de situaciones diferentes o valores del fasst&ecomparando.

wes el nimero de mediciones en cada situacion se hacen o nimero de valores

disponibles para cada valor del factor.

Asi lo que un simple test a partir ddHde Snedecopuede decidir si el factor o

tratamiento es estadisticamente significativo.
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https://es.m.wikipedia.org/wiki/Distribuci%C3%B3n_F

3.4.2. Identificacion de la presencia de bacterias patdgenas como;
salmonella spp. y Staphylococcus aureusen el chorizo
expendido en cuatro establecimientos (Plaza Vea, Mia
Market, tienda San Fernando, mercado Santa Barbara) de la

ciudad de Juliaca

a) Disefio de muestreo

El muestreo del chorizo se realizé en los cuatro establecimientos (Plaza Vea, Mia
Market, mercado Santa Barbateenda San Fernando) de las cuales se tomaron una
muestra por cada establecimiento segun el disefio del experimento, este periodo fue

durante los meses de setiemtigiembre.

Las muestras recolectadas fueron refrigeradasurercooler con ice pack y

transportadas de inmediato al laboratorio para su posterior analisis.

Salmonellaspp.
- Técnica: Horizontal para la deteccidon de la$Salmonellaspp. (INVIMA
2004)
b) Descripcion detallada del uso de materiales, equipos, insumos, rent
otros.

Fase de pre enriquecimiento

Se homogenizé y se diluyo el alimento, para luego afiadir 25 g de la muestra a
225ml del medio de prenriquecimiento (agua peptonada). Se incubd la suspensién

inicial a 37°C, por 1824 horas.
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Fase deenriquecimiento selectivo

Se transfirio 0.1ml de la suspension inicial, a un tubo conteniendo 10 ml de cada
tubo pre enriquecido en un volumen de 100 ml del medio tetrationato y otros 100 ml del
medio de selenio, previamente calentandd3Z y se incuba 42 43°c durante 48

horas.
Version en placas

Al cabo de 24 a 48 horas se sembro en estrias el contenido de cada frasco
enriguecido sobre una capsula de Petri o sobre dos pequefias de cada medio de agar
Salmonella ShigelldSS) Se incubddurante 24 hosaa 37°c.trascurrido el tiempo se
examinaonlas placas para ver si contiene colonias tipicé&alimonellaEn agar SS las
colonias sospechosas fueron translucidas pequefas y algunas con igual caracteristica,
pero con un punto negro en el centro.

Confirm acion bioquimica

Se eligieron cinco colonias, tipicas 0 sospechosas, y se sembré en estria sobre la
placa o tubos de agar nutriente, se incubo durante 24 horas a 37 °C Las colonias aisladas

en agar nutriente se inoculo en los medios diferencajegentes:
Agar triple hierro azucar (TSI)

Con el asa de platino en punta se cargd una colonia y se realizdé una puntura en el
fondo del medio y estrias sobre la superficie inclinada del agar. Se incubaron durante 24

horas a 48 horas a 37 °C.

Descarboxikcién de lisina (LIA)
Se inoculd inmediatamente realizando 2 punturas al fondo y estrias en la

superficie del medio inclinado y se incubo durante 24 horas a 37 °C.
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Medio de indol
Se inoculd la colonia en el medio para indol y se incubo durante 24 hofas a 3

°C. se anadira 1ml del reactivo de kovac.

Staphylococcus aureus

- Técnica recuento en placa (ICMSF, 2000)
b) Descripcion detallada del uso de materiales, equipos, insumos, entre
otros.
Homogenizacién
Se homogenizo y diluy@l alimento en 2280 ml de solucion reguladora de
peptona.
Inoculacion
Sobre la superficie de las placas con agar Bair solidificado, se vertié con una pipeta
2,25 ml del alimento homogenizado y de sus diluciones, fue extendida con una varilla
curva decristal (espatula de DRIGALSKY) esterilizada, de cada una de las diluciones se
prepararon en placas duplicadas, las placas inoculadas, se incubaron durante 24 horas a
37 °C.
Computo de colonias
Transcurrido las 24 horas, se eligieron las placas con38 aolonias separadas
de color negro vy brillante, con margenes estrechos blancos y rodeados de la zpna clara
caracteristica que se extienden hasta el medio opaco, se marcaron la posicion de estas
colonias y sevolvié a incubar las placas durante otrash®das. Se contaron todas las
colonias que tienen el aspectiescrito, que desarrollarodurante el periodo de

incubacién y se someti6 a todas ellas en la prueba de la coagulasa.

46



Confirmacion
Prueba de la coagulasa

Las colonias sospechosas 8taphylococcsl aureusse pasaron a los tubos de
ensayo que contiene 5 ml de un caldo de infusion cerebro corazon, y se incubaron durante
24 horas a 37 o C. Se tomaron 0.1 ml de la proliferaciéon resultante, se afiadio a 0.3 ml de
plasma de conejo deshidratado contenatosibos Khan y se incuke37 o C.

Se examind el tubo a las 6 horas, para ver si se ha producido coagulo; la formacién
claramente perceptible de un grumo es una prueba de la reactividad de la coagulosa (+3)
se coagula todo el contenido del tubo y no spal invertirlo, la reaccion es (+4).
Reacion (+3) o (+4) se considerdomo identificacion positiva det&phylococcus
aureus.

Computo de colonias

El nimero deStaphylococcus aureuse calculé ahimero total de colonias

sospechosas por el factor de la dilucion.

c) Variables

Variable independiente: Presencia dbacterias patdgenas

Variable dependiente Presencia y ausencia 8almonella y Staphylococcus aureus
d) Método Estadistico:Se sigui6é el mismo procedimiento del primer objetivo:

recuento de mesofilos viable€y col..

47



3.4.3. Calidad bacteriolégica del chorizo expendido en los cuatro
establecimientos (Plaza Vea, MiaMarket, mercado Santa

Barbara, tiendas San Fernando) de la ciudade Juliaca

a) Disefio de muestreo

Se consolid los resultados de todos los analisis microbiologicos realizados en el
chorizo de los establecimientos de Plaza Vea,Méeket, tienda San Fernando,

mercado Santa Barbara de la ciudad de Juliaca.

b) Variables
Variable independiente: Carga bacterioldégica de mesdéfilos viablEscherichia coli
presencia dbacterias patogen&almonella y Staphylococcus aureus.
Variable dependiente Calidad microbiolégica (buenamala calidad).

C) Método estadistico

Sehizo comparadnes de los datos utilizant prueba estadistica de ANDEYA

para determinar diferencias de la calidad bacteriolégica del chorizo de los
establecimientos comerciales evaluadosgskemodo se categorizo en byemgular y

mala calidad, para salubridad publica.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.Determinacion de la carga bacteriolégica de mesofilos viabley
Escherichia coli en el chorizo expendido en cuatro establecimientos
(Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Santa Barbara)

de la ciudad de Juliaca

Los resultados del analisis bacteriolégico del recuento mesdfilos viables de las
muestras del minimo permisibjemaximo permisible realizados en el chorizo que se
expenden en los establecimientos Rlaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando,
mercado Santa Barbara de la ciudad de JuliReaa el establecimiento de Plaza Vea el
promedio de 6 repeticiones fuet x 10* ufc /g.; establecimiento de Mia Market 2 x°10

ufc /g; tienda San Fernando 2 x°lfc /g; mercado Santa Barbarad x10° ufc /g la

(Figura 5).
400000 400000
-2 300000
Ko 200000 200000
'g 200000
2
- —  —— ——

0
PLAZAVEA  MIA MARKET TIENDA SF MERCADO

Titulo del eje

W Seriesl W Series2 O Series3

Figura 5. Recuento de mesofilos viable de los establecimient¢Bldea
Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Santa Barbara) de la
ciudad de Juliaca, Analizado en el laboratorio de microbiologia FCCBB,
UNA- Puno setiembre a diciembre del 2018.

La Prueba ddukey demostré que no existe diferencia significaijpa0, 05)de

la carga de mesofilos viables los establecimientos)ostrando que el merca&anta
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Barbargoresenta mayor promedio de recuento de mesofilos viables y se presume que las
condiciones de almacenamiento, mantenimiento y manipulacion deigpoodientro de

los centros de abasto no son adecuadas a diferencia de Plagae/gi@sentd umenor
promedio de recuento de mesdfilos viables en sus repeticiones, esto explica que cuenta
con una buena calidad sanitarim que cumple con las condicichele una buena
manipulacion, almacenamiento y expendio.

Los resultados obtenidos en esta investigacion son similares a los resultados de
(Gonzalezt al.,2012) en donde determinaron que uno de los grupos predominantes en
el chorizo es aerobios mesofilaiables, entre 7 y 8fc /g. que son valores menores del
que se reportd en el presente trabajo de investigacion; Plaza Vea® Lfx /40 Mia
Market 2 x 10 ufc/g.; tienda San Fernando 2 x°1fic /g.; mercado Santa Barbard
x10° ufc /g. siendo estos valores mayores a la investigaciohute (2009), el recuentos
paramesofilos viables 7,8 x fufc/g., estos antes de aplicar los BPM y POES y después
de aplicar los BPM y POES obtuvo 3,5 x*ific/g. ademas, nos menciona que bag
disminucién altamente significativa después de aplicar los sistemas de saneamiento
(Ccama2017), utilizla técnicadel recuento en placa de microorganismos mesofilos
viables, en donde obtud8,3 % de los analisis microbioldgicos no aptos y 66,7 % aptos
para el mercado 2 deayg 100 % aptos para el mercado Central, mercado natividad,
LeoncioPradoy Leguig un 4,2 % no aptos y 95,8 % aptos para el mercado Grau. Sin
embargo, en el estudio redo también se empleé la técnica de recuento en placa en
donde estos presentaron recuentos de mesofilos viables dentro de los estandares minimo
permisible (m=16y M=10"). Segun los criterios microbioldgicos que establece la norma

sanitaria (RM N°5982008 MINSA- DIGESA).
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Los resultados del andlisis bacterioldégico, niumero mas probable (NMP) para el
recuento deEscherichia coli, realizada en chorizo que se expenden en los
establecimientos déPlaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Santa
Barbara) de la ciudad de Juliad@ara los cuatro establecimientos el promedio de 6
repeticiones fue: plaza vea aufé/g.; Mia Market: 13.@fc/g; Tienda San Fernando: 7.0

ufc/g y el Mercado Santa Béarbara: 98f6/g (Figura 6).
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Emin. Permisible Emax. Permisible
Figura 6. Recuento de Escherichia coli (NMP/g) en chorizo en los
establecimientos délaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado
Santa Barbara), de la ciudad de Juliaca. Analizado en el laboratorio de
microbiologia FCCBB, UNAPuno setiembre a diciembre del 2018.

Se empled la prueba deukey (p > 0.05)demostré6 que no existe diferencia
significativa del recuento deEscherichia coli observadas entre los cuatro
establecimientos, demostrando que el chorizo expendido en el mercado de Santa Barbara
presento mayor carga bacterianakgeherichia colila explicacion estd en que no hay
una buena manipulacién del producto y una mala presérvasta seguida de Mia
Market, tienda San Fernando y con una menor carga bacteriolégiescherichia coli

el establecimiento de Plaza Vea ya que aparentemente cumple con los paradmetros

extrinsecos.

Los resultados obtenidos en esta investigacion psof@erichia colison menores
al estudio deRamos 2006) , en donde realizo analisis microbiologico de coliformes
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fecales en alimentos preparados con chorizos, en donde un total de 9 muestras se
encontraron con alto nivel de coliformes fecales al igual (@snpoverde 2015),
identifico Escherichia coli con valoresxtremadamente altole 1850000¢ en cuanto al

valor mas bajo de una muestra fue de 50000, indicando que ninguna de las muestras esta
apta para el consumo humaaaomparacion deCcama 2017)dondeel recuento de
Escherichia coli realizado a las muessrae chorizo expendidos en ®snercados del

Distrito de Tacna, 4 mercados fueron aptos microbiolégicamente en un 100%, (mercado
2 de Mayo, mercado Central, mercado Leoncio Prado y mercado Leguia), y 2 mercados
no fueron aptos (mercadérau y Natividad, lo cual no cumplen con los @anetros de

calidad microbiologica parascherichia coly por otro lado $oplin 2013), obtuveomo
resultado; 9 puestos (64.3%gue excederon el Limite Minimo Permisiblg solo 5

puestos (35.7%)stan dentro del limite permisiblal igual que Choquenaia 2017),

donde solo la marca 2 cumple con la calidad aceptibleifc/g y la marca 1 tiene una
cantidad de 52ifc/g. y la marca 3 tiene una cantidad de Ufé/gy. a diferencia del estudio
realizado en los 4 establecimientos, estas se encuentran en el limite permisible para
Escherichia coliPlaza Vea 5.@fc/g., Mia Market 13.@Qfc/g., tienda San Fernando 7.0

ufc/g. y el Mercado Santa Barbara 98f6/g., la cualcumple con la (RM N°592008

MINSA - DIGESA). en donde se determina que el limite microbiolégico que separa la

calidad aceptable de la rechazable fmeherichia colies (m= 5Qufc/g. y M=5x10?).
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4.2.ldentificacion de la presencia de bacterias patégenas condalmonella
spp. y Staphylococcus aureugn el chorizo expendido en cuatro
establecimientos (Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado

Santa Barbara) de la ciudad de Juliaca

Se describe el andlisisatteriolégico para la deteccion de la presencia de
Salmonellaspp, en el establecimiento de Plaza Vea se obtdeolas 6 repeticiones
(100%) ausencia d&almonellaspp, para el establecimiento de Mia Market de 2
repeticiones (33.30%) presencialBmonellay en 4repeticiones (66.60%) ausenaa,
el establecimiento déendaSanFernando de 6 repeticion (100%) ausenciGalenonella
spp. Y para el establecimiento del merc&data Barbarae obtuvo en 3 repeticions)

%) presencia d8almonellaspp y en 3 repeticiones (50%) ausen@aura 7).

De acuerdo a los resultados obtenidos en los establecimientos de Mia Market, y
mercado Santa Barbarseexpenden chorizos congsencia d&almonellaspp lo que
significa que existe una posibd®ntaminacion de la materia prima por el proceso de
elaboracion o la mala conservacion del prodwdosinicaos establecimienteque hubo

ausencia d&almonellsspp Fueen Plaza Veay tienda San Fernafeigura 8).

100% 100%
100%
80% 66.60%
60% 50% 50%
33.30%
40% -
20% ' 3
0% 0%
0% A A
plaza vea mia market tienda sf mercado

™ presencia ™ ausencia

Figura 7. Diferencia significativa de la presencia y ausencia de Salmonella en chorizo en
los establecimientos d@laza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Santa
Barbara) de la ciudad de Juliaca, Analizado en el laboratorio de microbiologia FCCBB,
UNA- Puno setiembre a diciembre del 2018
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Figura 8. Identificacion bioquimica representativa: (A) TSI: K/A+SH LIA:
K/K, CITRATO (+), INDOL: (-); positivo paré&salmonella ssgB) TSI: K/A,
LIA: K/K, CITRATO (-), INDOL: (-); positivo paraSalmonella ssp.

Analizado en el laboratorio de Microbiolodgt€ CBB, UNA-Puno setiembre
a diciembre de2018.

La prueba estadistica deukey (p > 0.05),demostr6 que no existe diferencia
significativa de la presencia y ausencigSaégmonellaen chorizo en los establecimientos
de (Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Santa Béarbara) de la ciudad

de Juliaca del 2018

A comparacién con los resultados de esta investigadahe se obtuvo presencia
de Salmonellaen Mia Market con 33.30% y mercado Santa Barbara con 50 % que
representan a 5 muestras de los 24 muestreos, a diferencia de ¢éTaehd@015) en sus
estudiosdeterminaron que no se detectd la presenci@atimonellaspp, en ninguno de
los establecimietos estudiados. De igual manera en la investigacioi aeeget al.,
2017 determinarore que no existe la presencialmonellaspp en las 50 muestras,
al igual que la investigacion ¢8oplin 2013), ausencia total 8almonellaspp en los 14
puesos de expendio, a comparacion de (Ramos 2006) que si obtuvo resultado positivo
paraSalmonellespp, de 45 muestras analizagd@snuestras salieron positivas de 3 zonas,
(Z Villa Dolorescon 3 muestras, Z 12 de octubre con 1 muestra, Z 16 de julio con 4
muestras) par&almonellaspp con una representacion de% 8y estas a la ves son

inhabilitadas paraleconsumo humano del mismo mo@@ampoverde 2015), obtuvo
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Salmonellaspp en 4 puestosepresentados en un 30.8% esto de un total de 13 puestos.
La presencia de esta bacteria patogeamlanonellaspp nos da a indicar que existe mala

conservacion del producto en los establecimientos.

Del analisis bacteriol6gico d&aphylococcus auredse los establecimient¢Blaza
Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado SBathara) todos los resultados
obtenidos estan por dgbadel Limite Minimo Permisiblees decir hubo ausencia de

Staphylococcus aure@s un 100% equivalente a las 24 mreeg(Tabla 4).

Tabla 4. Frecuencia de la carga bacterian&tiphylococcus aure@
chorizo, en los establecimientos (@Raza Vea, Mia Market, tienda San
Fernando, mercado Santa Béarbara) de la ciudad de JWizai&Zzado en el
laboratorio de microbiologia FCCBB, UNRuno setiembre a diciembre del

2018.
Presencia Ausencia
Establecimiento N° % N° %
Plaza Vea 0 0 6 100
Mia Market 0 0 6 100
Tienda S.F. 0 0 6 100
Mercado S. B. 0 0 6 100

Segun los criterios microbiolégicos que establece la norma sanitaria, la presencia
de Staphylococcuaureusesta por debajo del minimo permisible que es de 10 ufc/g ya
gue no se encontrd ninguna colonia caracteristica de esta bacteria en este trabajo. Sin
embargo Tiradoet al.,2015)determinaron presencia &aphylococcus auren los
establecimientos: mercado Bauzurco 2 ufc/g. y venta callejefa/d por otra parte
(Alzamora 2007) encontrd un alto porcentaje de carga microbiana en el gradoat calid
rechazable par&taphylococcus aureun 93,75 % que representa a 45 muestras del
total que es 48 muestras, al igual gdeta 2009), encontr8taphylococcus aureusn

mayores grados de contaminacion, en 17% de las muestras anatjzegassentaron
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un recuento mayor 40° ufc/g, esto puede ser provocada por una contaminacion por
manipulacion inapropiada o por falta de refrigerac&gregandao(Torreset al.,2011),

que la prevalencia d®&. aureusde las 50 muestras de chorizo 10 presentaron positivos
paraStaphylococcus aureesn una media de 24,600 ufc/g como tambiBoplin 2013)
mencionaen su investigaciongque 5 puestos (35.7%) redaaon el Limite Minimo
PermisibleparaStaphylococcus aeus,considerados como no aceptables y 9 puestos
(64.3%), al igual queGcama 2017), en su estudio realizagdStaphylococcus aureus
dondese hallaron 12,5% no apta para el mercado Grau, y como muestras aptas 100% para
el mercado 2 de mayo, el mercado Central, mercado Natividad, el mercado Leoncio
Prado, el mercado Leguia. En donde la norma sanitaria (RM N MINSA)
determina que el lifte microbiologico que separa la calidad aceptable de la rechazable

paraStaphylococcus aurees (m=18ufc/g, y M=1C).

4.3.Calidad bacteriologica del chorizo expendido en los cuatro
establecimientos (Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado

Santa Béarbara) de la ciudad de Juliaca

Se muestra los resultados obtesidde la calidad bacteriologiadel chorizo,
determinando ndiante los andlisis bacterioldgicos @eesofilos viablesEscherichia
coli ,Salmonellay Staphylococcus aureudel andlisis de las muestras de chorizo de los
cuatro establecimientos Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Santa
Béarbara,calificados de acuerdo a la R.M. 52008 MINSA- DIGESA, que establecen
los criterios microbiolégicosn donde las muestras del establecimiento de Plaza Vea 6
con un (25%) presento buena calidad y del mismo modo tienda San Fernando 6 con un

(25%) cuentacon buena calidad, esto indica que excedieron el NUmero Minimo
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Permisible segun DIGESA enetpendio del chorizo. En el establecimiento Mia Market
2 con un (8.33%) presento mala calidad,con un (16.6%) cuenta con buena calidad y
el mercado Sant®arbara 3 con un (12.50%) cuenta con mala calidad con un

(12.50%) cuenta con buena calidad bacteriolo¢togura 9).

Mercado _12.50%
Tienda s.F 9% 5%
Mia Market  — 16.67%
Plaza Vea °% 5%
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

1 Mala Calidad % = Buena Calidad %

Figura 9. Casos aceptable y rechazable ldecalidad bacteriologica del chorizo,
expendidos en los cuatestablecimientodlaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando,
mercado Santa Barbara) de la ciudad de Juliaca, Analizado en el laboratorio de
microbiologia FCCBB, UNAPuno setiembre a diciembre del 2018.

La prueba estadistica de chiadrado muestra un valor de (p>0.05) para analizar
la diferencia entre los establecimientos de Plaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando
y Mercado Santa Béarbara, respecto a la calidad bacteriolégica, sefiala que
estadisticamente no existe diferencia ificativa.

En el presente estudio se obtuvo como resultado de los analisis bacteriolégicos
(mesdfilos viablesEscherichia coli Salmonellay Staphylococcus aureusn donde el
super mercado de Plaza Vea Yy la Tienda San Fernando cunwienalidad
bactriolégica aceptableno excedieron el Niumero Minimo Permisible segun la R.M.
591-2008MINSA- DIGESA, que establecen los criterios microbiol6gicos a diferencia

del establecimiento de Mia Market y el mercado Santa Béarbara presentaron agentes
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bacterianos patégenos como eSdémonellg considerandose por lo tantpe su calidad
bacteriologica es no aceptable, es decir que no cumplieron con la hormativa vigente, por
otra parte Tirado et al., 2015) y(Gonzélezet al.,2012), nos dan a coroer que los
supermercadoson los Unicos que se encuentran dentro de los rangos estipulados por la
(NTC 1325 2008), paran nivel de buena calidad, menciona a la vez que los malos
resultados de los demas chorizos son valores, probablemente, relaciaradanr las

malas préacticas higiénicas como con el uso de materias primas empleadas, para abaratar
costos de produccion, con altos niveles de contaminacion microbiana, la temperatura, el
almacenamiento son factores importantes para una proliferaciorcid®rganismoPor
otraparte (Soplin 2013) determite calidad microbiolégica del chorizo donde nos indica
delos 14 puestos de expendio en el Mercado Belén, en el que las muestras de 4 puestos
cuentan con calidad microbiolégica Aceptable (no excedietoNuenero Minimo
Permisible segun DIGESA) mientras que 10 muestras de los puestos excedieron el Limite
Minimo Permitido para los agentes microbianos estudiados, considerandose por lo tanto
gue su calidad bacteriolégica no es aceptable para el consumochufagual que en

el estudio realizado donde se identific6 un agente bacteriano patégeno; como es la
Salmonella en el mercado Santa Barbara con mayecuencia, seguida del
establecimiento de Mia Marketandonosa conocer que los indicadores de calidad son
bajas en los mercadosoincidiendo con el estudio d€Choquenaira 2017)londe
determiné cuantitativamente los indicadores de calidad microbioldtgcaerichia coli,
coliformes totaley Enterobacteriagnchorizo expendido enrBercados de Arequipa en
donde e los mercados no cumplieron con la norma establecida, por otra parte (Ferreira
et al.,2006), nos dan a conocer que la calidad microbioldgica de los productos carnicos
procesados (Wangf al.,2013),es un tema de gran interés; en la industria de alimentos

por lo que se han realizadamerosos estudios acerca del tema; (Gonzéalez y Diez 2002)
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mencionan que las enfermedades gastrointestinales son uno de los principales problemas
de salud publica. (Hedmdez 2011), y se transmiten ya sea por via-faedlo bien por

el consumo de agua y alimentos contaminados. Afdotamncipalmente a la poblacion
infantil, y tanto su incidencia como su prevalencia dependen del nivel socioeconémico de

los pacientesplk agentes patdgenos involucrados son virus, parasitos y bacterias.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES

Mediante la técnica de recuento en placa se determind la carga bacteriologica de
mesofilos viablesdonde Plaza Vea presenta un recuento mininxol®* ufc/g. seguido
de; Mia Market 2 x 1ifc/g; tienda San Fernando 2 ¥ 1c/g, y mercado Santa Barbara
presentdmayor promedio de recuentox10° ufc/g. y parala carga bacteriologica de
NMP Escherichia coliPlaza Vea presenta una menor carga bacterioldgica con 5.0 ufc/g;
seguido de Mia Market: 13.0 ufc/g; Tienda San Fernando: 7.0 ufc/g y con una alta carga
bacteriddgica el Mercado Santa Barb&@3a.0 ufc/g. Se empleod la pruebaTtsst: Tukey
(p > 0.05)demos$r6 que no existe diferencia significativa para mesofilos viaples

Escherichia coli.

Se identificoSalmonellaen los establecimientos Mia Market en 2 repeticiones
equivalente al (33.30%); seguida del mercado Santa Barbara en 3 repeticiones con (50%).
Mientras que no se identificé este microorganismo en los establecimientos de Plaza Vea
y tienda San Fernando. Para el analisis bacteriol6gi@tajghylococcus aureute los
establecimientogPlaza Vea, Mia Market, tienda San Fernando, mercado Bartiara
paa todos ellos hubo ausencia 8ephylococcus aureusn un (100%) en las 24
muestras.

De los analisis realizados se establecié que la calidad bacteriolégica en, Plaza Vea
y tienda San Fernando cumplen con las exigersaagarias dispuestaer DIGESA en
un 100%; mientras que Mia Market y mercado Santa Barbara no tienen calidad
bacteriologica aceptable, por quesentarodalmonellaspp.,esdecir no son aptos para
el consumo humano de acuerdo a los criterios microbiolégicos establecidas en

NORMA TECNICA SANITARIA 071MINSA/DIGESA VOL 01 que establece los

60



criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de

consumo humano.
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