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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion tiene como objetivo determinar la presencia
microbioldgica de Aerobios Mesoéfilos y Salmonella sp. y los efectos en la calidad e inocuidad
en pechugas de pollo comercializadas en puestos la Parada y mercado Central. Por las
caracteristicas de la investigacion, se trata de un estudio correlacional, transversal, descriptivo
y prospectivo con un enfoque cuantitativo no experimental, porque incluye los datos
estadisticos obtenidos y procedimientos estandarizados tomando en la variable dependiente el
Reglamento Sanitario (RM 282:2003) y NTP 201.054. PRODUCTOS CARNICOS; mientras
que la variable independiente se tomd la NTS N° 071 que evalua los Criterios microbioldgicos
que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas, para contrastar la
hipdtesis siento un total de 60 muestras evaluadas distribuido en zona externa e interna de
ambos mercados consintiendo en 20 muestras en 3 tomas de muestras respectivamente.
Resultado que los puestos de venta el 16 (80%) puestos Regular y 4 (20%) puesto No
Aceptable por la infraestructura y condiciones de venta, mientras en la evaluacion sensorial,
T°y pH el 9 (15%) Aceptable y 51 (85%) Regular, la presencia microbiologica de Aerobios
Mesofilos resulto que el 37 (61,67%) Aceptable y 23 (38,33%) Regular teniendo significancia
“p” es mayor al o = 0.05 (0,207 > 0,05) y la ausencia de Salmonella sp. Concluyendo que no
influencio en la calidad e inocuidad de las pechugas de pollo comercializadas en los puestos
del Mercado La Parada y Mercado Central siendo apto para el consumo humano. Sin embargo,
se debe mencionar durante la 3° toma de muestra, la MPO1 y MPOQ4 perteneciente al mercado
la Parada y MCO08 al mercado Central presentaron presencia de Coliformes Fecales, por lo que
debe tomar las medidas de limpieza, conservacién y coccion adecuadas antes de utilizar las

pechugas de pollo.

Palabras clave: Aerobios Mesofilos, Calidad, Criterios Microbioldgicos, Inocuidad, Puesto de

comercializacion y Salmonella sp.
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ABSTRACT

The objective of this research work is to determine the microbiological presence of Aerobics
Mesophilic and Salmonella sp. and the effects on the quality and safety of chicken breasts
marketed in Stalls and Central market. Due to the characteristics of the research, it is a
correlational, cross-sectional, descriptive and prospective study with a non-experimental
quantitative approach, because it includes the statistical data obtained and standardized
procedures taking the Health Regulation (RM 282:2003) in the dependent variable and NTP
201.054. MEAT PRODUCTS, while the independent variable was the Microbiological Criteria
that establish the sanitary quality and safety of food and beverages (NTS No. 071) to test the
hypothesis | feel 60 samples evaluated distributed in external and internal areas of both markets
consenting to 20 samples in three samples respectively. Result that the sales positions 16 (80%)
Regular and 4 (20%) positions Not Acceptable for the infrastructure and sales conditions, while
in the sensory evaluation, T ° and pH 9 (15%) Acceptable and 51 (85%) Regular, the
microbiological presence of Aerobic Mesophilic was that 37 (61.67%) Acceptable and 23
(38.33%) Regular having significance "p" is greater than o = 0.05 (0.207> 0.05) and the
absence of Salmonella sp. Concluding that it did not influence the quality and safety of chicken
breasts marketed at the La Parada and Mercado Central stalls, being suitable for human
consumption. However, it should be mentioned during the 3rd sampling, the MPO1 and MP04
belonging to the La Parada market and MCO8 to the Central market presented presence of Fecal
Coliforms, so you must take the appropriate cleaning, conservation and cooking measures

before Use chicken breasts.

Keywords: Aerobic Mesophiles, Quality, Microbiological Criteria, Safety, Marketing position

and Salmonella sp.
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INTRODUCCION

Las Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) son enfermedades generalmente de
caracter infeccioso causado por microorganismos o sustancias quimicas que ingresan a nuestro
organismo a través los alimentos contaminados. Las bacterias patdgenas transmitidas pueden
causar desde diarrea a infecciones debilitantes por consecuencia provocando la discapacidad e

incluso la muerte si no es tratado a tiempo. (OMS, 2019).

La Salmonella sp., Campylobacter sp. y Escherichia coli O157:H7 representan los
patdgenos de transmision alimentaria mas comunes que afectan a las personas con graves o
mortales consecuencias. Siendo la fiebre, dolores de cabeza, nauseas, vomitos, dolores
abdominales y diarrea los sintomas mas frecuentes. Los alimentos asociados a la salmonelosis

son los huevos, la carne de ave y otros productos de origen animal. (OMS, 2019).

El mercado central y mercado la “PARADA” que se encuentran en la ciudad de Huacho son
los mercados de mayor asistencia de los consumidores por necesidad y precios, aungue se
puede apreciar la calidad e inocuidad sospechosa de la carcasa de pollo y en especial las
pechugas de pollo, en la actualidad la infraestructura de los mercados se encuentran en
condiciones antihigiénicas por la exposicion agentes contaminantes en su alrededor y los

vendedores no conocen los principios de las BPM y PHS respectivamente.

Teniendo en cuenta la norma de Reglamento sanitario de funcionamiento de mercado abasto
y puestos (RM 282-2003) y NTS N° 071 Criterios microbioldgicos que establece la calidad e
inocuidad de los alimentos y bebidas, se investigara en qué condiciones microbioldgicas se
venden las pechugas de pollo comercializadas en los puestos del mercado Central y la Parada
en cuanto la calidad e inocuidad para determinar los efectos que puedan ocasionar a los

consumidores.



CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion del problema

El Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias del Ministerio de Agricultura de Per(
informaron en marzo de 2019 la conducta positiva de la actividad avicola incrementandose
un 6,0% (ave 4,8% y huevo 12,5%) dando un promedio de consumo de 4 kg de pollo por
mes. En esta fecha la produccion de carne de ave en pollo, gallinas, pavo, pato y gallo
crecid un 4,8% en comparacién a febrero del 2018, debiéndose en parte al consumo de
alimentos fuera de los hogares, siendo las principales regiones productoras de carne de
pollo Lima (53,9%), La Libertad (19,4%), Arequipa (9,7%) e Ica (4,6%) en marzo del
2019. Alcanzando el incremento del consumo per céapita de carne de pollo a nivel nacional
sea de 4,2 Kg/hab/mes, mientras que a nivel de Lima Metropolitana este consumo ha sido
de 7,0Kg/hab/mes, 84 Kg/hab/afio representando un incremento de casi el 10 Kg respecto
a los afos anteriores. Debido a los datos mencionados, las enfermedades por ETAS que
son un mal infeccioso causando un impacto en la salud publica debido a su alta morbilidad

y mortalidad, causando un impacto social y econémico.

Segun el Boletin Epidemiologico del Peru del 2018, el 37,9 % (11/29) del
conglomerado de ETA investigados, fueron causados por Salmonella sp. encontrandose
en relacion entre Salmonella con Staphilococcus y Salmonella con Escherichia coli.;
Mientras que el Boletin Epidemioldgico del Perd del 2019. El 22,7% de los brotes fueron
ocasionados por Salmonella con Escherichia coli siendo el 9,1% por Salmonella sp.;
asimismo el 59,1% del total no se determiné el agente causal. Por otro lado, durante el
mismo periodo del afio anterior, el 20% de los brotes fueron causados por sustancias

quimicas y solo un 10% por Salmonella sp. sin determinarse en un 70% el agente causal.



1.2 Formulacién del problema

1.2.1 Problema General

¢En qué medida esta relacionada la presencia microbioldgica de aerobios mesofilos y
Salmonella sp. en la calidad e inocuidad de las pechugas de pollo comercializadas en

puestos la parada y mercado central?

1.2.2 Problema Especifico

v’ ¢Habra la presencia microbiolégica de Aerobios mesofilos en las pechugas de pollo
comercializadas en puestos la parada y mercado central?

v ¢Habra la presencia microbioldgica de Salmonella sp en las pechugas de pollo
comercializadas en puestos la parada y mercado central?

v ¢Tendran una adecuada calidad e inocuidad las pechugas de pollo comercializadas en
puestos la parada y mercado central?

v’ ¢Cémo afecta la presencia microbioldgica de Aerobios mesdéfilos y Salmonella sp en la
calidad e inocuidad de pechugas de pollo comercializadas en puestos la parada y

mercado central?

1.3 Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo General
Determinar la presencia microbioldgica de Aerobios mesofilos y Salmonella sp. y
los efectos en la calidad e inocuidad en pechugas de pollo comercializadas en puestos

la parada y mercado central.

1.3.2 Obijetivos Especificos
v' Evaluar la presencia microbioldgica de Aerobios mesdfilos en las pechugas de pollo

comercializadas en puestos la parada y mercado central.



v" Evaluar la presencia microbiolégica de Salmonella sp en las pechugas de pollo
comercializadas en puestos la parada y mercado central.

v" Conocer la calidad de las pechugas de pollo comercializadas en puestos la parada y
mercado central.

v' Determinar la correlacién entre la presencia microbiol6gica de Aerobios mesofilos,
Salmonella sp. con el efecto en calidad e inocuidad en pechugas de pollo

comercializadas en puestos la parada y mercado central.

1.4 Justificacion de la investigacion

Los motivos que llevan a realizar esta investigacion sobre la presencia
microbioldgica de aerobios meséfilos y Salmonella sp. y los efectos en la calidad e
inocuidad de las pechugas de pollo. se centran en que debido a la vulnerabilidad en la
calidad sanitaria que son vendidos los alimentos en los puestos de venta en el mercado
Central y mercado La Parada siendo un riesgo la salud de los consumidores por ETA’s.
Lo que se pretende con esta investigacion es poner en conocimiento a los consumidores
el nivel de riesgo que se estd expuesto con respecto a la presencia de estos

microorganismos para generar conocimiento al elegir un producto adecuado.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes
2.1.1 Antecedentes Nacionales

Granados y Granados (2017) en su investigacion titulada “Condicién higiénico
sanitaria y su relacion con la calidad microbioldgica y sensorial de la carne de pollo
faenado que se expende en el Mercado Belén, Ciudad de Iquitos”, establecieron entre
sus variables la condicién higiénico sanitaria junto a la calidad microbioldgica y la
evaluacion sensorial de pollos beneficiados usando un método no experimental y disefio
correlacional en 50 puestos de expendio de carne de pollo. Para la evaluacion de la
condicién higiénico sanitaria y sensorial utilizando la ficha de vigilancia sanitaria y
caracteristicas sensoriales normadas en el Reglamento Sanitario de funcionamiento de
mercado de abasto segln Resolucién Ministerial N° 282-2003-SA/DM, y para la calidad
microbioldgica se utilizd los pardmetros microbioldgicos establecidos en NTS N° 071-
MINSA/DIGESA. Hallando 86% de las condiciones higiénicas sanitarias de los puestos
como no aceptables, asi como también el 98% de las muestras analizadas sobrepasan el
limite aceptable (ufc > a 10° o log10 ufc/ml > 5) de recuento de Aerobios mesdfilos,
ademas el 62% de las muestras analizadas presentaron crecimiento de bacterias del
género Salmonella sp. observando que no se cumple con los limites microbioldgicos; el
42% de las inspecciones de carne de pollo faenado fueron calificados con caracteristicas
sensoriales de rechazo. Concluyendo que existe la relacion significativa (p > 0,05) entre
la condicion higiénico sanitaria y la calidad microbioldgica y sensorial de la carne de

pollo.

Lavado (2017) en su investigacion titulada “Estudio comparativo de la carga
bacteriana en carcasas de pollo provenientes de diferentes sistemas de beneficio y

comercializacion en el distrito de Trujillo”, donde su objetivo fue determinar la



contaminacion bacteriana que se manifestaba en la carne de pollo vendida en los
mercados, venta ambulatoria y supermercados, mediante el recuento total de Aerobios
Mesofilos en placas expresandolo en ufc/g en 201 muestras de carne de pollo por medio
del método de enjuague. Los resultados brindados indicaron que existe una desviacién
elevada significativa del grado de contaminacion microbioldgica presente en la carcasa
de pollo de acuerdo a la zona muestreada. Las muestras derivadas de supermercados
presentaron recuentos de meséfilos mas bajas que los mercados de abasto y venta
ambulatoria. Los recuentos altos de Aerobios mesofilos obtenido del mercado de abasto
y venta ambulatoria demostraron en evidencia la carencia de sistemas de beneficiados
que garantice la inocuidad y cadena de frio para preservar las condiciones de calidad, asi
como deficiente practicas sanitarias en estos centros de comercializacion, poniendo de

este modo en riesgo al consumidor.

Perez y Serrano (2013) investigaron la “Calidad microbioldgica de la carne de pollo
(Gallus gallus) comercializada en la ciudad de Huancavelica ”, estudiaron las canales de
pollo que los proveedores traen de Lima y Huancayo. Se tomaron 3 veces la muestra a la
semana durante dos meses y medio a la llegada de los proveedores, acumulando un
conglomerado de 30 muestras por vendedor principal. Las muestras se procesaron por el
método de enjuague determinando los microorganismos de aerobios totales (AT),
coliformes totales (CT), coliformes fecales (CF), identificacion de Salmonella y
Staphylococcus. En la avicola “ROCIO” se observd aerobios totales (AT) 1,8 a 3,9 log
ufc/ml, coliformes totales (CT) 683,7 nmp/ml, coliformes fecales (CF) 639,9 nmp/ml,
para Salmonella sp. y Staphylococcus sp. presentaron 01 y 26 muestra positivas
respectivamente; mientras en la avicula “La Chacra” mostraron, coliformes totales (CT)
239,2 nmp/ml, coliformes fecales (CF) 191,7 nmp/ml, aerobios totales (AT) 1,2 a 3,3 log

ufc/ml, 03 muestras resultaron positivas para Salmonella sp. y 29 muestras positivas para



Staphylococcus sp. Estos resultados al final mostraron que la calidad sanitaria a nivel de
las carcasas de pollo ofertadas en la localidad de Huancavelica presenta un deficiente de

PHS en sus procesos.

Carrasco (2013) en su investigacion titulada “Salmonella sp. en canales de pollo
fresco y su relacidn con buenas préacticas de manipulacion, buenas practicas de higiene
y conocimientos en mercados de la ciudad de Abancay”, se ejecutd en la ciudad de
Abancay - Apurimac, para conocer la prevalencia de Salmonella sp. en canales de pollo
fresco y la correlacion con buenas practicas de manipulacion BPM, PHS y nivel de
conocimiento de vendedores del mercado durante 2013. Se tomaron 60 muestras de pollo
fresco de los mercados, observandose que la presencia de Salmonella sp. en carcasa de
pollo fresco vendidos en los puestos del mercado de la ciudad de Abancay fue 5%, tanto
en La Victoria y Progreso siendo la mayor presencia en Salmonella enteritis. De igual
forma, los puestos de venta que ubicados a los exteriores del establecimiento presentaron
elevada presencia de 16,7% de Salmonella enteritis, en cambio 3,7% de la zona interna
(p<0,05). Por otra parte, 50,8% de vendedores de carne de pollo fresco presentan las
BPM (p<0,05) 43,3% presentan las PHS (p<0,05) y 8,5% conocen de la Salmonella sp.
(p<0,05). Por lo tanto, existe relacion diferencial entre BPM junto a PHS y la presencia
Salmonella enteritis en mercados de la ciudad de Abancay, demostrando a mayor nivel
de BPM y PHS baja la presencia. También, la falta de informacion sobre Salmonella sp.

no tienen relacion con la carga microbioldgica.

Zambrano (2012) realizaron la “Determinacion de Salmonela sp. en centros de
beneficio clandestino de aves de Lima Metropolitana ”, buscando conocer la presencia
de Salmonella sp. en 170 muestras de hisopado cloacal y 170 muestras de superficie
externa entre carcasas y canales; siendo tomadas de 17 establecimiento de matanza

clandestino en Lima Metropolitana. Utilizando el método de enjuague descrito por el



FSIS /JUSDA mientras para el aislamiento de Salmonella sp. se utiliz6 la metodologia
tradicional. Resultando que los centros de beneficio donde no se realizaba eviscerado la
superficie corporal de carcasas dio positivo a Salmonella sp. siendo 21,3% y de 28,8%
en hisopado cloacal; también que en los establecimientos de beneficio donde 25,6% que
es eviscerado la muestras en la parte de la superficie estuvo contaminado y el 35,6% que
fue parte de la cloacal dio presencia. Siendo el grado de relacion para ambas muestras
resultantes insignificante (k=0,074, k=0,146) dando el resultado en conclusion que

Salmonella sp. esté en los establecimientos de matanza clandestino.

2.1.2 Antecedentes Internacionales

Silva, Recavarren y Williams (2015) en su investigacion titulada “Deteccion de
bacterias patdgenas productoras de enfermedades transmitidas por alimentos en carne
aviar”, en Argentina estudiaron el incremento de venta de carcasa pollo y sus partes
trozadas, pero, la falta de cumplimiento de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM)
provocando asi ETA. La buena aplicacion del BPM asegura la calidad e inocuidad
manteniendo nutricion de los alimentos, asegurando a la poblacion una alimentacion
idénea. Para elaborar este estudio se cogieron muestras de distintos establecimientos,
vendedores exclusivos de carne pollo, y de venta mixta con otras especies. Analizando
la prevalencia de Salmonella sp.; Staphylococcus aureus coagulase positivo y
Escherichia coli a traves de la técnicas y tecnologia mediante cultivo in vitro y por PCR
en tiempo real resultando la presencia de Escherichia coli O157. Concluyendo que hubo
un impacto negativo por lo cual la urgencia de capacitar a los comerciantes, bridando
estrategias de prevencién y control para evitar el desarrollo de las enfermedades por

microrganismos patolégicos.

Gbémez y Gémez (2013) investigaron la “Evaluacién de la calidad de carne de pollo

(Pectoralis major y Pectoralis minor) que se expende en la ciudad de San Juan de Pasto



(NARINO) ” estudiando en 154 expendios de carne de pollo de los cuales tomd 23 muestra
en diferentes establecimientos comerciales que estaban constituidos legalmente y con
exclusiva actividad de venta de carcasa pollo. En cada establecimiento se adquiri6 500g.
de carne pechuga para conocer su calidad, teniendo en cuenta sus caracteristicas
organolépticas (color y presencia), fisicoquimicas (acidez, pH, agua libre y capacidad de
retencion de agua), microbiolégico (Listeria sp., Coliformes fecales y Coliformes
totales). Obteniendo resultados en la evaluacion sensorial, el aspecto tuvo un 69,57%
normal y un 30,43% presento viscosidad por presentar un exudado, en caso del color
91,31% esta en una escala normal y 8,7% estuvo palido, lo que se aprecia un pH muy
bajo en relacion con las demas muestras. Para las caracteristicas fisicoquimicas, el
86,96% de pH normal y 13,04% de pH elevado a 6,18 que se manifiesta en el color de la
carne, entre las demas evaluaciones [...]. Concluyendo que los productos de los
establecimientos muestreados que se venden en San Juan de Pasto son apto para la

alimentacién humana.

Molero et al. (2012) en su investigacion titulada “Analisis Microbioldgico de canales
de pollo en los mataderos del Estado Zulia, Venezuela”, se realizd un muestreo para
determinar carga microbioldgica y la calidad de carcasas de pollo empacados en cinco
establecimientos de beneficio en la ciudad de San Francisco, Maracaibo y Mara, del pais
Venezuela para conocer la prevalencia de Salmonella sp. y de Mesofilos Aerobios, segln
la legislacion presente (NVC:2343-86). Analizando 30 carcasa envasado en tres zonas
del procesado: evisceracion, pre-enfriamiento y enfriamiento. Analizaron un total de 150
muestras distribuidas de la siguiente forma 30 que contenga intestinos, 90 de carcasas y
30 de reservorios agua. Detectado que hay Salmonella sp. al 60% de la parte empacada,
mientras que un 40% estaban elevados la tolerancia de Aerobios Mesofilos comprobando

que la evisceracion es una zona de control riguroso (PCC), debido a la elevada carga que



contiene los animales que llegan al establecimiento. También, se han determinado que
existe alta contaminaciones cruzadas las etapas de pre-enfriamiento y enfriamiento del
matadero, dificultando el exterminio de estos microrganismos al final del producto. De
acuerdo a lo obtenido, se recomienda la aplicacion de controles de vigilancia y planes de
mitigacion de Salmonella sp. del inicio del proceso, realizar inspeccion sanitaria a los
establecimientos sacrificadores de pollo, asi como la obtencion de sensibilizacion por

parte del personal responsable para no propagar la bacteria en todas las etapas de proceso.

2.2 Bases tedricas
2.2.1 Aerobios Mesofilos
Los Aerobios mesdfilos en la cuantificacion microbiana permitiendo estimar la carga
microbiana presente en una muestra, sin embargo, no brinda datos sobre el tipo de
especies, el nimero estimado refleja la calidad sanitaria y suele proporcionar informacion
con respecto a las malas précticas insalubre que puede estar ocurriendo. Los datos
obtenidos del recuento de aerobia mesdéfilos no deben considerarse como parametros
absolutos, un resultado elevado no indica la presencia de microorganismos patdgenos o

toxinas mientras que un bajo recuento indique la ausencia de microbiota patdgena.

Segln la Red Nacional de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos de
Argentina, se utiliza para monitorear la implementacion de Buenas Précticas de
Manufactura. El recuento de Mesdfilos Aerobios manifiesta la efectividad del PHS
durante procedimiento de manufacturacion, la condicion de higiene de los equipos,
utensilios y la relacion al tiempo, también a la temperatura de almacenamiento y
distribucion (se agrupan todos los microorganismos, que son capaces de manifestarse en
presencia de oxigeno a temperatura indicada entre 15°C y 45°C con una Optima entre

20°C y 50°C).
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Los alimentos que tienen corta vida que son manipulados correctamente pueden
desarrollar Mesofilos Aerobios excesivos y perder la inocuidad si son guardados por un
periodo de tiempo largo. Debido a eso la evidencia menciona en ocasiones que la elevada
Mesofilos Aerobios por la condicion de higiene, sino también por la vida del producto.
Por lo tanto, es la herramienta que indica la historia del producto y al momento de coger
la muestra. Ahora bien, en algunos productos los resultados obtenidos por fermentacion,
no es bueno tomarlo como indicador por recomendacién. Un resultado obtenido puede

significar:

v’ Elevada contaminacion del producto o materia.
v’ Escaso PHS al manipular durante la elaboracion.
v" Posibilidades de halla microorganismos patégenos.

v' La alteracién producto en su composicion.

En la utilizacion del resultado o el andlisis del recuento de microorganismo mesofilos

aerobios hay muchos factores que deben considerarse:

v El conteo es s6lo de organismos Vivos.

v' Durante el procesamiento del alimento en su produccién, un proceso térmico, pueden
ocultar o encubrir la carga orgénica con altos recuentos o deficientes condiciones de
limpieza y desinfeccion. También, el almacenamiento prolongado en equipos de
refrigeracion o congelacion provocan un descenso del pH por tal un bajo recuento.

v' El conteo de mesofilos nos presenta las condiciones higiénico sanitarias de algunos
establecimientos han tenido a elaborar o procesar alimentos, pero su significado no
tiene tanta relacion al analizar productos madurados como por ejemplo el queso o
alimentos que por la formulacion tiene que ser afiadidos bacterias como parte de su

proceso para mantener la calidad y conservacion.
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2.2.2 Salmonella sp.

La Salmonella y los miembros de este género son agentes causantes de la infeccion
intestinal en seres humanos y animales. Entre los patdgenos encontrados como
propagador de enfermedades tenemos al género Salmonella es uno de los principales
causantes de casos mortales, por las complicaciones surgidas entre los pacientes
afectados. El indicador de muerte esta situado alrededor del 4,1% y los alimentos
relacionados como son los huevos, carnes y productos carnicos derivados, que
comunmente contagian la Salmonella sp. (Manual de anélisis microbioldgico alimentos

(DIGESA, 2001).

2.2.2.1 Clasificacion taxondmica de la Salmonella sp.
El género Salmonella pertenece a la familia de las Enterobacteriaceae, son bacilos
Gram negativos, anaerobios facultativos, no esporulan, son moviles por presentar
flagelos periticos; utilizan citrato como Unica fuente de carbono y poseen metabolismo

de tipo oxidativo y fermentativo (Gonzales et al. 2014).

Basados en la comparacién del ARNr 16S, filogenéticamente Salmonella se
clasifica en dos grupos: Salmonella entérica, compuesta por 6 subespecies y
Salmonella bongori. Este sistema de clasificacion es el usado por Organizacion
mundial de la Salud (OMS), el Centro para el Control de Enfermedades (CDC) y otras

organizaciones.
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Tabla 1. Grupo de especies y sub especies de Salmonella sp.

Salmonella especies, subespecies, serotipos y su habitat usual.
Sistema de Kauffmann-White

Especie y subespecie de N° de serotlpos_ Habitad usual
Salmonella dentro de la especie.
S. estérica subsp. Entérica () 1531 Animales de sangre caliente.
S. estérica subsp. Salamae (1) 505 Animales de sangre fria y ambiente.
S. estérica subsp. Arizonae (Il11a) 99 Animales de sangre fria y ambiente.
S. estérica subsp. diarizonae (111b) 336 Animales de sangre fria y ambiente.
S. estérica subsp. Houtenae (1V) 73 Animales de sangre fria y ambiente.
S. estérica subsp. Indica (VI) 13 Animales de sangre fria y ambiente.
S. bongori (V) 22 Animales de sangre fria y ambiente.
Total 2579

Fuente: Antigenic formulae of the Salmonella serovars. WHO Collaborating Centre for Reference and
Research on Salmonella and Institut Pasteur. 9 th edition. 2007.

La nomenclatura de la Salmonella es compleja, por lo que utilizan diferentes

sistemas para consultar y comunicar acerca de este género. Sin embargo, es necesario
para la comunicacion entre los cientificos, funcionarios de salud y el publico en la
uniformidad de la nomenclatura Salmonella. Desafortunadamente, el uso actual
menudo combina varios sistemas de nomenclatura que inconsistentemente dividen el
género en especies, subespecies, subgéneros, grupos, subgrupos y serotipos

(serotipos) y esto causa confusion (Brenner et al., 2000).

Desde el punto de vista propuesto por la Organizacion Panamericana de la Salud

2001 sobre la adaptacion de la Salmonella al huésped, se puede definir como:

v' Patdgenos exclusivos del hombre, tales como Salmonella typhi y paratyphi, las
cuales, debido a su alta adaptacion a los seres humanos, no patégenas para los
animales domesticos. (Acha y Szyfres, 2001).

v' Patdgenos exclusivos de los animales, tales como Salmonella aviarum y
gallinarum, propias de las aves y que no producen enfermedad en los seres
humanos, S. choleraesuis (Porcino), S. Dublin (proveniente de vacas), S. Abortus-

ovis (cordero), y S. abortus-equi (Equinos). (Acha y Szyfres, 2001).
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Se debe mencionar que hay otros tipos de Salmonella como son S. typhimurium y
S. enteritidis, tienen una amplia capacidad adaptativa y hospedadores que se pueden

causar dafio.

2.2.2.2 Etiologia de la Salmonella sp.

Se describieron un total de 2.500 Salmonella sp. serotipicas que muestran una gran
adaptacion al momento de ingresar al organismo del hombre. Los serotipos mas
importantes en la seguridad alimentaria es Enteritidis y Typhimurium. Por su
desarrollo el cloruro de sodio no es requerido, pero cabe la posibilidad de crecer

teniendo 0,4% al 4%. (Fundacién para la seguridad Agroalimentaria, 2013).

Tabla 2. Condiciones de crecimiento de la Salmonella sp.

Condicién Minima Optima Maéaxima
Temperatura 5°C 35°Ca37°C 47 °C
pH 4 6.5a75 9
Actividad de agua (Aw) <0.94 0,94a0,99 <0,99

Nota: Pueden llegar a sobrevivir en alimentos secos con un Aw de <0,2. Su crecimiento se inhibe
completamente a temperaturas inferiores a 7°C, pH <3,8 y un Aw <0,94.

Fuente: Salud Uninorte. Aislamiento microbioldgico de Salmonella sp. y herramientas moleculares para su
deteccion. Barranquilla (Col.) 2014; 30 (1): 73-94

2.2.2.3 Reservorio de la Salmonella sp.

Cualquier alimento de origen animal puede ser fuente de infeccion para el hombre
siendo mas comunes son las carnes contaminadas de aves, cerdos y bovinos, el huevo,
la leche y los subproductos de ambos. En ocasiones la salmonelosis se han vinculado
a alimentos de origen vegetal, por una contaminacion cruzada proveniente de origen
animal, por higiene deficiente de las plantas procesadoras o en la cocina (por

contaminacion con excretores humanos y el uso de utensilios contaminados). El
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suministro publico o privado de agua es una importante fuente de infeccidn en la fiebre

tifoidea (S. typhi) y, con menos frecuente en otras salmonelas (Acha y Szyfres. 2001).

Animales
enfermos
o portadores,
de muchas
especies

Heces

Ingestion de alimentos
de origen animal

Via fecal-oral
(especialmente
en hospitales)

Contaminacion
ambiental
y de alimentos

Ingestion

Agua y verduras

Animales
suscepfibles,
de muchas
especies

Figura 1. Salmonelosis. Modo de transmision (con excepcion de Salmonella typhi
y los serotipos paratificos)

Fuente: Acha y Szyfres (2001).

Al momento que las bacterias Salmonella sp. pasan de los animales como huésped

a los alimentos mal procesados como son (huevos, carne, leche) siendo el mejor

huésped es capaz de reproducirse a gran velocidad, pudiendo duplicar su el nimero

entre 15 a 20 minutos aproximadamente en temperatura superior a 20° C, y si la

temperatura del medio ambiente es mayor a los 30 °C también le favorece, la

temperatura ideal de multiplicacion es de 30 - 37 °C (Fundacion para la seguridad

Agroalimentaria, 2013).
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2.2.2.4 Patogenia de la Salmonella sp.
La Salmonella sp. comienza con ingestion del microorganismo ingresando al
estomago protegiéndose del cambio de pH y cubrirse del acido del estomago gracias
a una proteina que da respuesta en tolerar el acido (ATR), llegando asi al intestino

delgado donde se encuentran las placas de peyer.

b & @ Drarrea <
Penetracion sSetie Ll’l dc agua y

Adherencia

Céldas del
epitebo columnar
del mtestno
Delgado

A 4

P Dig\éstién
Lamma propia 2y bl
Diseminacion sistémica Q Invasién de\i’epdo
profundo

Fagocitosis pormeutréfios
y macrofagos

Figura 2. Patogenia de la Salmonella sp. modo de invasion de la Salmonella

Fuente: sitio web de Infectologia, infecciones producidas por las salmonellas. Recuperado de:
https://sites.google.com/site/sdnkmed/home/infectologia/infecciones-producidas-por-salmonella/microbiologia.

Se adhiere a las cel. M, gracias al sistema de secrecidn tipo Il (SPI-1), factor de
virulencia de las entero bacterias, invade especificamente las cel. M (micropliegues)
de la mucosa intestinal estas células transportan antigenos de cuerpos extrafios a los
macrdfagos subyacentes para su eliminacion, el sistema de secrecion SPI-1 introduce
proteinas de invasion secretadas por la bacteria a las cel. M, dando lugar a
reorganizacion de la actina de las cel. del organismo anfitrion con la consiguiente

ondulaciéon en la membrana, estas rodean y engullen a las salmonelas inicia su
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replicacion intracelular en el fago soma la cel. anfitriona se destruye y la salmonella
se extiende a cel. epiteliales subyacentes y al tejido linfoide la respuesta inflamatoria
limita la infeccién al aparato digestivo, liberacion de prostaglandinas y estimula

secrecion de AMPc y liquidos. (Tacchini et al., 2010).
La Salmonella sp. para poder infectar, dependeré de:

v' Consumir en elevada cantidad el microrganismo.
v Que la bacteria pueda atravesar las paredes defensivas del ser Humano.
v Capacidad de invasion del germen. La concentracion promedio de inoculo para

presentar una sintomatologia infecciosa es de 10° — 10° bacterias.

En multiples circunstancias, por debido a que la acidez gastrica desciende por la
ingesta de productos alcalinos, gastrectomia o vagotomia, la bacteria puede afectar al

hospedador (Frias, 2009).
Las paredes defensivas del hospedador son:

v' El &cido gastrico, que elimina un gran nimero de bacterias, en ese motivo es
importante una ingesta grande para desarrollar la enfermedad.

v' El peristaltismo intestinal, que se aumenta con la infeccién, favoreciendo a no
quedar adheridos de las bacterias e impide que se impregnen a la pared mucosal.

v' Presenciar en la flora saprofita en el colon evitando que se adhiera una parte de
Salmonella sp. a la mucosa, debido a eso los pacientes que tienen un descenso
de la flora intestinal tras medicarse con tratamiento antibidtico de amplio
espectro tienen mas probabilidades de manifestar infeccion.

v’ Presenta de inmunidad especifica como el (IgA), que no deja a las bacterias se

adhieran facilmente al ser ingeridas (Herrera y Jabib, 2015).
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2.2.2.5 Cuadro clinico y diagndstico de la Salmonella sp.

Debido a la infeccion ocurrida por la Salmonella sp. puede ser enterohemorragica
y varia en intensidad de la bacteria y la cantidad, pudiendo producir nauseas, fiebre,
vomito y los retorcijones estomacales graves como sintomas comunes, esta
sintomatologia se manifiesta entre 6 a 72 horas después de consumido un alimento
contaminado con el microrganismo. La enfermedad puede durar entre 5 a 7 dias y
comunmente las personas vulnerables si son intervenidas inmediatamente no
necesitan tratamiento severo para poder curar la infeccion, sélo con el tiempo se
mejoran, de lo contrario son sometidos a cuadros de rehidratacion y observacion

(Parra et al., 2002)

El diagnostico definido exactamente se basa en la identificacion del tipo de bacteria
mediante cultivo (sangre, resto fecal y orina). Si las manifestaciones clinicas
corresponden a enteritis, el coprocultivo ser con frecuencia positivo; en caso de fiebre

entérica, el hemocultivo también sera positivo (Frias, 2009).

2.2.2.6 Tratamiento de la Salmonella sp.

En caso del tratamiento para las infecciones por Salmonella no tifoidea son muy
limitantes, la terapia antibidtica no es apropiada en los casos no complicados de
gastroenteritis. Pero si la enfermedad se complica y se torna sistémica se recomienda
el uso de antibidticos que se centralice en el sistema linfatico, como por ejemplo el
cloranfenicol y la ampicilina. En caso de los portadores crénicos se emplean
antibidticos que se concentran y eliminan por la bilis, en las infecciones producidas
por Salmonella typhi, un tratamiento adecuado de antimicrobiano es buena decision
con receta médica. Para que el tratamiento antimicrobiano sea exitoso es muy
indispensable tener el estado de infeccion invasiva de la bacteria, por lo tanto, la

primera medicacion se considera la cloranfenicol y ampicilina. Pero el uso inadecuado
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por automedicacion a ocasionado que la Salmonella sp. tenga una resistente

provocando al huésped estragos y dificultando la recuperacion. (Parra et al., 2002).

2.2.2.7 Prevencion de la Salmonella sp.
Debido a las infecciones causadas por Salmonella sp. se debe al consumo de carne
contaminada, poco cocinado u otro factor; es necesario realizar buenas préacticas de

higiene, preparacion y cocinado de estos alimentos para poder prevenir:

v' Lavarse las manos antes de tocar los alimentos a procesar. Desinfectar los
superficies, utensilios y tablas. Cocinar las carnes y derivados a temperaturas
mayores de 75°C.

v" Evaluar que los alimentos derivados del huevo como la mayonesa, salsas, helados,
cremas, masas de pasteleria mantengan la temperatura de conservacion. Después
del consumo, refrigerar los sobrantes y consumirlos antes de 24 horas.

v" Controlar la cadena de frio durante en todas las etapas de proceso del alimento y
no colocar en superficies que puedan estar expuestas a contaminarse.

v No se debe descongelar los alimentos a temperatura ambiente, sino en la parte

inferior del frigorifico cubriéndolo siempre para evitar la contaminacion cruzada.

2.2.3 Pechuga de pollo
Seglin la NTP 201.054. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aves para
consumo lo define al corte de una carcasa pollo trozada perpendicular a nivel del hueso
de la espalda, la cadera justo por la parte superior del fémur y abajo del esternon, por lo
general es la parte mas comestible del Pollo por la mayor cantidad de carne que conlleva,
encontrarse en variedad de platillos y preparaciones culinaria en todo el mundo. La carne
de pollo es considerado alimento basico debido influenciado por el precio econémico

para la ama de casa para su consumo.
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En cuanto a las preparaciones se puede degustar desde el asado, al horno, frito, la
parrilla (barbacoa), guisado hasta la participacion de su carne en la elaboracion de sopas
o caldos, en ensaladas, sandwiches y hamburguesas (principalmente el corte Ilamado
pechuga, ya que por si sola posee poco sabor). (Revista de la Fundacion Espafiola de

Nutricion).

2.2.3.1 Valor nutritivo

La carne de pollo estd constituida en un 70% de agua aproximadamente. Sus

proteinas con alto valor biol6gico por el contenido en aminoacidos esenciales. El pollo

se puede considerar una carne magra, sobre todo cuando se consume sin piel donde

reside una parte importante de la grasa. La grasa es mayoritariamente grasa mono

insaturado por su composicién de acido oleico, grasa saturada, sobre todo por el acido
palmitico. También encontramos una cantidad de &cidos grasos poliinsaturados,
principalmente en forma de acido linoleico. variable dependiendo de la alimentacion
del ave. La carne de pollo se distingue de la de vacuno o porcino en que su contenido

en colesterol es el doble de elevado. (Revista de la Fundacion Espafiola de Nutricion).

Con respecto a los micronutrientes el pollo es fuente de minerales como el fosforo,
el cual contribuye al mantenimiento de los huesos y dientes en condiciones normales.
Las principales vitaminas presentes son del grupo B, destacando el niacina y la vitamina
Bs. Una racion de pollo aporta el 73% y 97% respectivamente de las ingestas
recomendadas de niacina para hombres y mujeres de 20 a 39 afios que practican

actividad fisica de forma moderada. (Revista de la Fundacion Espafiola de Nutricion).
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Tabla 3. Valor nutritivo en la carne de pollo en 100 g de alimento

NOMBRE DE PRODUCTO CANTIDAD EN 100g DE PRODUCTO
ENERGIA (kcal/kJ) 119 kcal / 498 kJ

AGUA (g) 7459
PROTEINA (g) 2144
GRASA (9) 31g
CARBOHIDRATO TOTAL (g) 0.0g
CARBOHIDRATO DISPONIBLE (g) 0.0g
FIBRA DIETARIA (g) 0.0g
CENIZA (9) 109

hierro (mg) 1.50 mg
Calcio (mg) 12 mg

Fosforo (mg) 173 mg

zinc (mg) 1.54 mg

Tiamina (mg) 0.07 mg

Riboflavina (mg) 0.14 mg

Niacina (mg) 8.24 mg

Vitamina C (mg) 2.30 mg

Fuente: Tabla de composicion de alimentos 2017. Centro Nacional de Alimentacion y
Nutricidn. Hecho el Deposito Legal en la Biblioteca Nacional del Perd N° 2017. 18063
10ma. edicion (diciembre 2017)

2.2.3.2 Comercializacion de la carne de pollo en Peru 2019:

Segun la revista AviNews descrita por Maria de los Angeles Gutiérrez. La avicultura
peruana, desempefiada a produccién la carne de ave sea enteras o cortes y huevos,
manifiestan la participacion dentro de la infraestructura del valor total de la produccion
agropecuaria y ha venido manifestandose como la actividad econémica mas importante

del pais.

Segun el primer bimestre del 2019, se manifest6 el Subsector Pecuario incremento
un 4,8% en comparacion igual al mes del afio pasado. El resultado mencionado fue
alcanzado, entre enero y febrero del 2019, principalmente al incremento de la
produccion de pollo en 5,5% y al huevo en 14,8%, segun los datos emitidos por el
Sistema Integrado de Estadistica Agraria dependiente del Ministerio de Agricultura y

Riego de Peru. Es asi como en febrero de 2019, el Sub Sector Pecuario demostro un
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aumento de 4,7% respecto al mes del afio 2018, influenciado principalmente por el
comportamiento positivo de la actividad avicola que tuvo un incremento de 6,7% (ave
5,1% y huevo 14,7%). Donde la carne de pollo se expandio en 5,2%. (Revista AviNews,

Gutiérrez 2019).

En mayo de 2019 la produccion de carne de ave (pollo, pato, etc.) aumento en 5,1%
respecto al mismo tiempo del afio anterior, esto debido en parte al manejo del consumo
de alimentos fuera del hogar (restaurantes, catering, etc.). Durante febrero de 2019, la
produccion de carne de pollo estuvo 118 000 Toneladas, cifra en que se registro un

aumento de 5,2% en relacion al mes del afio anterior. (Revista AviNews, Gutiérrez

2019)
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Figura 3. Per(: Produccion de carne de pollo, Enero 2018 — Febrero 2019

Fuente: Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias del Ministerio de Agricultura de
Per( (SIEA).

Por Gltimo, en febrero de 2019, en cuanto al per cépita consumido de carne de pollo

a nivel nacional estuvo de 3,7 Kg/hab/mes; mientras que a nivel de Lima Metropolitana

tuvo un incremento 6,3 kg/hab/mes. Cabe precisar, que el afio 2018 el per cépita

consumido de carne pollo fue 49,45kg/hab/anual. (Revista AviNews, Gutiérrez 2019)
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2.2.3.3 Requisitos de calidad en pechugas de pollo

Segln la NTP 201.054. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aves para
consumo la carcasa de pollo y sus cortes tienen que cumplir caracteristicas externas
como ser de ave en buen estado, beneficiada y aprobadas bajo una inspeccion a cargo
de un veterinario. Ser de centros mataderos autorizados por la Autoridad Nacional
Competente que cumplan la NTP 201.053 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
Aves para consumo con una buena practica de higiene y en caso de los establecimientos
de venta comercial se debe regular mediante el Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Mercados de Abasto N° 282-2003-SA/DM. Ambas coinciden en
aspectos generales y comunes como, por ejemplo, mantener la temperatura al almacenar
el pollo sea entero o en trozos como también otros alimentos consumibles se debera
controlar entre 0 °C. y 4 °C. La carcasa Yy sus trozos deben almacenarse siempre con el
fin de evitar la descomposicion u deterioro asi se podra impedir la proliferacion de
bacterias. Se debera verificar mediante la inspeccién y durante el despacho la estricta
rotacion y durante el proceso se debe visualizar la correcta condicion de buena higiene
y limpieza que logre un buen estado de conservacion de las camaras de

almacenamiento.
También se debe considerar durante la evaluacion:
a). Evaluacion Sensorial u organolépticamente:

v/ Buena presentacion, es decir que debe estar proporcionalmente distribuida la
estructura 0sea y sus musculos dependiendo de la especie avicula a evaluar. No
puede presentar ningln defectos o malformacion que modifique el aspecto.

v’ La presencia de la grasa debe estar bien posicionada.
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v’ La carcasa o los Trozos del pollo no pueden presentar cortes o rasgaduras en la
piel que pueda afectar la presentacion y aspecto.

v No puede haber hueso rotos o desarticulados.

v Si el cartilago se separa de la parte del hueso ubicado en la pechuga no se
considera como ruptura o desarticulacion.

v En la piel o trozos del pollo no se debe apreciar la presencia de plumas.

v" Por ninglin motivo debera encontrarse lesiones sea por la escaldadura o el frio.

v' Color: Caracteristico de acuerdo a la especie.

v Olor: Sui generis y exento de cualquier olor anormal.

v" Consistencia: Firme y elastica al tacto, tanto el tejido muscular como la grasa.

b). Quimica:

v Segun la LRM (Limite Maximo de Residuos) que la sustancia de uso avicola
veterinaria no puede sobrepasar los limites manifestados en la legislacién
nacional y/o de los paises que estén destinados a exportar, en caso no haya una
normativa se debera cumplir segiin menciona el Codex Alimentarius.

v Respecto a los aditivos alimentarios en caso se necesite, éstos deben cumplir con
el requisito establecido sea una legislacién nacional y/o del pais a destinada a
exportar, en caso no se contard con esas normas se debe cumplir seglin lo
menciona el Codex Alimentarius.

v En cuanto al pH es de 5.8 a 6.5.

c). Microbioldgicas:

Se Debera respetar los requisitos segun sea establecida por la legislacion nacional
y/o el pais destinado a exportar, si en caso se haya la ausencia de una norma se debe

tomar en consideracion lo mencionado por el Codex Alimentarius.
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2.2.3.4 Normativa sanitaria de los Criterios Microbioldgicos de la calidad e inocuidad
para alimentos

La presente norma NTS N° 071.2008 se establece para garantizar la seguridad
sanitaria de los alimentos y bebidas destinados al consumo humano. Estableciendo las
condiciones microbioldgicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir los

alimentos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados (MINSA. 2008).

2.2.3.5 Plan de muestreo seguin la NTS N° 071.2008
Segun plan de muestreo mencionado se debe aplicar un lote o lotes de diferentes
alimentos y bebidas. Se debe considerar el nivel de riesgo a la salud y las condiciones

estandarizadas normalmente al manipular y consumir el alimento, segun se establece:

a) Categorizado por riesgo: Segun la escala al nivel de riesgo que representa un

alimento como también su manipulacién o elaboracion prevista.

b) Elementos para ejecutar un plan de muestreo:

v ""n" (mindscula): Representa el nimero de muestra expresado en unidades para
ejecutar un andlisis, eligiéndose independientemente y separado, segun las
normas nacionales o internacionales referidas a alimentos y bebidas apropiadas
para fines microbioldgicos.

v/ "'c"": Representa el nimero maximo permitido ante las muestras rechazables
expresados en unidad segun el nivel de muestreo de 2 clases o unidades de
muestras provisionalmente aceptables en un plan de muestreo de 3 clases. Cuando
se detecte un nimero de unidades de muestra mayor a “c” se rechaza el lote.

v "m" (mindscula): Manifiesta el limite minimo de microbiol6gico que separa la

calidad apta de la rechazable. Globalmente, un valor equivalente o inferior a “m”,
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representa un producto optimo y en cambio un numero mayor a "m” indican lotes
a rechazar en un plan de muestreo de 2 clases.
v “M" (mayuscula): El valor que representa el recuento microbiano que sea

superior a "M" son inaceptables, representando un alimento riesgoso a la salud.

c) Tipos de plan de muestreo para lote o lotes:

Sea un plan de 2 clases: Se refiere al plan de muestreo por atributos, donde se

establece Unicamente los términos en condicion “aceptable” o "rechazable™.

Un plan de 2 clases queda definido por “n” y “c”:

Para microorganismos patégenos:

v Condicion de "aceptable" = ausencia

v' Condicion de "rechazable" = presencia

Para otros microorganismos:

v Condicion de "aceptable" = menor o igual al nivel critico establecido, “c”

v Condicion de "rechazable" = mayor al nivel critico establecido, “c”

Sea un plan de 3 clases: Se refiere a un plan de muestreo por atributos quedando

definido en "n", "c", "m", "M"; estableciendo:

Que condicion es considerado “aceptable”: Cuando el conglomerado de muestra

evaluadas presenta recuentos igual e inferior a "m". También el valor de "c" de

muestra expresada en unidades este en "m™ y "M" (incluido "M").

Que condicion es considerado "rechazo": El valor de "c" expresada en unidades de

muestra presentan recuentos entre "m" y "M" (incluido "M"). Cuando al menos 1 de

las unidades de muestra presentan recuentos superiores a "M".
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2.2.3.6 Grupos de microorganismos segun la NTP 071.2008:

La referencia sobre los criterios microbioldgicos esta expresada en la tabla N° 04 en

la cual menciona los criterios a considerarse segun el microorganismo agrupado:

Tabla 4. Plan de muestreo para combinaciones de diferente grado de riesgo para la

salud y diversas condiciones de manipulacion

Grado de importancia en
relacion con la utilidad y

Condiciones esperadas de manipulacién y consumo del alimento o bebida luego

del muestreo.

riesgo sanitario. Grado de Peligrosidad Sin cambio de Aumento de
reducida. Peligrosidad. Peligrosidad.
Aumento de vida util Sin modificacion Disminucion de vida (til
Vida dtil y alteracion, Categoria 1 Categoria 2 Categoria 3
3 clases 3 clases 3 clases
n=5¢c=3. n=5¢c=2 n=5:c¢=3
. . Disminucion del riesgo Sin modificacion Aumento del riesgo
Indicadares de riesgo Categoria 4 Categoria 5 Categoria 6
Bajo indirecto para la ? ? ?
salud 3 clases 3 clases 3 clases
) n=5¢c=3. n=5¢c=2 n=5c=1
Patogenos de riesgo Categoria 7 Categoria 8 Categoria 9
moderado directo de 3 clases 3 clases 3 clases
diseminacion limitada. n=>5c¢c=2. n=5c¢c=1. n=10,c=1.
Patogenos Qe rlesgo Categoria 10 Categoria 11 Categoria 12
moderado directo, de | | |
diseminacion 2 clases 2 clases 2 clases
. n=5c¢=0. n=10,c=0. n=20,c=0.
potencialmente extensa.
Patégenos de riesgo Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
grave directo para la 2 clases 2 clases 2 clases
salud. n=15c¢=0. n=30,c=0. n=60,c=0.

Fuente: NTS N° 071.2008. Criterios microbiologicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de
alimentos y bebidas (MINSA, 2008)

1. - Microorganismos indicadores de alteracion: Estan categorizala en 1, 2, 3

definiendo los microrganismos relacionados a la alteracion del producto y la vida util

tal como microorganismos lipoliticos, mesofilos aerobios normales o esporulada,

Levaduras, Mohos y Lactobacillus.

2. - Microorganismos indicadores de higiene: Estan categorizadas segun la tabla

en 4, 5, y 6 encontrando los microorganismos no patdgenos gque se relacionan como

indicador de higiene como por ejemplo los Coliformes (segun la presente norma se
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refiere a Coliformes Totales), Enterobacteriacea, a excepcién de este Gltimo en el

caso de "Preparaciones en polvo para Lactantes”.

3. - Microorganismos patogenos: Estan constituidos segun la categoria del 7 al 15.
De lo cual la categoria 7, 8 y 9 representa a patdgenos como, por ejemplo: Bacillus
cereus, Staphylococcus aureus. Su presencia en el alimento representa un peligro para
la salud en causar infecciones moderadas como problemas géastricos. De la categoria
10 representa ya microorganismos patdgenos, mencionando a Escherichia coli H7
015,7, Listeria monocytogenes, Salmonella sp. entre otras bacterias, indicado asi su

sola presencia en alimentos como peligro a la salud misma.

Tabla 5. Criterios microbiol6gicos para carnes y productos carnicos

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

Agentes microbianos Categoria | Clase | n C k/:m'te POFEA
Aerobios mesofilos (30 °C) 2 3 5 2 10° 107
Ausencia
Salmonella sp. 10 2 5 0 5g | T

Fuente: MINSA (2008)

Criterios microbiologicos que se debe de cumplir integramente en su totalidad
correspondientes a su grupo o subgrupo para poder considerarse aptos para el

consumo humanao.

2.3 Definiciones conceptuales

v" Aerobios mesofilos: Son todas aquellas bacterias capaces de crecer en agar nutritivo.

Reflejando la eficiencia durante el proceso u elaboracidn, indicando asi la condicion

higiénica en los materiales utilizados y el tiempo a exposicion. (Anmat, 2014)
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v Alimento aceptable para consumir: Es el Alimento que cumplen con todo los
requisitos tanto en la calidad e inocuidad segln se establezca por una norma sanitaria
(MINSA, 2008).

v' Alimentos en conservacion: Alimento comercialmente estéril y envasado en
recipientes herméticamente cerradas. (MINSA, 2008).

v Alimentos: Toda materia sea en estado bruto, semiprocesado o procesado en totalidad,
gue es destind para el consumo masivo al humano, se debera incluir el chicle o
cualquiera otra sustancia que sea utilizada durante la fabricacion, preparacion o
tratamiento de los alimentos, esto no incluira al tabaco, los cosméticos ni mucho menos
sustancias que sean utilizadas inicamente como medicamento (MINSA, 2008).

v' Calidad sanitaria: El conjunto de criterios u requerimientos mediante una evaluacion
sensorial, fisicoquimicos y microbioldgica que debe cumplir un alimento para ser
considerado aceptable para el consumo (MINSA, 2008).

v/ Carcasas o canal de ave: Se define al cuerpo completo del ave después de ser
beneficiada, desangrada, desplumada y eviscerada. Teniendo en cuenta la opcion en la
separacion de los dérganos como es el rifidn u apéndices (cabeza, cuello, patas)
(INDECOPI, 2009)

v’ Carne: Pertenece a la parte del musculo de la carcasa constituida por el tejido blando
rodeando asi el esqueleto (INDECOPI, 2009).

v" Criterio microbioldgico: Se define como la aceptacion de un producto o un conjunto
de productos (lote) alimentario basandose en la ausencia o presencia, de una cantidad
de bacterias analizadas, ya sea por una unidad de volumen o superficie (MINSA, 2008).

v' Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA): Se define como la ingestion de

alimentos 0 agua contaminadas con agentes quimicos 0 microbioldgicos que crean
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consecuencias graves que afecten la salud del usuario ya sea individualmente o en
grupos de poblacion.

v" Inocuidad: Es la garantia de un alimento no va causar dafio a ser ingerido cuando sea
fabricada, preparada y consumida de al uso determinado (MINSA, 2008).

v" Peligro: Se menciona a todo agente sea fisico, quimico o bioldgico, que represente un
alimento o las condiciones que manifieste, que pongan en riesgo la salud de todos los
seres vivos (MINSA, 2008).

v Plan de muestreo: Determina el criterio a aceptar un determinado lote guidndose en
este caso a un analisis microbiolégico mediante una cantidad requerida de muestra. Plan
de muestreo consiste en la posibilidad y probabilidad de deteccion de un
microorganismo en la unidad analizada. Se debe considerar también que el plan de
muestreo no asegure la ausencia de ciertos microorganismos analizados (MINSA,
2008).

v" Pollo: Animal de la especie Gallus domesticus, que no llega al su estado mas adulto y
cuyo valor alimentario es indispensable es esencial a su consumo. (INDECOPI, 2009).

v  Puesto de comercializacion: Conformada por un &rea especifica del interior,
dispuestos en bloques, regulados en secciones e inscritos en el padrén de vendedores
convenientemente para la realizacion conveniente del comercio autorizado. (MINSA,
2003)

v Refrigeracion: Proceso en la que un producto en este caso sea la carcasa o trozos del
pollo son conservados a temperatura que oscila entre 0 °C y 4 °C. y durante la venta
puede tener hasta los 12 °C para mantener la calidad (INDECOPI, 2009).

v Riesgo: Funciona basandose en la probabilidad de producirse un efecto inverso o
negativo hacia la salud poniéndolo en gravedad, debido a ello consecuencia de la

presencia de un peligro o peligros de los alimentos (MINSA, 2008).
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v" Salmonella sp.: El microorganismo llamado Salmonela sp. habitualmente se ubica en
el intestino del animal y humanos siendo expulsada por las heces. Los seres humanos
son infectados mayormente debido a la frecuencia de alimentos contaminados por la
manipulacion en deficiente higiene generando asi diarrea, fiebre y calambres
abdominales manifestandose entre las 8 a 72 horas posterior al consumo. Mayormente
las personas se recuperan sin necesidad de un tratamiento. (Mayo Clinica, 2018)

v" Vigilancia sanitaria: Es un compuesto de acciones que conllevan desde la observacion
subjetiva y termina en un analisis realizado por la autoridad para determinar las
condiciones sanitarias durante la materia prima, la elaboracion, traslado, recepcion,
almacenamiento, despacho y venta del alimento generando asi la proteccion de la salud

(MINSA, 2008).

2.4 Formulacion de la hipotesis
2.4.1 Hipotesis General
La presencia microbioldgica de Aerobios meséfilos y Salmonella sp. influye en la
calidad e inocuidad de las pechugas de pollo comercializadas en puestos del mercado

central y mercado la parada 2019.

2.4.2 Hipotesis Especificos
v" La presencia microbioldgica de Aerobios meséfilos influye en calidad e inocuidad de
las pechugas de pollo comercializadas en puestos la parada y mercado central.
v' La presencia microbiolégica de Salmonella sp influye en la calidad e inocuidad de las

pechugas de pollo comercializadas en puestos la parada y mercado central.
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CAPITULO I1l. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 Disefio metodoldgico
3.1.1 Tipo de estudio
Debido a las caracteristicas de la investigacién, se trataria de un estudio correlacional
en vista que es estudiado tendiendo como propdsito medir el grado de relacidn que existe
entre las variables. Disefio transversal, que se busca establecer la relacion de variables
medidas de las muestras en un inico momento del tiempo. Descriptivo ya que evalla las
caracteristicas de las muestras analizadas y cambios si se manifiestan durante la
evaluacion. Y prospectivo, por que comienza a realizarse en el presente, pero los datos
se analizaran transcurrido un determinado tiempo, en el futuro. El enfoque del estudio es
cuantitativo porque incluye los datos estadisticos obtenidos reales y procedimientos
estandarizados para contrastar la hipdtesis cumpliendo con objetivos que conlleve a

resultados finales de la investigacion.

3.1.2 Disefio de estudio
No experimental, porque el investigador no realiza la manipulacion deliberada de

variables. Para ello se utilizara el analisis estadistico descriptivo correlacional.

O1 M = muestra.

O1 = Observacion de la variable dependiente.
;

O2 y Os = Observacion de la variable
\ independiente.

02 03 .. .,
r = Coeficiente de correlacion.
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3.2 Poblacion y muestra
3.2.1 Poblacion
La poblacidn esta conformada por los puestos de comercializacion en venta de carcasa

de pollo y cortes en los puestos ubicados en mercado central y mercado la parada 2019.

3.2.2 Muestra
Debido a que las ventas de las pechugas de pollo por puesto son variadas entre los
dias se toma como base la NORMA SANITARIA NTS 071-2008 que estable los criterios
microbiologicos donde sefiala un minimo de 5 muestras a tomar por zona a evaluar, este
estudio constara con 60 muestreos en total dividido en 3 evaluaciones en distintos tiempos

para poder determinar efectos entre las variables a evaluar.

Tabla 6. Distribucién de muestreo

PUESTO 1° Toma de 2° Toma de 3° Toma de Numero de
muestra muestra muestra muestra por puesto
ZONA DE EXTERNA M.
CENTRAL (Puesto de 5 5 5 15

venta)

ZONA INTERNA M.
CENTRAL (Puesto de 5 5 5 15
venta carnes)

ZONA EXTERNA DE M.

PARADA 5 5 5 15
(PESCADORES)
ZONA INTERNA M.
PARADA (Puesto de 5 5 5 15
venta)
Total 20 20 20 60
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3.3 Operacionalizacion de variables

DEFINICION

VARIABLES CONCEPTUAL

DIMENSIONES

INDICADOR

INSTRUMENTO/
HERRAMIENTA

Dependiente
EFECTOS EN LA
CALIDAD E
INOCUIDAD DE
PECHUGAS DE POLLO.

Se considera al alimento de
calidad cuando cumple un
conjunto de caracteristicas y
propiedades que satisfacen al
consumidor. En cuando a la
inocuidad es aquel alimento
gue no cause dafio.

Calidad de las pechugas de

pollo comercializadas.

Vigilancia Sanitaria.

Caracteristicas
organolépticas.
pH:5.8-6.5

Aplicacién de BPM en el

puesto y nivel conocimiento.

75 a 100% - aceptable.
50 a 74% - Regular
0 a 49% - No aceptable.

NTP 201.054. CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS. Aves
para consumo. Definicionesy
requisitos de las carcasas y
nomenclatura de cortes.

Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Mercado abasto y
puestos RM 282.2003.

Indicador que nos permite
conocer la existencia de
microorganismos en un

Independiente

PRESENCIA alimento. Por ello los
MICROBIOLOGICA DE alimentos aptos para consumo
AEROBIOS _ cuandola carga

microbioldgica es apta para el
MESOFILOS, consumo humano respetando
SALMONELLA SP.

los pardmetros permitidos ya
que de lo contrario causaria
dafio e incluso la muerte.

Aerobios mesofilos.

Salmonella sp.

Asociados con la vida atil y
alteracién del producto
Limite por g:

m: 10° - M: 107

Presencia en los alimentos
que condiciona su
peligrosidad para la salud.
Limite por g:
ausencia / 25¢

NTS N° 071.
Criterios microbiologicos que
establece la calidad sanitaria e
inocuidad de alimentos y bebidas.
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3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion
Para la recoleccidn de datos en las muestras evaluadas con respecto a la variable de
presencia microbioldgica de Aerobios mesofilos y Salmonella sp. se toma la NTS N°
071/2008 criterios microbiolégicos para determinar si las pechugas de pollo
comercializadas son aptas para el consumo humano. Y sobre la variable de los efectos de
la calidad e inocuidad en las pechugas de pollo se realizara mediante la NTP 201.054.

sobre el requisito de las carcasas y partes trozadas.

3.4.1 Técnicas a emplear
Para la realizacion de este estudio se utilizara lo siguiente:

Seleccion muestras: Se considerara la toma de las muestras entre las horas de 8:00
am a 11:00 am adquiriendo 1 pechuga (600 g de peso promedio) por muestra.
Tomaéandolas en bolsas estériles llevandolas al laboratorio.

Evaluacion de los puestos de comercializacion para determinar condiciones
higiénicas: Se tomara mediante encuesta de conocimiento sobre la condicion higiénica
del establecimiento. Esta establecida en el anexo de la RM 282.203 del funcionamiento
de mercados de abasto (Anexo 4).

Distribucion de las muestras: La muestra se iniciara tomando 250 g de muestra para
el analisis microbioldgico y luego 350 g para la evaluacion organoléptica, pH y actividad
de agua.

Método de enjuague para mesoéfilos aerobios: Se tomara 10 g de muestra para el
analisis microbiol6gico previamente se asegura de disponer de todo el material requerido
lavado y seco, desinfectd las manos antes de colocarse los guantes estériles en forma
aséptica. Se abrird la bolsa grande estéril con mucho cuidado para no contaminar su

interior, se colocara la muestra junto al caldo peptonado 0,1%, se extraera del interior el
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aire para evitar la contaminacion. Se procedera a enjuagar y agitar durante 2 minutos. Se
sacara la muestra y se sellara la bolsa para el analisis microbioldgico correspondiente.
Para recuento de numeracion microbiologica de aerobios mesofilos: EI método
utilizado para el recuento de la flora aerobia mesofilos es el método de recuento estandar
en placa, también denominado método de recuento en placa de microorganismos aerobios
0 método de recuento en placa por siembra en todo el medio. Se colocard 1 ml de la
muestra diluida anteriormente y se colocara en las placas de Compact Dry TC,
Ilevandolos a la estufa a 35 + 2°C por 48 + 3 horas. Luego se realizara el conteo de las
colonias (Hyserve, 2010).
Instruccioén de la prueba:

1. Abrir la cubierta superior con una mano y con la otra dejar caer una gota de la

muestra a evaluar en la parte céntrica de la placa Compact Dry TC.

2. La muestra comenzara a dispersarse automaticamente sobre la lamina

homogéneamente, transformandola de un material seca a un gel.

3. Volver a colocar la cubierta superior a la placa, luego proceder anotar la

informacion requerida para continuar con la trazabilidad.

4. Proceder a colocar en la incubadora en posicion inversa.

5. Despueés de incubar por 48 horas, realizar el conteo de las colonias coloreadas

de un rojo en la parte posterior de la ldmina sin manipular. Se recomienda colocar

un papel blanco debajo de la placa para facilitar el conteo de la colonia.

El area de la placa Compact Dry es alrededor de 20 cmz. En la parte de atras de la

placa hay pequefios cuadraditos de 1 cm. x 1 cm. marcados pudiendo asi facilitar

el conteo de las colonias. Si se tuviera una dificultad al contar las colonias debido

a que existe un gran numero de ellas, se puede proceder mediante el recuento total

de colonias contando un cuadradito que tenga mayor numero de colonias y
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proceder a multiplicar por 20 dando como resultado el nimero promedio de
colonias que existen en cada cuadrado de la placa. (Hyserve 2010).

La Interpretacion del resultado: Mayormente todas las colonias presentaron un
color rojizo durante su crecimiento. Las colonias rojas sumado a otras de un color
diferente dan como resultado el recuento total. (Hyserve 2010).

Para determinar presencia de Salmonella sp: EI método utilizado es el método de
enjuague Surkiewicy Col. 1969. Para ello se utilizard una bolsa hermética en la cual se
tomara 25g de muestra y se le afiadira 225 ml de caldo lactosa, cerrando la bolsa y
agitando enérgicamente por 2 minutos y luego dejarlo reposar por 60 minutos, se extraera
el liquido y se procedera a incubar a 35°C por 24 horas. Luego se procedera a tomar 1 ml
de la mezcla y colocar en tubos de ensayo conteniendo 10 ml de caldo Selenito — Cistina
(SC) se incubara a 24 horas a 35 °C y 10 ml de Rappaport Vassiliadis (RV) se incubara
a 24 horas a 42 °C. Pasado el tiempo, se procedera a sembrar por agotamiento y estrias o
asa de 3 mm de caldo de SC y RV en medios de aislamiento selectivo, Agar SS, XLD y
Agar Rambach. Incubar las placas por 24 horas a 35 °C. luego se examinaré las placas
para detectar la presencia de colonias que se sospeche son Salmonellas sp.:

v Agar Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD): Colonias rosadas con o sin centros
negros. Muchos cultivos de Salmonella pueden tener grandes centros negros y
brillantes o pueden aparecer como colonias completamente negras. Atipicamente,
algunas especies de Salmonella producen colonias amarillas con o sin centros
negros.

v Agar SS: Son colonias transparentes e incoloras, ya sea con 0 sin centro negro.

Se Selecciona entre 2 a mas colonias tipicas (o sospechosas) de Salmonella sp. de
cada agar selectivo. Inocular en Agar Triple Azucar Hierro (TSI), Agar Lisina Hierro

(LIA). Tocar suavemente en centro de la colonia que se va a escoger con una aguja de
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inoculacion del medio. Sin flamear, inocular Agar LIA picando la columna del medio
tres veces y luego sembrando en estrias cultivo inclinado. Incubar a 35 °C por 24 horas.
Tapar no ajustado para mantener condiciones aerdbicas durante la incubacion y
prevenir el exceso de H.S. Generalmente, la Salmonella en cultivo de Agar TSI produce
tipicamente en la parte inclinada una reaccion alcalina roja y en la columna del medio

una reaccion acida amarillenta, con o sin produccion de H.S (oscurecimiento del agar).

En el caso del agar LIA, la Salmonella sp. producird tipicamente una reaccion
alcalina de color purpura en la parte de la columna del medio de cultivo en el tubo. Se
debe tomar en cuenta una reaccion negativa (acida) solo cuando la columna presente un
color amarillo distintivo. No eliminar los cultivos que producen decoloracion en la
columna del medio Unicamente sobre esta base. La mayoria de cultivos de Salmonella
producen H2S en agar LIA, algunos cultivos que no son producen una reaccion roja —

ladrillo en el agar LIA.

Para determinar el pH y T° de la pechuga pollo: Para determinar el pH de carne
se lograra con el Potenciémetro de la serie HI981036, en la cual solo se introducira el
sensor de carne manteniéndolo 20 a 25 segundos para dar resultado el valor de pHy la

temperatura que fue sometida colocandole un termémetro lateralmente.

3.4.2 Descripcion de los instrumentos
Compact Dry TC: Es una placa de cultivo en la cual contiene un agar estandarizado
y que utiliza para verificar el recuento total. Debido a su composicion de sal de tetrazolio
como indicador redox, las colonias comienzan a presentar una pigmentacion roja,
facilitando asi el conteo respectivo. (Hyserve 2010).
El Agar Hierro Tres Azucar (TSI): Para la identificacion de entero bacteriaceas,

segun Sulkin y Willett (1940), consiste en degradar el aztcar para la formacién de acido
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manifestdndose un cambio de color indicador rojo fendlico virando a anaranjado,
amarillo y rojo reluciente, o por un color a rojo profundo en caso de una alcalinizacion.
El tiosulfato es disminuido por algunas bacterias volviendo acidos sulfhidricos, el cual
reaccionara con la sal férrica produciendo asi un sulfuro de hierro dando un color oscuro
0 negro. Se realiza la siembra del cultivo sea estria o superficie inclinada como también
la columna vertical, pasado las 24 horas a 37 °C de incubacion. Se realiza la
interpretacion del medio cultivo para determinar Salmonella sp. (Anexo 6).

El Agar Lisina de Hierro (LIA): La lisina es descarboxilasa por bacterias que
contengan LD-positivas, transformandola en amina cadaverina. Esto produce una
coloracion a violeta con un indicador de pH purpura de bromo-resol. Debido a que la
descarboxilacion solo puede ser en medio acido (pH inferior 6,0), se necesitaria que se
produjera con anterioridad la acidificacion del cultivo. Los microorganismos LD —
negativos, conocidos por ser fermentadores de la glucosa, producen un color amarillento
en todo el medio cultivo. Una incubacion muy extensa daria como resultado un alcalino
en la superficie del cultivo y por consecuencia ocasiona una coloracion violeta. La
formacion del H.S produce una coloracion negra en el cultivo debida al sulfuro de hierro
que se produce. Este cultivo se realiza utilizando el método de estria sobre la superficie
inclinandola como también picadura en la parte del centro incubandolo de 16 a 18 horas
a 37 °C. (Anexo 7).

Agar XLD (Xilosa-Lisina-Desoxicolato): Utilizado para el aislamiento y poder
diferenciar entre las enterobacteriaceas patdgenas, como el caso de especies de Shigella
sp. y Salmonella sp., para ello se produce la degradacion del &cido xilosa, lactosa y
sacarosa produciendo una coloracion amarillenta del rojo fendlico. En caso del tiosulfato
y la sal de hierro (111) revela la formacion de &cido sulfhidrico por la precipitacion de

sulfuro de hierro negro en las colonias. Las bacterias que descarbolinan la lisina,
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3.4.3

produciendo cadaverina, se reconocen por la presencia de un color rojo — purpurea,
debido al aumento de pH, alrededor de sus colonias. La variedad de las reacciones puede
observarse sea sucesivamente, pudiendo dar lugar a una variedad de reacciones como el
indicador de pH, o un color derivando de amarillo a rojo en el trayecto de una incubacion

mas prolongada. Incubar 24 horas a 37 °C (Anexo 8).

Agar SS (Salmonellay Shigella): Se utiliza para aislar y poder diferenciar sobre las
enterobacteriaceas patdgenas, especificamente el género y especies de Shigella sp. y
Salmonella sp., para ello contendran un verde brillante, proveniente de la bilis del buey
y la alta concentracién de tiosulfato junto al citrato realizan la inhibicion considerable de
la flora. Con respecto al tiosulfato junto a los iones de hierro se podran en manifiesto la
formacion de sulfuros debido al ennegrecimiento de las colonias correspondidas. La
colonia de coliformes queda marcada por la demostracion a la degradacion la lactosa a
acido lactico, se comenzara a manifestar mediante el pH rojo neutro. Se procesa mediante

una siembra por estrias y se incuba a 20 a 24 horas a 37 °C (Anexo 9).

Técnica para el procesamiento de informacion
El analisis y la interpretacion de los datos se desarrolla usando una hoja de célculo

de Microsoft Excel 2016 y el software estadistico IBM SPSS Statistics version 25.

3.5 Materiales y equipos

3.5.1

v

v

Para la toma de muestra
Recipiente isotérmico (Cooler)
Bolsas estériles.

Guantes estériles.

Mascarillas.

Gorras Descartables de Laboratorio.
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3.5.2

Para laboratorio

Agar Hierro Tres Azucares (TSI).

Agua Peptona al 0.1%.

Agar Lisina Hierro (LIA).

Agar Salmonella y Shigella (SS).

Agar Xilosa — Lisina — Desoxicolato (XLD).
Autoclave automatizada.

Balanza digital de 2 kg y 200 g. con sensibilidad de +0.1g.
Caldo Lactosa.

Caldo Rappaport Vassiliadis (RV).

Caldo Selenito Cistina (SC).

Desecador.

Estufa de incubacion 37°C.

Estufa de esterilizacion de material 170 a 180 °C.
Matraces de 100, 250 y 500 ml.

Mechero

Pipetasde 1y 10 ml.

Placas Compact Dry TC (60 und) y Placas Petri.
Potenciometro HANNA H1981036.

Tubos de ensayo de 16 x 150.

Termometro digital.

Guantes esteriles.

Mascarillas.

Gorras Descartables de Laboratorio.

Guardapolvo.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1 Evaluacion de los puestos de abasto segun el Reglamento Sanitario RM 282 — 2003 —
SA/DM

Una vez seleccionada los puestos a evaluar, se comenzo realizando la evaluacion de
cada puesto de venta pollo faenado, tomando en el reglamento sanitario RM 282-2003 para

ver el nivel sanitario en los puestos de venta.

Tabla 7. Resultados de la evaluacidn por puesto

EVALUACION A PUESTO DE VENTA

MUESTRA TOMADA 2. BUENAS
PORZONA  ALMENTos FRACTICASDE  \enpinon  “\Esemes
"MERCADO * A (BPM) (%) * * TOTAL RESULTADO
PARADA Y
CENTRAL SUBTOTAL  SUBTOTAL  SUBTOTAL SUBTOTAL
(10) (18) (16) (40)
g <@ MPO1 6 6 12 16 40 NO ACEPTABLE
i MP02 6 6 8 16 36 NO ACEPTABLE
xae MP03 6 6 10 16 38 NO ACEPTABLE
<z 2 MP04 10 10 10 20 50 REGULAR
R8&  MPos 10 10 8 16 44 REGULAR
. MP06 6 6 8 20 40 NO ACEPTABLE
w255 wmpo7 6 6 10 20 42 REGULAR
Ig<s MPO8 10 10 12 16 48 REGULAR
REZE  MPO9 10 6 10 16 42 REGULAR
“£°  wPw0 10 6 10 16 42 REGULAR
s MCo1 10 10 12 20 52 REGULAR
HSZS:  MCo2 10 10 12 20 52 REGULAR
<EE-E MCo3 10 10 10 20 50 REGULAR
QEES: Mco4 10 10 12 20 52 REGULAR
R [ 10 10 10 16 46 REGULAR
s g MC06 10 10 12 20 52 REGULAR
Sig g Mco7 10 10 12 20 52 REGULAR
S8z  Mcos 10 10 10 20 50 REGULAR
ZEuS  Mco9 10 10 10 20 50 REGULAR
<J MC10 10 10 12 20 52 REGULAR
63 Puntos a mas (75% a 100%). VERDE ACEPTABLE
PUNTAJE Y AMARIL
PORCENTAJE DE 42 a 62 puntos (50% a 75 %). Lo REGULAR
CUMPLIMIENTO 0 a 41 puntos (menos del 50%). ROJO NO ACEPTABLE
FUENTE: (*) Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercado de Abasto RM 282 — 2003 — SA/DM.
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ZONA EXTERNA DE M. | ZONA DE INTERNA M. | ZONA DE EXTERNA M. ZONA INTERNA M.
PARADA (PESCADORES)| PARADA(PUESTO DE CENTRAL (PUESTO DE | CENTRAL (PUESTO DE
VENTA) VENTA) VENTA CARNES)

C—IPUNTAIJE TOTAL DE CADA PUESTO VENTA —— REGULAR ACEPTABLE

Figura 4. Resultado de puntaje total de la evaluacion de los puestos de venta mediante el
reglamento sanitario RM 282 — 2003 — SA/DM

Se observa en la figura 4 como en la tabla 7, se puede apreciar los 2 mercados tanto
mercado la parada y mercado central distribuidos en 4 bloques (2 por mercado) en 5
puestos respectivamente que 0 (0%) puestos ACEPTABLE, 16 (80%) puestos
REGULAR vy 4 (20%) puesto NO ACEPTABLE. Se tomd como criterio el anexo 3y 4
de la REGLAMENTO SANITARIO RM 282 — 2003 — SA/DM, en cuanto a la

puntuacion designada y criterios tomados.

4.2 Primera evaluacion sensorial, T° y pH realizado a las muestras
Se realizo la evaluacion sensorial, T° y pH de 20 muestras tomadas de los puestos del
mercado central y mercado parada para determinar si cumplen con las caracteristicas
sanitarias correspondientes. Observando en la tabla 8, que 2 (10%) muestra salieron
ACEPTABLE, 18 (90%) muestra salieron REGULAR y 0 (0%) NO ACEPTABLE,
siendo la T° el factor determinante ya que presentaban valores por encima de lo permitido

segin REGLAMENTO SANITARIO RM 282 — 2003 — SA/DM en el Anexo 4.
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Tabla 8. Resultados de la primera evaluacion organoléptica, T° y pH

MUESTRA
TOMADA
POR ZONA
"MERCADO
PARADAY
CENTRAL™

EVALUACION ORGANOLEPTICA

T? pH
OLOR ASPECTO COLOR CONSISTENCIA
FIRME Y
SUIGENERIS Y ELASTICA AL
EXENTO DE CARACTERISTIC ~ TACTO, TANTO o °
CUALQUIER SINPLUMA, SIN O DE ACUERDO EL TEJIDO 5"Calg®C 58 a 65
LESIONES (*) " (**) *
OLOR ANORMAL A LA ESPECIE (*) MUSCULAR
*) COMO LA
GRASA (*)

RESULTADO

CARACTERISTICO: 1

CARACTERISTICO: 1

CARACTERISTICO: 1

CARACTERISTICO: 1

T° ACEPTABLE:

3

pH ACEPTABLE:

3

SUMATORIA DE

NO ) ) ) ) T°NO pH NO PUNTOS
CARACTERISTICO: 0 CARACTERISTICO: 0 CARACTERISTICO: 0 CARACTERISTICO: 0 ACEPTABLE: 0 ACEPTABLE: 0
W  MPOL CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO 23,5 6,2 7,0 REGULAR
S« g MP02 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 20,5 6,0 7,0 REGULAR
E :é( g MP03 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 23,6 58 7,0 REGULAR
g ; z MP04 CARACTERISTICO  ,p AC'INIgRISTI co  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 17,5 5,9 9,0 ACEPTABLE
S mpos CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO 22,9 59 7,0 REGULAR
E é MP06 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO  CARACTERISTICO o Ac'T\Ié)Rlsnco 22,4 5,7 6,0 REGULAR
28 MPO7 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO 24,5 5,8 7,0 REGULAR
”EJ @E MPO08 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO 17,8 5,8 7,0 REGULAR
% é > MP09 CARACTERISTICO  ap AC'INEORISTICO CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO 18,0 5,7 9,0 ACEPTABLE
NE MP10 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO 24,1 59 7,0 REGULAR
sQ MCO1 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 22,3 6,2 7,0 REGULAR
% g g MC02 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 20,5 58 7,0 REGULAR
E Eg MC03 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO 22,7 5,8 7,0 REGULAR
< E 8 MCO4  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO 241 59 7,0 REGULAR
RS MCO05 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 22,1 6,0 7,0 REGULAR
u MCO06 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO 17,5 6,0 7,0 REGULAR
; g g MCO07 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO  CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO 21,4 5,8 7,0 REGULAR
E :EJE MCO8 CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO o AC?EORISTI co 21,3 59 6,0 REGULAR
% % E MC09 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO ., AC"FISRISTICO 19,8 59 6,0 REGULAR
© MC10  CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 22,4 58 7,0 REGULAR
PUNTAJE Y PORCENTAJE DE 8 Puntos a 10 Puntos (80% a 100%). VERDE ACEPTABLE
CUMPLIMIENTO 5 Puntos a 7 puntos (50% a 79%). AMARILLO REGULAR
0 Puntos a 4 puntos (menos del 49%). ROJO NO ACEPTABLE

FUENTE:

(*) NTP 201.054. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aves para consumo. Definiciones y requisitos de las carcasas y nomenclatura de cortes.

(**) Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercado de Abasto RM 282 — 2003 — SA/DM.

4.3 Segunda evaluacion sensorial, T° y pH realizado a las muestras

Se realizd la evaluacion sensorial, T°y pH de 20 muestras tomadas de los puestos del

mercado central y mercado parada para determinar si cumplen con las caracteristicas

sanitarias correspondientes. Observando en la tabla 9, que 3 (15%) muestra salieron
ACEPTABLE, 17 (85%) muestra salieron REGULAR y 0 (0%) NO ACEPTABLE,
siendo la T° el factor determinante ya que presentaban valores por encima de lo permitido
segun Reglamento Sanitario RM 282 — 2003 — SA/DM en el Anexo 4.
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Tabla 9. Resultados de la segunda evaluacion organoleptica, T°y pH

EVALUACION ORGANOLEPTICA

o
OLOR ASPECTO COLOR CONSISTENCIA T pH
FIRME Y
SUIGENERIS Y ELASTICA AL RESULTADO
MUESTRA EXENTO DE CARACTERISTIC TACTO, TANTO ° °
TOMADA cuaLQuier  SIRELEHA SN 0 DE ACUERDO eLteoipo . 0 C318°C sga65(n
POR ZONA OLOR ANORMAL A LA ESPECIE (*) MUSCULAR **)
"MERCADO *) COMO LA
PARADA Y GRASA (*)
CENTRAL™ X ] .
CARACTERISTICO:1  CARACTERISTICO:1 ~ CARACTERISTICO:1  CARACTERISTICO:1 | ACEPTABLE  pHACEPTABLE
SUMATORIA DE
NO A NO . NO . NO . T°NO pH NO PUNTOS
CARACTERISTICO: 0 CARACTERISTICO: 0 CARACTERISTICO: 0 CARACTERISTICO: 0 ACEPTABLE: 0 ACEPTABLE: 0
=% MPO1 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 234 6,0 7,0 REGULAR
wx
P g MP02  CARACTERISTICO NO CARACTERISTICO NO 20,4 6,0 5,0 REGULAR
z g CARACTERISTICO CARACTERISTICO ' ' '
w
E & MP03 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 24,0 57 7,0 REGULAR
w <
<2 MPO4 CARACTERISTICO CARACTERISTICO ~CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 24,8 58 7,0 REGULAR
24
R < MPO5 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 24,1 58 7,0 REGULAR
< MP06  CARACTERISTICO CARACTERISTICO  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 23,7 57 7,0 REGULAR
é g MP07  CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 21,5 59 7.0 REGULAR
az
= W
=> NO
<z MP08  CARACTERISTICO  ,p»cTeRisTIcCO  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 17,0 58 9,0 ACEPTABLE
Lo NO
L
E E MP09  CARACTERISTICO ~ CARACTERISTICO  CARACTERISTICO ;oA cTERISTICO 20,6 57 6,0 REGULAR
: = MP10  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO NO 245 58 6,0 REGULAR
Q CARACTERISTICO ' ' '
g MCO1 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 20,7 59 7.0 REGULAR
=~
z <
ol % MC02 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 21,6 6,0 7.0 REGULAR
22 NO NO
< w
s 8 MCO3  CARACTERISTICO . cacterisTico  CARACTERISTICO o hph cTERISTICO 17,0 6,0 8,0 ACEPTABLE
[T
W NO
x § MCO4  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO  ~npa CTERISTICO 243 6,0 6,0 REGULAR
<<
z NO
S MCO5  CARACTERISTICO  ,\oncTerisTico  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 234 58 6,0 REGULAR
2@ MCO06 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 22,3 59 7,0 REGULAR
x =z
Ecg NO
Z <
& ) MCO7 ~ CARACTERISTICO . cacterisTico CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 17,1 6,0 9,0 ACEPTABLE
SE
= NO
<
g § MC08 CARACTERISTICO  CARACTERISTICO  CARACTERISTICO  ,0n TERISTICO 22,5 58 6,0 REGULAR
i w
[=ga) NO
Zo MC09  CARACTERISTICO ., cactERisTIcoO CARACTERISTICO  CARACTERISTICO 24,5 58 6,0 REGULAR
<»n
zuW NO
=]
G2 MC10 CARACTERISTICO CARACTERISTICO  CARACTERISTICO  ,oacTERISTICO 21,8 58 6,0 REGULAR
8 Puntos a mas (80% a 100%). VERDE ACEPTABLE
PUNTAJE Y PORCENTAJE DE o o
CUMPLIMIENTO 5 a 7 puntos (50% a 79%). AMARILLO REGULAR
0 a 4 puntos (menos del 49%). ROJO NO ACEPTABLE

FUENTE:

(*) NTP 201.054. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aves paraconsumo. Definiciones y requisitos de las carcasas y nomenclatura de cortes.

(**) Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercado de Abasto RM 282 — 2003 — SA/DM.
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4.4 Tercera evaluacion sensorial, T° y pH realizado a las muestras

Tabla 10. Resultados de la tercera evaluacion organoléptica, T°y pH

EVALUACION ORGANOLEPTICA

T pH
OLOR ASPECTO COLOR CONSISTENCIA
MUESTRA
SUIGENERIS Y FIRME Y ELASTICA RESULTADO
TOMADA EXENTO DE SIN PLUMA SIN CARACTERISTICO AL TACTO, TANTO 5°C a 18 58a6.5
POR ZONA y DE ACUERDO A LA EL TEJIDO ! !
CUALQUIER OLOR LESIONES (*) ESPECIE () MUSCULAR COMO °C (**) *)
"MERCADO ANORMAL (*) LA GRASA (*
PARADA Y O
CENTRAL" CARACTERISTICO:1  CARACTERISTICO:1 ~ CARACTERISTICO: 1 CARACTERISTICO: 1 LN pH
: : ) ) ACEPTABLE: 3 ACEPTABLE: 3 SUMATORIA DE
NO _ NO _ NO _ NO _ ToNO oH NO PUNTOS
CARACTERISTICO: 0 CARACTERISTICO:0  CARACTERISTICO:0  CARACTERISTICO: 0 ACEPTABLE: 0 ACEPTABLE: 0
<
% MPO1 CARACTERISTICO CARAC'?I?RISTICO CARACTERISTICO CARAC‘INISRISTICO 22,3 5,8 5,0 REGULAR
<
;- @ MP02 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 22,8 6,0 7,0 REGULAR
wx
[a}e]
a NO
< S MPO03 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 23,7 59 6,0 REGULAR
o
g NO
=
% & MP04 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 18,0 5,8 9,0 ACEPTABLE
<
§ MPO05 CARACTERISTICO CAR AC$&|8T| co CARACTERISTICO CARACTERISTICO 20,8 6,0 6,0 REGULAR
- NO
< MP06 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 18,0 6,2 9,0 ACEPTABLE
<~
< NO
g_ % MPO7 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 22,5 58 6,0 REGULAR
=5
<4 MP08 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 23,4 5,9 7,0 REGULAR
o
w =
o
z g MP09 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 23,8 58 7,0 REGULAR
<a
P4
R MP10 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 23,2 6,0 7,0 REGULAR
5‘ MCO01 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 22,9 59 7,0 REGULAR
=~
Z<
ke NO
oz MCO02 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 24,5 59 6,0 REGULAR
s>
< w NO
: g MCO03 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 17,8 58 9,0 ACEPTABLE
o
o
& Q MCO04  CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 23,8 5,6 7,0 REGULAR
<
z
g MCO05 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 23,7 5,8 7,0 REGULAR
a5 NO
g g MCO06 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 21,8 58 6,0 REGULAR
Ex
é S MCO07 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 24,5 59 7,0 REGULAR
<
S E
z NO NO
<
z g MCO08 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 17,8 6,0 8,0 ACEPTABLE
w
ED NO
<z( g MCO09 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 22,8 58 6,0 REGULAR
Zz W
S2 NO
Q& MC10 CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO CARACTERISTICO 23,5 59 6,0 REGULAR
PUNTAJE Y PORCENTAJE 8 Puntos a mas (80% a 100%). VERDE ACEPTABLE
DE CUMPLIMIENTO 5a 7 puntos (50% a 79%). AMARILLO REGULAR
0 a 4 puntos (menos del 49%). ROJO NO ACEPTABLE

FUENTE:

(*) NTP 201.054. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aves para consumo. Definiciones y requisitos de las carcasas y nomenclatura de cortes.

(**) Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercado de Abasto RM 282 — 2003 — SA/DM.

Se realizé la evaluacion sensorial, T° y pH de 20 muestras tomadas de los puestos del

mercado central y mercado parada para determinar si cumplen con las caracteristicas
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sanitarias correspondientes. Observando en la tabla 10, que 4 (20%) muestra salieron
ACEPTABLE, 16 (80%) muestra salieron REGULAR y 0 (0%) NO ACEPTABLE,
siendo la T° el factor determinante ya que presentaban valores por encima de lo permitido

segin REGLAMENTO SANITARIO RM 282 — 2003 — SA/DM en el Anexo 4.

MPO1 MP02 MPO3 MP04 MPO5| MP06 MPO7 MP0O8 MP09 MP10|MCO1 MCO2 MCO3 MCo4 MC05—|—MC06 MC07 MC08 MC09 MC10

ZONA EXTERNA DE M. PARADA ZONA DE INTERNA M. ZONA DE EXTERNA M. CENTRAL |ZONA INTERNA M. CENTRAL (PUESTO
(PESCADORES) PARADA(PUESTO DE VENTA) (PUESTO DE VENTA) DE VENTA CARNES)

mmmm 1° EVALUACION 2° EVALUACION 3° EVALUACION REGULAR ACEPTABLE

Figura 5. Resultados totales de las evaluaciones sensoriales, T° y pH de cada muestra en las
diferentes evaluaciones

Se observa en la figura 5, el conglomerado de todos los resultados de las tablas 8, 9y
10 respectivamente, siendo un total de 60 muestras evaluadas sensorialmente, T° y pH
dando como resultado que el 9 (15%) muestra ACEPTABLE, 51 (85%) muestra
REGULAR y 0 (0%) muestra NO ACEPTABLE. Esto debido a que en los puestos la T°
de venta de las pechugas de pollo un factor significativo negativo debido a que se rompe

la cadena de frio para mantener en buenas condiciones.
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4.5 Primera evaluacion de Mesofilos aerobios en la muestra
Se realizd la evaluacion microbioldgica con respecto a mesofilos aerobios en las
placas Compact Dry TC en 20 muestras tomadas de los puestos del mercado central y
mercado parada para determinar si cumplen con las caracteristicas sanitarias
correspondientes. Observando en la tabla 11, que 10 (50%) muestra salieron
ACEPTABLE, 10 (50%) muestra salieron REGULAR y 0 (0%) NO ACEPTABLE segln

NTS N° 071 (MINSA, 2008).

Tabla 11. Resultados de la primera evaluacion de mesofilos aerobios

Muestra "MERCADO MESOFILOS AEROBIOS (RECUENTO EN PLACA Compact Dry TC) RESULTADO
PARADA™ UFClg MUESTRA (dilucién x10%) Log10 UFC/g
a & MPO1 560 x 103 5,748188 REGULAR
<
z :g(‘ % MP02 13 x 103 4,139879 ACEPTABLE
L
E%2 MPO03 14,9 x 10° 4,173186 ACEPTABLE
aQ
%s MP04 440 x 10° 5,643453 REGULAR
P o
Q- MPO05 27 x 10° 4,444045 ACEPTABLE
=0 MPO06 640 x 103 5,806180 REGULAR
<~
2 @ < MPO7 284 x 103 5,453318 REGULAR
E ié MPO8 14,3 x 10° 4,155336 ACEPTABLE
é g u MP09 357 x 103 5,552668 REGULAR
9 MP10 340 x 10° 5,531479 REGULAR
Muestra "MERCADO MESOFILOS AEROBIOS (RECUENTO EN PLACA Compact Dry TC) RESULTADO
CENTRAL™ UFC/g MUESTRA (dilucion x10°%) Log10 UFC/g
<§E e MCO1 540 x 103 5,732394 REGULAR
%]
z EDLJ < MC02 380 x 103 5,579784 REGULAR
w =
o é MC03 34 x 10° 4,531479 ACEPTABLE
w
< £ MC04 520 x 103 5,716003 REGULAR
Z
oy MC05 16.4 x 10° 4,214844 ACEPTABLE
< ? MC06 280 x 103 5,447158 REGULAR
-
E < a z MC07 16,9 x 10° 4,227887 ACEPTABLE
g % g 5 MC08 18,5 x 10° 4,267172 ACEPTABLE
<0 EDLJ g MC09 17,6 x 10° 4,245513 ACEPTABLE
S
Q g MC10 13,9 x 10° 4,143015 ACEPTABLE
LEYENDA: < 5 del limite permitido. ACEPTABLE
MESOFILOS AEROBIOS (*) Entre el limite 5 y 7 permitido. REGULAR
m: 10° -~ M: 107 (Log igual 5-7) > 7 al limite permitido NO ACEPTABLE

FUENTE:  (*) NTS N° 071. Criterios microbiol6gicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas.
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4.6 Segunda evaluacion de Mesdfilos aerobios en la muestra

Se realizé la evaluacion microbioldgica con respecto a mesofilos aerobios en las

placas Compact Dry TC en 20 muestras tomadas de los puestos del mercado central y

mercado parada para determinar si cumplen con las caracteristicas sanitarias

correspondientes. Observando en la tabla 12, que 16 (80%) muestra salieron

ACEPTABLE, 4 (20%) muestra salieron REGULAR y 0 (0%) NO ACEPTABLE segln

NTS N° 071 de los Criterios microbiolégicos que establece la calidad sanitaria e

inocuidad de alimentos y bebidas.

Tabla 12. Resultados de la segunda evaluacion de meséfilos aerobios

MESOFILOS AEROBIOS (RECUENTO EN PLACA Compact Dry TC)

Muestra "MERCADO PARADA" RESULTADO
UFC/g MUESTRA (dilucion x10°) Log10 UFC/g
<Z( <& MPO1 13,4 x 10° 4,127105 ACEPTABLE
E g % MP02 12,4 x 10° 4,093422 ACEPTABLE
ﬁ g <DE MP03 13,8 x 10° 4,139879 ACEPTABLE
<=9 MPO04 120 x 10% 5,079181 REGULAR
§ LéJ g;J, MPO05 11x 103 4,041393 ACEPTABLE
< MP06 15 x 10° 4,176091 ACEPTABLE
E :o(( LIQJ 2 MPO7 13,9 x 10° 4,143015 ACEPTABLE
zg g % MPO08 16,4 x 10° 4,214844 ACEPTABLE
% ; §/> MP09 22x 103 4,342423 ACEPTABLE
N MP10 320 x 10° 5,505150 REGULAR
Muestra "MERCADO MESOFILOS AEROBIOS (RECUENTO EN PLACA Compact Dry TC) RESULTADO
CENTRAL™ UFC/g MUESTRA (dilucién x10%) Log10 UFC/g
s ,9 MCO01 23x10° 4,361728 ACEPTABLE
:zz i g MC02 17,8 x 10° 4,250420 ACEPTABLE
:»—: %é MCO03 320 x 10° 5,505150 REGULAR
Ii é g MC04 12,5x 10° 4,096910 ACEPTABLE
§ é MCO05 14,5 x 10° 4,161368 ACEPTABLE
sog MCO06 23x10° 4,361728 ACEPTABLE
iz Mco7 220 x 10° 5,342423 REGULAR
E EE MCO08 24 x 10° 4,380211 ACEPTABLE
é E @ MCO09 25,4 x 10° 4,404834 ACEPTABLE
Riuw MC10 17,8 x 10° 4,250420 ACEPTABLE
LEYENDA: < 5 del limite permitido. ACEPTABLE
MESOFILOS AEROBIOS (*) Entre el limite 5y 7 permitido. REGULAR
m: 10° - M: 107 (Log igual 5-7) — —
> 7 al limite permitido NO ACEPTABLE
FUENTE: (*) NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas.
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4.7 Tercera evaluacion de Mesofilos aerobios en la muestra
Se realizé la evaluacion microbioldgica con respecto a mesofilos aerobios en las
placas Compact Dry TC en 20 muestras tomadas de los puestos del mercado central y
mercado parada para determinar si cumplen con las caracteristicas sanitarias
correspondientes. Observando en la tabla 13, que 11 (55%) muestra salieron
ACEPTABLE, 9 (45%) muestra salieron REGULAR y 0 (0%) NO ACEPTABLE segln

NTS N° 071 (MINSA, 2008).

Tabla 13. Resultados de la tercera evaluacién de meséfilos aerobios

MESOFILOS AEROBIOS (RECUENTO EN PLACA Compact Dry TC)

Muestra "MERCADO PARADA™ UFC/g MUESTRA (dilucion x10°) Log10 UFC/g RESULTADO
8 & MPO1 8 x 10° 3,903090 ACEPTABLE
% :oi % MP02 8x10° 3,903090 ACEPTABLE
UEJ % % MP03 387 x 10° 5,587711 REGULAR
<s X MP04 13x 10° 4,113943 ACEPTABLE
§ < MPO5 205 x 10° 5,311754 REGULAR
b E MPO06 226 x 10° 5,354108 REGULAR
% g F‘i: MPO7 6 x 10° 3,778151 ACEPTABLE
”»é %@ MPO8 26 x 10° 4,414973 ACEPTABLE
% § =) MP09 124 x 103 5,093422 REGULAR
8 g MP10 342 x 10° 5,534026 REGULAR

MESOFILOS AEROBIOS (RECUENTO EN PLACA Compact Dry TC)

Muestra "MERCADO CENTRAL" UFCIg MUESTRA (dilucion x10% Logl0 UFC/g RESULTADO
< " mMcCo1 204 x 103 5,309630 REGULAR
E g S2 MC02 6x 10° 3,778151 ACEPTABLE
o % 5 % MCO03 9x10° 3,954243 ACEPTABLE
% o 2 > MCO04 369 x 103 5,567026 REGULAR
,QI == MCO05 278 x 10° 5,444045 REGULAR
<.,8 MCO06 278 x 10° 5,444045 REGULAR
E é 8 é MCO07 26 x 10° 4,414973 ACEPTABLE
Z5 ﬁ g MC08 7x10° 3,845098 ACEPTABLE
<Z‘: O 2t MCO09 8 x 10° 3,903090 ACEPTABLE
Q™ g MC10 11x 103 4,041393 ACEPTABLE

LEYENDA.: < 5 del limite permitido. ACEPTABLE
MESOFILOS AEROBIOS (*) Entre el limite 5y 7 permitido. REGULAR
m: 10°~ M:10" (Log igual 5-7) >7 al limite permitido NO ACEPTABLE
FUENTE: (*) NTS N° 071. Criterios microbiolégicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas.
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MP0O1 MP02 MP0O3 MPO4 MPOS5|MP0O6 MPO7 MPO8 MPO9 MPlOTMCOl MC02 MC03 MC04 MCO5|MC06 MCO7 MCO8 MCOS MC10

ZONA EXTERNA DE M. PARADA ZONA DE INTERNA M. ZONA DE EXTERNA M. CENTRAL ZONA INTERNA M. CENTRAL

(PESCADORES) PARADA(PUESTO DE VENTA) (PUESTO DE VENTA) (PUESTO DE VENTA CARNES)
1 EVALUACION 2 EVALUACION w3 EVALUACION e REGULAR NO ACEPTABLE

Figura 6. Resultados totales de las evaluaciones microbioldgica de recuento total de mesofilos
aerobios

Se observa en la figura 6, el conglomerado de todos los resultados de las tablas 11, 12
y 13 respectivamente, siendo un total de 60 muestras evaluadas microbiolégicamente
para determinar mesofilos aerobios que estan relacionado en la calidad sanitaria en la que
fue manipulado las pechugas de pollo dando como resultado que el 37 (61,67%) muestra

ACEPTABLE, 23 (38,33%) muestra REGULAR y 0 (0%) muestra NO ACEPTABLE.

4.8 Primera evaluacion de Salmonella sp. en mercado La Parada

Se realizo la evaluacion microbioldgica con respecto a Salmonella sp. mediante
método tradicional en 10 muestras tomadas de los puestos del mercado “LLA PARADA”
para determinar si cumplen con las caracteristicas sanitarias correspondientes
establecidos en los Criterios microbiologicos. Observando en la tabla 14 y 15 que 10

(100%) AUSENCIA se Salmonella sp. y 0 (0%) PRESENCIA se Salmonella sp.
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Tabla 14. Primera evaluacion Salmonella sp. zona externa mercado La Parada

Muestra CALDO CONFIRMACION CON
"MERCADO ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO
PARADA™ EXTERNO
AGARXLD  SOSPECHOSO ﬁgﬁg Ifa'\ PO
SELENITO CISTINA (SC) o
AGAR SS SOSPECHOSO
MPO1 No AUSENCIA
AGAR XLD SOSPECHOSO
RAPPAPORT (RV)
NO
AGAR 58 SOSPECHOSO
- NO
n AGAR XLD SOSPECHOSO
o SELENITO CISTINA (SC)
x AGAR S5 SOSPECHOSO
g MR o AUSENCIA
8 AGAR XLD SOSPECHOSO
& RAPPAPORT (RV) AGAR SS SOSPECHOSO AGAR TSI NEGATIVO
:(’ AGAR LIA NEGATIVO
o AGAR XLD SOSPECHOSO AGAR TSI POSITIVO
< AGAR LIA NEGATIVO
E,;: SELENITO CISTINA (SC) AGAR TSI NEGATIVO
AGAR SS SOSPECHOSO
NEGATIVO
; MPO3 - AGAR LIA AUSENCIA
w AGAR XLD SOSPECHOSO
a RAPPAPORT (RV)
<Zt AGAR 85 SOSPECHOSO
o NO
w AGARXLD SOSPECHOSO
= SELENITO CISTINA (SC)
E AGAR SS SOSPEIC?HOSO
g Mo o AUSENCIA
[e) AGAR XLD SOSPECHOSO
N RAPPAPORT (RV)
AGAR 55 SOSPECHOSO
AGARXLD  SOSPECHoso ~ AGARTSI  POSITIVO
AGAR LIA NEGATIVO
SELENITO CISTINA (SC)
AGARSS  SOSPECHOso ~ AGARTSI  NEGATIVO
MPO5 AGAR LIA NEGATIVO AUSENCIA
NO
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPEEHOSO
AGAR S5 SOSPECHOSO
AGAR XLD Colonias rojas, del mismo color del medio en ocasiones con Centro Negro.
SOSPECHOSO
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
NO SOSPECHOSO AGAR SS Colonias Rojas o Rosadas opacas.
EN CASO SALGA ""NO SOSPECHOSA™ LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE
SALMONELLA SP.
E Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacion Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color
AGAR TSI . L,
< POSITIVO Agar 0 Rojo / Formacion H,S (C. Negra)
% Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura/ Superficie Inclinada: Violeta o Purpura /
AGAR LIA ..
E Formacion H,S.
w Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacién Gas / Superficie Inclinada: Alterado color
1 AGAR TSI .7
Agar / No Formacion H,S (C. Negra)
NEGATIVO - — - - — - - -
Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin
AGAR LIA ..
Formacion H,S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA / AUSENCIA " ) " "
CONFIRMADA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO
(*) Manual de andlisis microbiolégico de alimentos. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Pert 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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Tabla 15. Primera evaluacion Salmonella sp. zona interna mercado La Parada

Muestra CALDO ] CONFIRMACION CON
"MERCADO ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO
PARADA" EXTERNO
NO
AGAR XLD
SELENITO CISTINA (SC) sospi%'*oso
AGAR S5 SOSPECHOSO
MP06 o AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPEHOED
AGAR 85 SOSPECHOSO
NO
— AGAR XLD
SOSPECHOSO
,f SELENITO CISTINA (SC) No
Z AGAR 85 SOSPECHOSO
S Mo AGARTSI  posimvo  AUSENCIA
w AGAR XLD  SOSPECHOSO
a RAPPAPORT (RV) AGARLIA  NEGATIVO
o AGARSS  50spECHOSO
1%} NO
w AGAR XLD
= SELENITO CISTINA (SC) SOSPECHOSO
:(’ AGAR 85 SOSPECHOSO AUSENCIA
MP08
a) NO
< AGARXLD  sospECHOSO
2(: RAPPAPORT (RV) AGAR SS SOSPECHOSO AGAR TSI POSITIVO
o AGARLIA  NEGATIVO
= NO
< AGARXLD  5o5pECHOSO
Z SELENITO CISTINA (SC) o
@ AGAR SS
SOSPECHOSO
”EJ MP09 — AUSENCIA
= AGARXLD  5ospECHOSO
<Zt RAPPAPORT (RV) o
Cr\)‘ AGAR 85 SOSPECHOSO
NO
AGARXLD  5o5pECHOSO
SELENITO CISTINA (SC) o
AGAR S5 SOSPECHOSO
MP10 No AUSENCIA
AGARXLD  so5pECHOSO
RAPPAPORT (RV) o
AGAR S5 SOSPECHOSO
AGAR XLD  Colonias rojas, del mismo color del medio en ocasiones con Centro Negro.
SOSPECHOSO
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD  Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
NO SOSPECHOSO AGAR SS Colonias Rojas 0 Rosadas opacas.
EN CASO SALGA "NO SOSPECHOSA™ LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE
SALMONELLA SP.
E AGAR TSI Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacién Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar
< color Agar o Rojo / Formacién H,S (C. Negra)
a POSITIVO _ — — : :
zZ Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura/ Superficie Inclinada: Violeta o Purpura /
w AGARLIA Formacion H,S
> 29-
w
.| AGAR TSI Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacién Gas / Superficie Inclinada:
NEGATIVO Alterado color Agar / No Formacién H,S (C. Negra)
AGAR LIA Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin
Formacion H.S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESgng‘F{/GXSiNCIA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO"
(*) Manual de andlisis microbioldgico de alimentos. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Pert 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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4.9 Primera evaluacion de Salmonella sp. en Mercado Central

4.10

411

Se realizo la evaluacion microbioldgica con respecto a Salmonella sp. mediante
método tradicional en 10 muestras tomadas de los puestos del mercado “CENTRAL”
para determinar si cumplen con las caracteristicas sanitarias correspondientes
establecidos en NTS N° 071. En la tabla 16 y 17 se observa que 10 (100%) AUSENCIA

se Salmonella sp. y 0 (0%) PRESENCIA se Salmonella sp.

Segunda evaluacién DE Salmonella sp. en mercado La Parada

Se realizo la evaluacion microbioldgica con respecto a Salmonella sp. mediante
método tradicional en 10 muestras tomadas de los puestos del mercado “LA PARADA”
para determinar si cumplen con las caracteristicas sanitarias correspondientes
establecidos en NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria
e inocuidad de alimentos y bebidas. La tabla 18 y 19 muestran que 10 (100%)

AUSENCIA se Salmonella sp. y 0 (0%) PRESENCIA se Salmonella sp.

Segunda evaluacién de Salmonella sp. en Mercado Central

Se realizo la evaluacion microbioldgica con respecto a Salmonella sp. mediante
método tradicional en 10 muestras tomadas de los puestos del mercado “CENTRAL”
para determinar si cumplen con las caracteristicas sanitarias correspondientes
establecidos en NTS N° 071. Criterios microbioldgicos gque establece la calidad sanitaria
e inocuidad de alimentos y bebidas. Observando en la tabla 20 y 21 que 10 (100%)

AUSENCIA se Salmonella sp.
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Tabla 16. Primera evaluacion Salmonella sp. zona externa mercado Central

Muestra <
" CALDO < CONFIRMACION CON
MERCAD? ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO EXTERNO
CENTRAL
AGAR XLD NO
SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
(SC) NO
AGAR SS
SOSPECHOSO
MC01 NO AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPIIE\ICOHOSO
AGARSS SOSPECHOSO
AGAR TSI POSITIVO
g SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO AGAR LIA NEGATIVO
& e AGAR S5 NO
w
> Mco2 SOSPE%HOSO AUSENCIA
w
AGAR XLD
a
o RAPPAPORT (RV) SOSPIIE\ICOHOSO
c}/_) AGARSS SOSPECHOSO
% AGAR XLD NO
a SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
.| (SC) NO
< AGARSS  50sPECHOSO AUSENGIA
= MC03
zZ AGAR XLD SOSPECHOSO AGARTSI POSITIVO
E)J RAPPAPORT (RV) AGAR LIA NEGATIVO
. NO
> AGARSS  50sPECHOSO
<ZE AGAR XLD NO
5 SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
SC) NO
= ( AGAR SS
SOSPECHOSO
i mcos o AUSENCIA
< AGAR XLD
% RAPPAPORT (RV) SOSP',E\ICOHOSO
N AGARSS  50sPECHOSO
AGAR TSI POSITIVO
SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO AGAR LIA NEGATIVO
(SC) NO
AGAR SS SOSPECHOSO
MCO05 o AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPIIE\‘%HOSO
AGARSS  50SPECHOSO
AGAR XLD Colonias rojas, del mismo color del medio en ocasiones con Centro Negro.
SOSPECHOSO - -
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
NO SOSPECHOSO AGAR SS Colonias Rojas 0 Rosadas opacas.
EN CASO SALGA "NO SOSPECHOSA" LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE
SALMONELLA SP.
> Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacion Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color
AGAR TSI . L
< POSITIVO Agar o Rojo / Formacion H,S (C. Negra)
% Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura/ Superficie Inclinada: Violeta o Purpura /
AGAR LIA L
I§_J Formacion H,S.
w Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacién Gas / Superficie Inclinada: Alterado
_, AGAR TSI 3
color Agar / No Formacion H.S (C. Negra)
NEGATIVO - — - - — - — -
Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin
AGAR LIA L
Formacion H,S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA/ AUSENCIA ) : " "
CONFIRMADA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo “LIZZETTI LABORATORIO CLINICO
(*) Manual de andlisis microbioldgico de alimentos. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Peri 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbiol6gicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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Tabla 17. Primera evaluacion Salmonella sp. zona interna mercado Central

Muestra .
“ CALDO < CONFIRMACION CON
MERCAD9 ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO EXTERNO
CENTRAL
NO
SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO AUSENCIA
(SC) NO
cos AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA AUSENCIA
) AGAR XLD SOSPECHOsO ~ ACARTS! POSITIVO PRESENCIA CONFIRMADA
u RAPPAPORT (RV) o Q(G;QF; '%';I* POSITIVO
74
5 AGARSS SOSPECHOSO  AGAR LIA AUSENCIA
AGAR TSI POSITIVO
AGAR XLD PECH PRESENCIA
E SELENITO CISTINA G SOSPECHOSO AGAR LIA POSITIVO SENC
(SC) NO AGAR TSI
w
> o AGARSS  SOSPECHOSO  AGARLIA AUSENCIA AUSENCIA
w
@) AGAR XLD SOSPECHOSO ~ AGARTSI POSITIVO PRESENCIA CONFIRMADA
) RAPPAPORT (RV) AGAR LIA POSITIVO
[ NO AGAR TSI
@ AGARSS  5OSPECHOSO  AGARLIA AUSENCIA
o)
AGAR TSI POSITIVO
o
= SELENITO CISTINA AGARXLD SOSPECHOSO AGAR LIA NEGATIVO
< (8C) NO AGAR TSI
o AGARSS  SOSPECHOSO  AGARLIA
= MCO08 AUSENCIA
'(-'_)J AGAR XLD SosPECHOso ~ AGARTS POSITIVO
s RAPPAPORT (RV) AGAR LIA NEGATIVO
NO AGAR TSI
<Z’: AGARSS SOSPECHOSO  AGAR LIA
5 AGAR XLD NO AGAR TSI AUSENCIA
SOSPECHOSO
E SELENITO CISTINA AGARLIA
:( (SC) AGAR TSI POSITIVO
> AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA
) MC09 AGAR LIA NEGATIVO AUSENCIA
N CONFIRMADA
AGAR XLD SOsPECHOso ~ AAGARTSI POSITIVO PRESENCIA
RAPPAPORT (RV) AGAR LIA POSITIVO
AGAR SS SOSPECHOSO AGARTSI POSITIVO AUSENCIA
AGAR LIA NEGATIVO
NO AGAR TSI
SELENITO CISTINA AGARXLD SOSPECHOSO  AGARLIA
(S€) NO AGAR TSI
AGARSS  SOSPECHOSO  AGARLIA
MC10 AUSENCIA
NO AGAR TSI
AGARXLD SOSPECHOSO  AGARLIA
RAPPAPORT (RV) o AGAR TSI
AGARSS  SOSPECHOSO  AGARLIA
AGAR XLD i j i i i .
SOSPECHOSO G. Colon!as rojas, del mismo color_del medio en ocasiones con Centro Negro
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
NO SOSPECHOSO AGAR SS Colonias Rojas 0 Rosadas opacas.
EN CASO SALGA ""NO SOSPECHOSA" LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE
SALMONELLA SP.
— Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacion Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color
¥ AGAR TSI . i
Z POSITIVO Agar o Rojo / Formacion H,S (C. Negra)
a) Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura/ Superficie Inclinada: Violeta o Purpura /
= AGAR LIA F L
& ormacion H,S.
> Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacion Gas / Superficie Inclinada: Alterado
(w AGAR TSI -3
_] NEGATIVO color Agar / No Formacidn H,S (C. Negra)
Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin
AGAR LIA L
Formacion H,S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA/ AUSENCIA . . " "
CONFIRMADA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO
(*) Manual de andlisis microbiolégico de alimentos. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Peri 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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Tabla 18. Segunda evaluacion Salmonella sp. zona externa mercado La Parada

Muestra )
" CALDO 5 CONFIRMACION CON
MERCADO ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO EXTERNO
PARADA"
AGAR XLD SOSPECHOSO AGARTSI NEGATIVO
SELENITO CISTINA AGAR LIA NEGATIVO
9 AGAR SS NO
MPOL SOSPECHOSO AUSENCIA
NO
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPEN%HOSO
AGARSS SOSPECHOSO
AGAR XLD NO
SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
(SC) NO
@ AGAR SS
SOSPECHOSO
o MP02 NO AUSENCIA
Q AGAR XLD
a
< RAPPAPORT (RV) SOSPECHOSO
2 AGAR SS NO
| SOSPECHOSO
2
= AGAR TSI POSITIVO
ZDE( SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO AGAR LIA POSITIVO PRESENCIA
o4 (SC)
< AGAR SS NO AGARTSI AUSENCIA AUSENCIA
a MPO3 SOSPECHOSO AGAR LIA CONFIRMADA
= NO AGAR TSI
W AGARXLD  5ospECHOSO AGAR LIA AUSENCIA
a RAPPAPORT (RV) NO AGARTSI
<
z AGARSS  50SPECHOSO AGAR LIA AUSENCIA
m} AGAR TSI POSITIVO
= AGAR XLD SOSPECHOSO PRESENCIA
é SELENITO CISTINA AGAR LIA POSITIVO
SC) NO AGAR TSI
< (
& mpo4 AGARSS  50sPECHOSO AGAR LIA AUSENCIA AUSENCIA
N AGAR XLD NO AGAR TSI AUSENCIA CONFIRMADA
SOSPECHOSO AGAR LIA
RAPPAPORT (RV)
AGAR SS NO AGAR TSI AUSENCIA
SOSPECHOSO AGAR LIA
AGAR TSI NEGATIVO
SELENITO CISTINA AGARXLD SOSPECHOSO AGAR LIA NEGATIVO
(SC) NO AGAR TSI
AGAR SS
PECH
MPOS SOSPEEHOSO JGARLA AUSENCIA
AGAR XLD NO
SOSPECHOSO AGAR LIA
RAPPAPORT (RV)
AGAR SS NO AGAR TSI
SOSPECHOSO AGAR LIA
AGAR XLD i j i i i .
SOSPECHOSO Colon!as rojas, del mismo color'del medio en ocasiones con Centro Negro
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD  Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color 0 negro).
AGAR SS Colonias Rojas o Rosadas opacas.
NO SOSPECHOSO
EN CASO SALGA ""NO SOSPECHOSA" LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE
SALMONELLA SP.
— Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacion Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color Agar o
¥ AGAR TSI - !
ot Rojo / Formacion H,S (C. Negra)
< POSITIVO - - — - -
a Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura / Superficie Inclinada: Violeta o Purpura /
> AGAR LIA L
] Formacion H,S.
> Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacion Gas / Superficie Inclinada: Alterado color
L AGAR TSI L2
.| NEGATIVO Agar / No Formacion H.S (C. Negra)
Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin
AGAR LIA L
Formacion H,S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA / AUSENCIA ) : " "
CONFIRMADA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO
(*) Manual de analisis microbioldgico de alimentos. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Perti 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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Tabla 19. Segunda evaluacion Salmonella sp. zona interna mercado La Parada

Muestra )

" CALDO 5 CONFIRMACION CON
MERCADO ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO EXTERNO
PARADA"

AGAR TSI NEGATIVO

SELENITO CISTINA AGARXLD SOSPECHOSO AGAR LIA NEGATIVO
(SC) NO AGAR TSI
AGARSS  50SPECHOSO AGAR LIA

MPO6 AGAR XLD NO AGAR TSI AUSENCIA
SOSPECHOSO AGAR LIA
RAPPAPORT (RV)
AGAR SS SOSPECHOSO AGAR TSI NEGATIVO
AGAR LIA NEGATIVO
AGAR XLD SOSPECHOSO AGAR TSI POSITIVO PRESENCIA

SELENITO CISTINA AGAR LIA POSITIVO
(SC) NO AGAR TSI

z AGARSS  565pECHOSO AGAR LIA AUSENCIA

E MPO7 AGAR TSI NEGATIVO AUSENCIA

u AGAR XLD SOSPECHOSO AUSENCIA CONFIRMADA

w RAPPAPORT (RV) AGAR LIA POSITIVO

8 AGAR SS SOSPECHOSO AGARTSI NEGATIVO AUSENCIA

2 AGAR LIA NEGATIVO

= AGAR TSI NEGATIVO

% SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO AGAR LIA NEGATIVO

a (SC)

2 AGAR SS NO AGAR TSI

g MPOS SOSPECHOSO AGAR LIA AUSENCIA

NO AGAR TSI

o AGAR XLD

s RAPPAPORT (RV) SOSPECHOSO AGAR LIA

< AGAR SS NO AGAR TSI

Z SOSPECHOSO AGAR LIA

w

= AGAR XLD SOSPECHOSO AGAR TSI NEGATIVO AUSENCIA

= SELENITO CISTINA AGAR LIA POSITIVO

< (Cl)

P4 NO AGAR TSI

2 MPO9 AGAR SS SOSPECHOSO AGAR LIA AUSENCIA AUSENCIA

AGARXLD  SOSPECHOSO AGAR TSI POSITIVO PRESENCIA CONFIRMADA
RAPPAPORT (RV) AGAR LIA POSITIVO
NO AGAR TSI
AGARSS  50sPECHOSO AGAR LIA AUSENCIA
AGAR XLD SOSPECHOSO AGAR TSI NEGATIVO
SELENITO CISTINA AGAR LIA NEGATIVO
(SC) NO AGAR TSI
AGAR SS
MP10 SOSPECHOSO AGAR LIA AUSENCIA
AGAR XLD NO AGAR TSI
SOSPECHOSO AGAR LIA
RAPPAPORT (RV)
AGAR SS NO AGAR TSI
SOSPECHOSO AGAR LIA
AGAR XLD i j i i i .
SOSPECHOSO G Colon!as rojas, del mismo color_del medio en ocasiones con Centro Negro
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD  Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
AGAR SS Colonias Rojas 0 Rosadas opacas.
NO SOSPECHOSO
EN CASO SALGA ""NO SOSPECHOSA" LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE
SALMONELLA SP.

— Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacion Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color Agar o

¥ AGAR TSI - -

ot Rojo / Formacion H,S (C. Negra)

< POSITIVO - . — - -

[a) Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura / Superficie Inclinada: Violeta o Purpura /

= AGAR LIA L

] Formacion H,S.

> Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacién Gas / Superficie Inclinada: Alterado color

1] AGAR TSI i

| NEGATIVO Agar / No Formacion H,S (C. Negra)

Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin
AGAR LIA ..
Formacion H,S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA / AUSENCIA . . " "
CONFIRMADA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO
(*) Manual de andlisis microbioldgico de alimentos. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Peri 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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Tabla 20. Segunda evaluacion Salmonella sp. zona externa mercado Central

Muestra

" CALDO - CONFIRMACION CON
MERCADE) ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO EXTERNO
CENTRAL
NO
SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO
(SC) NO
AGAR SS
SOSPECHOSO
MCO1 NO AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPE%HOSO
AGARSS SOSPECHOSO
AGAR XLD NO
< SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
E ©) AGAR SS NO
SOSPECHOSO
g MC02 No AUSENCIA
w AGAR XLD
8 RAPPAPORT (RV) SOSP',E\‘%HOSO
et AGARSS  50SPECHOSO
i NO
2 SELENITO CISTINA AGARXLD " 565pECHOSO AUSENCIA
= (s0) NO
<_(| AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA AUSENCIA
o MCO03
E AGAR XLD SOSPECHOsO ~ ACARTSI POSITIVO PRESENCIA CONFIRMADA
'-L')J RAPPAPORT (RV) AGAR LIA POSITIVO
: NO
S AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA
<Z( AGAR XLD NO
% SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
E (5©) AGAR SS NO
X SOSPECHOSO
w MCo04 NO AUSENCIA
< AGAR XLD
g RAPPAPORT (RV) SOSP',E\‘%HOSO
N AGARSS  S0SPECHOSO
AGARTSI  NEGATIVO
SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO AGARLIA  NEGATIVO
©0) AGAR SS NO
MCO05 SOSPI’E\I%HOSO AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPE‘COHOSO
AGAR SS SOSPECHOSO
AGAR XLD Colonias rojas, del mismo color del medio en ocasiones con Centro Negro.
SOSPECHOSO - -
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
NO SOSPECHOSO AGAR SS Colonias Rojas 0 Rosadas opacas.
EN CASO SALGA ""NO SOSPECHOSA™ LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE
SALMONELLA SP.
Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacion Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color
AGAR TSI . o
Agar 0 Rojo / Formacion H,S (C. Negra)
D POSITIVO - . — - -
d Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura/ Superficie Inclinada: Violeta o Purpura /
< AGAR LIA L
) Formacién H,S.
pZa Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacion Gas / Superficie Inclinada: Alterado
L AGAR TSI 7
> NEGATIVO color Agar / No Formacién H,S (C. Negra)
L_'|J Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin
AGAR LIA L
Formacion H,S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA / AUSENCIA ) . " "
CONFIRMADA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO
(*) Manual de anélisis microbioldgico de alimentos. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Peri 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbiol6gicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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Tabla 21. Segunda evaluacion Salmonella sp. zona interna mercado Central

Muestra 4
" CALDO - CONFIRMACION CON
MERCADE) ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO EXTERNO
CENTRAL
NO
SELENITO CISTINA AGARXLD SOSPECHOSO
(SC) NO
AGAR SS
SOSPECHOSO
MCO06 NO AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPE%HOSO
AGARSS  50sPECHOSO
i AGAR XLD SOSPECHOSO AGARTSI  NEGATIVO AUSENCIA
= SELENITO CISTINA AGAR LIA POSITIVO
E: ¢0 AGAR SS NO AUSENCIA
X mcor SOSPEEHOSO AUSENCIA
E v AGAR XLD SOSPECHOSO AUSENCIA CONFIRMADA
[ RAPPAPORT (RV]
> AGAR SS SOSPECHOSO AGARTSI POSITIVO PRESENCIA
o AGARLIA  POSITIVO
@) AGAR TSI POSITIVO
AGAR XLD SOSPECHOSO PRESENCIA
7 SELENITO CISTINA AGARLIA  POSITIVO
% ¢0 AGAR SS NO AUSENCIA
< MC08 SOSPECHOSO AUSENCIA
b CONFIRMADA
é AGAR XLD SOsPECHOsO ~ ACGARTSI POSITIVO PRESENCIA
E RAPPAPORT (RV) AGAR LIA POSITIVO
NO
|
o AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA
s NO
< SELENITO CISTINA AGARXLD SOSPECHOSO
Z (SC) NO
o AGAR SS
W vcog SOSPEEHOSO AUSENCIA
z AGAR XLD
< RAPPAPORT (RV) SOSP',E\I%HOSO
& AGARSS  50sPECHOSO
N
SELENITO CISTINA AGAR XLD SOsPECHOsO ~ ACGARTSI POSITIVO PRESENCIA
S0) AGAR LIA POSITIVO
NO
MC10 AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA AUSENCIA
AGAR XLD SOSPE‘C?HOSO AUSENCIA CONFIRMADA
RAPPAPORT (RV) NO
AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA
AGAR XLD Colonias rojas, del mismo color del medio en ocasiones con Centro Negro.
SOSPECHOSO n n
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
NO SOSPECHOSO AGAR SS Colonias Rojas 0 Rosadas opacas.
EN CASO SALGA ""NO SOSPECHOSA" LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE
SALMONELLA SP.
Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacion Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color
AGAR TSI . L,
- POSITIVO Agar o Rojo / Formacion H,S (C. Negra)
A Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura/ Superficie Inclinada: Violeta o Purpura /
< AGAR LIA L
) Formacion H,S.
P Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacién Gas / Superficie Inclinada: Alterado
L AGAR TSI A
> NEGATIVO color Agar / No Formacién H,S (C. Negra)
'ﬂ Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin
AGAR LIA L
Formacion H,S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA / AUSENCIA . . " "
CONFIRMADA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO
(*) Manual de andlisis microbioldgico de alimentos. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Peri 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbiol6gicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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4.12 Tercera evaluacion de Salmonella sp. en mercado La Parada
Se realizo la evaluacion microbioldgica con respecto a Salmonella sp. mediante
método tradicional en 10 muestras tomadas de los puestos del mercado “LA PARADA”
para determinar si cumplen con las caracteristicas sanitarias correspondientes
establecidos en NTS N° 071 (MINSA,2008). Observandose en la tabla 22 y 23 que 10

(100%) AUSENCIA se Salmonella sp.

4.13 Tercera evaluacion de Salmonella sp. en Mercado Central
Se realizo la evaluacion microbioldgica con respecto a Salmonella sp. mediante
método tradicional en 10 muestras tomadas de los puestos del mercado “CENTRAL”
para determinar si cumplen con las caracteristicas sanitarias correspondientes
establecidos en NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria
e inocuidad de alimentos y bebidas. Observando en la tabla 24 y 25 que 10 (100%)

AUSENCIA se Salmonella sp.
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Tabla 22. Tercera evaluacion Salmonella sp. zona externa mercado La Parada

Muestra

" CALDO - CONFIRMACION CON
MERCADO ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO EXTERNO
PARADA"

SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO ~ ACGARTS! POSITIVO PRESENCIA
(SC) AGARLIA _ POSITIVO AUSENCIA
NO CONFIRMADA
MPOL AGARSS  50SPECHOSO AUSENCIA
NO
AGAR XLD AUSENCIA (COLIFORMES FECALES)
RAPPAPORT (RV) SOSPIIE\‘%HOSO
AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA
AGAR XLD SOSPECHOSO AGARTSI POSITIVO

& SELENITO CISTINA AGARLIA  NEGATIVO

L SC

o (SC) AGAR SS SOSPECHOSO ~ AGARTSI  NEGATIVO

8 MP02 AGARLIA  NEGATIVO AUSENCIA

< AGAR XLD NO

8 RAPPAPORT (RV) SOSPECHOSO

u AGAR SS NO

2 SOSPECHOSO

< NO

9( SELENITO CISTINA AGARXLD SOSPECHOSO

T (SC) NO

< AGAR SS

SOSPECHOSO

“EL. MP03 NO AUSENCIA

u RAPPAPORT (RV) AORRAED sospecHoso

a

< AGAR SS SOSPECHOSO AGARTSI NEGATIVO

> AGARLIA  NEGATIVO

o NO

o SELENITOCISTINA _ ACARXLD  sospECHOSO AUSENCIA

n 0 AGARSS (b o AUSENCIA AUSENCIA

< mPo4 CONFIRMADA

[e] AGAR XLD SOSPECHOSO ~ AGARTSI POSITIVO PRESENCIA

N RAPPAPORT (RV) AGAR LIA POSITIVO (COLIFORMES FECALES)

NO
AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA
NO
AGAR XLD AUSENCIA
SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
(5€) AGAR SS SOSPECHOSO AGARTSI POSITIVO PRESENCIA AUSENCIA
MPO5 AGAR LIA POSITIVO
AGAR XLD NO AUSENCIA CONFIRMADA
RAPPAPORT (RV) SOSPI,E\ICOHOSO
AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA
AGAR XLD Colonias rojas, del mismo color del medio en ocasiones con Centro Negro.
SOSPECHOSO - -
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
NO SOSPECHOSO AGAR SS Colonias Rojas 0 Rosadas opacas.
EN CASO SALGA "NO SOSPECHOSA™ LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE SALMONELLA SP.
Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacién Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color Agar o Rojo /
AGAR TSI hy
Formacion H,S (C. Negra)
POSITIVO
AGAR LIA Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura/ Superficie Inclinada: Violeta o Purpura / Formacién H,S.
Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacion Gas / Superficie Inclinada: Alterado color Agar / No
AGAR TSI -
Formacion H,S (C. Negra)
NEGATIVO
AGAR LIA Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin Formacion H,S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA / AUSENCIA . . " "
CONFIRMADA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO
(*) Manual de andlisis microbiolégico de alimentos. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Perti 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).

62



Tabla 23. Tercera evaluacion Salmonella sp. zona interna mercado La Parada

Muestra

" CALDO . CONFIRMACION CON
MERCADO ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO EXTERNO
PARADA"

AGAR XLD NO
SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
(SC) NO
AGAR SS
SOSPECHOSO
MP06 NO AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSP',E\‘%HOSO
AGARSS  50SPECHOSO
SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO AGARTSI POSITIVO PRESENCIA

< (sO) AGAR LIA POSITIVO

P NO

2 MPo7 AGARSS  50SPECHOSO AUSENCIA AUSENCIA

> AGARXLD o o8O O AUSENCIA CONFIRMADA

a RAPPAPORT (RV) No

'9 AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA

@ AGAR XLD NO AUSENCIA

E SELENITO CISTINA SOSPECHOSO

< 0 AGARSS (b0 o AUSENCIA

9‘: MPO8 AGAR XLD NO AUSENCIA AUSENCIA

% SOSPECHOSO CONFIRMADA

a RAPPAPORT (RV)

s AGAR SS SOsPECHOsO ~ ACGARTSI POSITIVO PRESENCIA

< AGAR LIA POSITIVO

z

4 AGAR XLD SosPECHOsO ~ AGARTSI NEGATIVO

£ (s©) NO

P AGARSS SOSPECHOSO

< MP09 AUSENCIA

Z AGAR XLD NO

,C\Dl SOSPECHOSO

RAPPAPORT (RV)
AGAR SS sosPECHOsO ~ AGARTSI NEGATIVO
AGARLIA  NEGATIVO
NO
SELENITO CISTINA AGARXLD SOSPECHOSO
(SC) NO
AGAR SS
SOSPECHOSO
MP10 NO AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPIE\‘%HOSO
AGARSS  50SPECHOSO
SOSPECHOSO AGAR XLD Colon!as rojas, del mismo color. del medio en ocasiones con Centro Negro.
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
NO SOSPECHOSO AGAR SS Colonias Rojas 0 Rosadas opacas.
EN CASO SALGA ""NO SOSPECHOSA™ LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE
SALMONELLA SP.

— Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacién Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color Agar o

% AGAR TSI . -

) Rojo / Formacion H,S (C. Negra)

< POSITIVO - I — . . —

Ia) Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura/ Superficie Inclinada: Violeta o Purpura / Formacion

> AGAR LIA H.S

i 2=

> Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacion Gas / Superficie Inclinada: Alterado color

L AGAR TSI -

| Agar / No Formacion H,S (C. Negra)

NEGATIVO - — - - — - — -
Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin

AGAR LIA -

Formacion H,S.

AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.

PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.

PRESggSLIAéGXSiNCIA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO"
(*) Manual de analisis microbioldgico de alimentos. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Per(i 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbiol6gicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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Tabla 24. Tercera evaluacion Salmonella sp. zona externa mercado Central

Muestra .
" CALDO 5 CONFIRMACION CON
MERCAD? ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO EXTERNO
CENTRAL
SELENITO CISTINA AGAR XLD sospecHoso ~ AGARTSI NEGATIVO
(0) AGARLIA  NEGATIVO
AGAR SS NO
MCO1 SOSPECHOSO AUSENCIA
NO
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSP[’E\‘%HOSO
AGARSS  50sPECHOSO
a SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO AGARTSI NEGATIVO
= (SO) AGAR LIA POSITIVO
Z NO
E MC02 AGARSS SOSPECHOSO AUSENCIA
L NO
a AGAR XLD
@) RAPPAPORT (RV) SOSP"E\I%HOSO
|_
o AGARSS  S0SPECHOSO
=)
S SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO ~ ACARTSI POSITIVO PRESENCIA
<—(' (sC) AGAR LIA POSITIVO
[1a NO AUSENCIA
E MC03 AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA CONEIRMADA
L NO
O AGAR XLD AUSENCIA
s RAPPAPORT (RV) SOSPE%HOSO
<Z( AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA
o
E SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO AGARTSI NEGATIVO
ﬁ (SC) AGAR LIA NEGATIVO
NO
< mco AGARSS  50SPECHOSO AUSENCIA
O NO
N AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPEN%HOSO
AGARSS SOSPECHOSO
AGAR XLD NO
SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
Clo)] NO
AGAR SS
SOSPECHOSO
MCO05 NO AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPE%HOSO
AGARSS SOSPECHOSO
AGAR XLD Colonias rojas, del mismo color del medio en ocasiones con Centro Negro.
SOSPECHOSO - -
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
NO SOSPECHOSO AGAR SS Colonias Rojas o Rosadas opacas.
EN CASO SALGA "NO SOSPECHOSA" LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE SALMONELLA SP.
Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacion Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color Agar o Rojo /
AGAR TSI L.
Formacion H,S (C. Negra)
POSITIVO
AGAR LIA Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura/ Superficie Inclinada: Violeta o Purpura / Formacion H,S.
Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacion Gas / Superficie Inclinada: Alterado color Agar / No
AGAR TSI ..
Formacion H,S (C. Negra)
NEGATIVO
AGAR LIA Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin Formacién H,S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.

PRESENCIA / AUSENCIA

CONFIRMADA

Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO"

FUENTE

(*) Manual de andlisis microbioldgico de alimentos. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Perti 2001

(**) NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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Tabla 25. Tercera evaluacion Salmonella sp. zona interna mercado Central

Muestra

CONFIRMACION

" CALDO < CON
C“éﬁl?rgﬁio ENRIQUECIMIENTO AISLAMIENTO IDENTIFICACION RESULTADO LABORATORIO
EXTERNO
AGAR XLD NO
SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
(S©) NO
AGAR SS
SOSPECHOSO
MCO06 NO AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSPI’E\I%HOSO
@ AGARSS  50SPECHOSO
z NO
g:: SELENITO CISTINA AGARXLD SOSPECHOSO
© (5€) AGAR SS NO
SOSPECHOSO
g wmeor = AUSENCIA
= AGAR XLD
w
> RAPPAPORT (RV) SOSPI’E\I%HOSO
o) AGARSS  50ospECHOSO
e} NO
= AGAR XLD AUSENCIA
o SELENITO CISTINA SOSPECHOSO AUSENCIA
E (5C) AGAR SS SOSPECHOSO AGARTSI POSITIVO PRESENCIA co
= mcos AGARLIA  POSITIVO NFIRMADA
< NO
x AGARXLD  g55pECHOSO AUSENCIA (COLIFORMES
= RAPPAPORT (RV)
pd NO FECALES)
] AGAR SS SOSPECHOSO AUSENCIA
O
g NO
<§( SELENITO CISTINA AGAR XLD SOSPECHOSO
(S©) NO
z AGAR SS
SOSPECHOSO
& mcog o AUSENCIA
= AGAR XLD
= RAPPAPORT (RV) SOSPZ%HOSO
<
Z AGARSS  50sPECHOSO
8 AGAR XLD NO
SELENITO CISTINA SOSPECHOSO
(SC) NO
AGAR SS
SOSPECHOSO
MC10 NO AUSENCIA
AGAR XLD
RAPPAPORT (RV) SOSP?\I%HOSO
AGARSS  50sPECHOSO
AGAR XLD Colonias rojas, del mismo color del medio en ocasiones con Centro Negro.
SOSPECHOSO
AGAR SS Colonias Transparentes en ocasiones con Centro Negro.
AGAR XLD Colonias de otro color (Amarillas, anaranjadas con centro del mismo color o negro).
AGAR SS Colonias Rojas 0 Rosadas opacas.
NO SOSPECHOSO
EN CASO SALGA "NO SOSPECHOSA" LA MUESTRA EVALUADA, SE ASUME QUE NO HAY PRESENCIA DE
— SALMONELLA SP.
X
< AGAR TSI Columna Vertical: Viraje Amarillo y Formacion Gas / Superficie Inclinada: Sin alterar color Agar o Rojo
a / Formacién H,S (C. Negra)
E POSITIVO
E AGAR LIA Columna Vertical: Viraje Violeta o Purpura/ Superficie Inclinada: Violeta o Purpura / Formacion H2S.
-
AGAR TSI Columna Vertical: Viraje no Amarillo y No formacién Gas / Superficie Inclinada: Alterado color Agar /
No Formacion H.S (C. Negra)
NEGATIVO
AGAR LIA Columna Vertical: Viraje Amarillo o Violeta/ Superficie Inclinada: Pardo Rojizo / Sin Formacién H,S.
AUSENCIA Cuando la Muestra Evaluada no confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA Cuando la Muestra Evaluada confirma la presencia de Salmonella sp. Después de pasar por todas las etapas de evaluacion.
PRESENCIA / AUSENCIA ] . " "
CONFIRMADA Cuando la Muestra es Confirma o Negada por Laboratorio Externo "LIZZETTI LABORATORIO CLINICO
(*) Manual de anélisis microbioldgico de alimentos. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Per(i 2001
FUENTE

(**) NTS N° 071. Criterios microbioldgicos que establece la calidad sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas. (AUSENCIA/25g de MUESTRA).
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T T T T L EELE

e AUSENCIA SALMONELLA SP. PRESENCIA SALMONELLA SP.

Figura 7. Resultados totales de las evaluaciones microbioldgica de Salmonella sp.

Se observa en la figura 7, el conglomerado de todos los resultados de las tablas 14, 15,
16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24 y 25 respectivamente, siendo un total de 60 muestras
evaluadas microbiol6gicamente para determinar la presencia o ausencia de Salmonella
sp. que esta relacionado en la calidad sanitaria y su nivel de patogenicidad provocando
enfermedades gastrointestinales. Se da como resultado las 60 (100%) muestra

AUSENCIA Salmonella sp.

4.14 Prueba estadistica para la contratacion de la hipotesis
Para realizar el contraste de la hipdtesis se utilizo el software IBM SPSS Statistics
version 25, en cual se trabajé las 2 hipdtesis especificas para dar un resultado mas

centrado al momento de la discusion.
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4.14.1 Contrastacion de la hipdtesis en Aerobios mesofilos

HIPOTESIS NULA:

Ho = La presencia microbioldgica de Aerobios mesofilos no influyen en la calidad
e inocuidad de las pechugas de pollo comercializadas en puestos la parada y mercado

central.

HIPOTESIS ALTERNA:

Ha = La presencia microbioldgica de Aerobios mesofilos. influyen en la calidad e
inocuidad de las pechugas de pollo comercializadas en puestos la parada y mercado

central.

DECISION ESTADISTICA:

“p” 0,95 > 0,05 Se acepta Ho
“p” 0,95 < 0,05 Se rechaza Ho

Tabla 26. Prueba de Chi — Cuadrado en aerobios meséfilos

Significacion
Valor Df  asintética (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 182,700% 168 0,207
Razén de verosimilitud 116,123 168 0,999
Asociacion lineal por lineal 2,411 1 0,121

N de casos validos 60
a. 215 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El
recuento minimo esperado es 0,03.

De acuerdo a la tabla 26, se encontré que la prueba de Chi Cuadrado en X2 =
182,700; gl = 168 y p = 0,207. Por lo tanto, se encontrd que la significancia “p” es
mayor al a=0.05 (0,207 > 0,05); el cual nos lleva a inferir que no existe influencia de

los aerobios mesofilos en la calidad e inocuidad, rechazando con ello la hipotesis

alternativa (Ha) y aceptando la hipotesis nula (Ho). Es decir, la presencia
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microbiologica de Aerobios meséfilos no influyo en la calidad e inocuidad de las

pechugas de pollo comercializadas en puestos la parada y mercado central.

4.14.2 Contrastacion de la hipotesis en Salmonella sp.

HIPOTESIS NULA:

Ho = La presencia microbioldgica de Salmonella sp. no influyen en la calidad e
inocuidad de las pechugas de pollo comercializadas en puestos la parada y mercado

central.

HIPOTESIS ALTERNA:

Ha = La presencia microbioldgica de Salmonella sp. influyen en la calidad e
inocuidad de las pechugas de pollo comercializadas en puestos la parada y mercado

central.

Tabla 27. Prueba de Chi — Cuadrado en Salmonella sp.

Valor
Chi-cuadrado de Pearson A
N de casos validos 60

a. No se han calculado estadisticos porque X2 es
una constante.

De acuerdo a la tabla 27, no se encontrd resultado de la P, dado que una de la variable
tiene valores constantes, debido a que no se encontr6 presencia de Salmonella sp. en las

muestras evaluadas.
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5.1

CAPITULO V. DISCUSION, CONCLUSION Y RECOMENDACIONES

Discusion

Si comparamos con el resultado de Granados y Granados (2017) sobre su
investigacion en 50 muestras evaluadas resultando el 86% de las condiciones higiénicas
sanitarias de los puestos como No Aceptables, el 98% de las muestras sobrepasan el limite
aceptable de recuento de Aerobios mesofilos, 62% de las muestras analizadas presentaron
crecimiento de bacterias del género Salmonella sp. observando que no se cumple con los
limites microbioldgicos y el 42% de las inspecciones de carne de pollo faenado fueron
calificados con caracteristicas sensoriales de rechazo. Teniendo la relacion significativa (p
> 0,05) entre la condicién higiénico sanitaria con la calidad sensorial y microbioldgica de
la carne de pollo beneficiado que se expende en el mercado Belén y el estudio de Molero
et al. (2012) que realizaron el anélisis del total de 150 muestras repartidos de la forma
siguiente: 30 de contenido intestinal, 90 canales y 30 agua de los tanques. Detectandose
asi la presencia de Salmonella sp. en el 60% de las carcasas envasadas de pollo, mientras
que el 40% superd el limite méximo tolerable para Mesofilos Aerobios se pudo comprobar
que el proceso de evisceracion es una PCC, debido al alto nivel de contaminacion de los
alimentos procesados en los establecimientos. De igual manera, se observaron que hubo
una contaminacién cruzada en el enfriamiento y pre-enfriamiento de las carcasas, siendo
imposible la eliminacion de estos microorganismos del producto final, recomendando la
aplicacion de planes de vigilancia y control de Salmonella sp. Se puede deducir en ambos
estudios que no hay similitud con el presente estudio por que difiere en los resultados
obtenidos en la presencia no significativa de aerobios mesofilos y ausencia Salmonella sp.

Pero si hay similitud en cuanto a la evaluacion de los Puestos de Abasto que los
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desconocimientos de los vendedores en BPM y PHS puedan conllevar a una

contaminacion de los alimentos.

En la investigacion de Lavado (2017) donde evaluaron 201 muestras de carne de pollo
por medio del método de enjuague. EIl resultado obtenido indicO que existe la
diferenciacion significativamente alta en cuanto al nivel de exposicion a contaminar con
la bacteria en la carne de pollo y sus trozos de segln la zona de muestreo. Las muestras
derivadas de supermercados reportaron recuentos de mesoéfilos aerdébicos mas bajas que la
zona de venta ambulatoria y los mercados mayores de abasto concentracion de recuentos
de Aerobios mesofilos obtenido del mercado de abasto y mercados de la zona demostraron
en evidencia la carencia de sistemas de beneficio tecnificado y cadena de frio, asi como
inadecuadas préacticas sanitarias en estos centros de comercializacion, poniendo en peligro
la salud del consumidor. Referente a este estudio se puede deducir que no hay similitud
con los resultados obtenidos en la presencia de aerobios mesofilos provenientes de
mercados de abasto ya que el resultado obtenido fue 37 (61,67%) muestra Aceptable, 23

(38,33%) muestra Regular y 0 (0%) muestra No Aceptable

En el estudio de Pérez y Serrano (2013) en caso de la avicola “ROCIO” resulto que
los aerobios totales 1,8 a 3,9 log ufc/ml, coliformes totales 683.7 nmp/ml, coliformes
fecales 639,9 nmp/ml, siendo una muestra los resultado positivo para Salmonella sp. y 26
muestras positivas para Staphylococcus sp. mientras en la avicula “LA CHACRA”
aerobios totales 1,2 a 3,3 log ufc/ml, coliformes totales 239,2 nmp/ml, coliformes fecales
191,7 nmp/ml, 3 de las muestras resultaron positivas para Salmonella sp. y 29 muestras
positivas para Staphylococcus sp. demostrandole que la calidad microbioldgica a nivel de
las canales de pollo vendidas en el litoral de la zona de Huancavelica tiene un deficiente
grado de higiene. Se observa que no se encuentra similitud con nuestras variables, sin

embargo, la presencia se coliformes fecales en las muestras que no estaban estimadas tiene
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que ponernos en alerta por las condiciones donde se venden las pechugas de pollo, debido

a la falta de infraestructura y conocimiento de BPM de los comerciantes.

En la investigacion de Carrasco (2013) donde analizo 60 carcasas de pollo con la
muestra tomada del mercado de Abancay, observaron presencia de Salmonella sp. en
carcasas de pollo recién beneficiado es del 5%, correspondiente al mercado La Victoria y
Progreso siendo la unica contaminacion de la muestra en Salmonella enteritis. De igual
forma, los puestos de comercializacion que se encuentra a los exteriores del mercado
presentan una mayor presencia a contaminar con el 16,7% de Salmonella enteritis,
diferente al 3,7% de la parte interior (p < 0,05). Por otro lado, 50,8% de expendedoras de
canales de pollo fresco cumplen con las BPM (p < 0,05), 43,3% cumplen con las BPH (p
< 0,05) y 8,5% tienen conocimiento sobre Salmonella sp. (p < 0,05). Se pudo concluir que
existia una relacion opuesta entre las adecuadas BPM, PHS junto la propagacion por
contaminarse de Salmonella enteritis en los puestos de venta de la ciudad de Abancay, ya
que a mayores niveles tenga el puesto de venta sobre las BPM y PHS disminuye la
presencia, mientras que el estudio de Zambrano (2012). Donde analizo 170 muestras de
hisopado cloacal y 170 muestras de superficie corporal entre la parte entera y el canal; en
17 centros de beneficio clandestino en Lima Metropolitana teniendo como resultando que
los centros de beneficio donde no se realizaba eviscerado la superficie corporal de carcasas
dio positivo a Salmonella sp. en 21,3% a 28,8% fueron tomadas por la muestra de hisopo
cloacal; mientras que en los centros de beneficio donde se eviscera, dando 25,6% mediante
la muestra de la superficie corporal del canal estaba contaminada y el 35,6% de muestras
que fueron tomadas por el hisopo cloacal dio positivo. ElI grado de concordancia para
ambos resultados fue insignificante (k=0,074, k=0,146) concluyendo su estudio que
Salmonella sp. esta presente en los centros de beneficio clandestino de Lima

Metropolitana. En estos 2 estudios resultados no concuerdan con el estudio realizado, ya
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que si bien es cierto las condiciones de infraestructura y conocimiento de BPM no son las
adecuadas, no hubo contaminacion de Salmonella sp. en cuanto a las pechugas evaluadas

microbiol6gicamente.

El estudio realizado por Silvia; Recavarreny Williams (2015) en Argentina estudiaron
el incremento de venta de carcasa de pollo beneficiado y en presentacion trozada, pero,
con falta de la correcta aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) conlleva
a provocar asi las ETAS (Enfermedades Transmisibles por Alimentos). La forma adecuada
al aplicar las BPM protege la calidad sanitaria del producto y genera garantia en la
nutricion de los alimentos, asegurando a la poblacion una alimentacién idénea. Para poder
realizarse este estudio se tomd muestras de distintos proveedores exclusivos en la venta
avicola para saber el adecuado manejo en sus establecimientos a su vez también centros
de venta mixtos (carnicerias). Analizando si existe presencia bacterioldgica de Salmonella
sp.; S. aureus coagulase positivo y E. coli sp. a mediante técnicas en cuanto al cultivo in
vitro, y usando la tecnologia mediante el método de PCR dando resultando en tiempo real
para realizar la deteccion de E. coli O157, y la presencia del gen que codifica la produccion
de la toxina Stx2. Concluyendo que hubo un impacto negativo por lo cual la urgencia de
capacitar a los comerciantes, bridando estrategias de prevencion y control para evitar el
desarrollo de las enfermedades por microrganismos patologicos. El Presente estudio
demostro una similitud con el estudio realizado debido la infraestructura y conocimiento
de vendedores en 16 (80%) puestos Regular y 4 (20%) puesto No Aceptable poniendo en

riesgo la salud de los consumidores.

En la investigacion realizada por Gomez y Gomez (2013); realizada en la ciudad de
San Juan de Pasto sobre la carne de pollo la caracteristica organoléptica, su apariencia se
obtuvo entre 69,57% normal y un 30,43% presencia viscosa por estar muy exudado, en

caso del color el 91,31% esta en una escala de color normal y el 8,7% tuvo una coloracion
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palida, lo que indico un pH maés bajo en comparacion con otras muestras. En cuanto a la
caracteristica fisica y quimica dio un 86,96% en pH normal y el 13,04% presentaba un pH
mayor al 6,18 reflejandose al momento de revisar el color de la carne evaluada,
concluyendo que los productos son alimento apto para el consumo humano. Este estudio
corrobora los resultados ya que se obtuvo en la evaluacion organoléptica, pHYy T° 9 (15%)
muestra Aceptable, 51 (85%) muestra Regular. Siendo la T° de las pechugas de pollo un
factor decisivo ya se rompe la cadena de frio al no venderlas con una capa de hielo u otro

método para mantener en buenas condiciones.

5.2 Conclusiones

Se concluye en el presente estudio:

v' La calidad de las pechugas de pollo durante la evaluacién sensorial, T° y pH resulto
que el 9 (15%) muestra ACEPTABLE, 51 (85%) muestra REGULAR y 0 (0%)
muestra NO ACEPTABLE. Esto debido a que en los puestos la T° de venta de las
pechugas de pollo estaba a medio ambiente siendo un factor negativo debido a que

se rompe la cadena de frio para mantener en buenas condiciones.

v" La evaluacién de la presencia microbioldgica de Aerobios mesdéfilos en 60 muestras
dio como resultado el 37 (61,67%) muestra ACEPTABLE, 23 (38,33%) muestra
REGULAR y 0 (0%) muestra NO ACEPTABLE teniendo estadisticamente la
significancia “p” resultando mayor al a = 0.05 (0,207 > 0,05), por tanto, no influye
en la calidad e inocuidad de las pechugas de pollo comercializadas en puestos del

Mercado La Parada y Mercado Central.

v" Se determind Ausencia de Salmonella sp. en las 60 muestras, por tanto, no influyo
en la calidad e inocuidad de las pechugas de pollo comercializadas en los puestos

del Mercado La Parada y Mercado Central siendo apto para el consumo humano.
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v No existe relacion entre las variables ya que la presencia de aerobios mesofilos y
ausencia de Salmonella sp. no influyeron en la calidad e inocuidad de las pechugas
de pollo comercializada en los puestos de Mercado la Parada y Central, Sin embargo,
se debe mencionar durante la 3° toma de muestra, la MPO1 y MP04 perteneciente al
mercado la Parada y MCO08 al mercado Central presentaron presencia de
COLIFORMES FECALES, por lo que debe tomar las medidas de limpieza,

conservacién y coccion adecuadas antes de utilizar las pechugas de pollo.

5.3 Recomendaciones

Que la autoridad municipal realice capacitaciones y vigilancia higiénico sanitaria
segun lo establece el reglamento sanitario de funcionamiento de mercado de abasto RM
282 — 2003 — SA/DM para mantener la inocuidad y el control de calidad de las pechugas
de pollo como las demaés piezas que se venden en los puestos de venta del Mercado Central

y La Parada.

Que los vendedores aseguren la conservacion y expendio en cadena de frio, uso de agua
potable, utensilios en buen estado y asi como también que las carcasas de pollo sean

beneficios en establecimientos autorizados.

Que los consumidores deben lavarse las manos antes de manipular cualquier tipo de
alimento para prevenir la contaminacion cruzada, lavar la carne con abundante agua,
desinfeccion de los utensilios, tablas, superficies. Cocinar la carne y derivados por encima
de 80 °C. No descongelar los alimentos a temperatura ambiente, sino en la parte baja del

frigorifico. Evitar la contaminacion cruzada de alimentos crudos con cocidos.
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Anexo 1. Matriz de consistencia

¢Habré la presencia
microbiolégica de Salmonella
sp. en las pechugas de pollo
comercializado en puestos la
parada y mercado central?

¢Tendran una adecuada
calidad e inocuidad las
pechugas de pollo
comercializado en puestos la
parada y mercado central?

¢ Cémo afecta la presencia
microbiol6gica de aerobios
mesofilos y salmonella sp. en
la calidad e inocuidad de las
pechugas de pollo
comercializadas en puestos la
parada y mercado central?

Evaluar presencia
microbiolégica de Salmonella
sp. en las pechugas de pollo
comercializadas en puestos la
parada y mercado central.

Conocer la calidad de las
pechugas de pollo
comercializadas en puestos la
parada y mercado central.

Determinar la correlacion entre
presencia microbiol6gica de
aerobios mesofilos, Salmonella
sp. con el efecto en la calidad e
inocuidad en pechugas de pollo
comercializadas en puestos la
parada y mercado central.

mesofilos, Influye la
calidad e inocuidad de las
pechugas de pollo
comercializadas en puestos
la parada y mercado
central.

L a presencia de
Salmonella sp., Influye en
la calidad e inocuidad de
las pechugas de pollo
comercializadas en puestos
la parada 'y mercado
central.

pechugas de pollo
comercializadas.

Dependientes:

Efectos en la
calidad e
inocuidad de las

pH:58-6.5

pechugas de
pollo.

Vigilancia
Sanitaria.

Aplicacion de BPM en el
puesto y nivel
conocimiento.

75 a 100% - aceptable.
50 a 74% - Regular
0 a 49% - No aceptable.

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES DISENO METODOLOGICO
PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL Asociados con la vida Gtil y
¢En qué medida esta Determinar la presencia La presencia microbiolégica  Independientes: Aerobios alteracion del producto.
relacionada la presencia microbiol6gica de aerobios de Aerobios mesofilos y ) Mesoéfilos. Limite por g:
microbioldgica de aerobios mes6filos y salmonella sp. y los Salmonella sp. influyen en i Pre_sei'r)u_a M- 105 M: 107 Tipo de investigacién:
mesofilos y salmonella sp. en la efectos en la calidad e inocuidad la calidad e inocuidad de las mwrzg%g%ga de ' ' v Correlacional )
calidad d_e I_as pechugas de pollo en pe_chugas de pollo pec.hggas de pollo Mesofilos y Presencia en los alimentos v Transversal.
comercializadas en puestos la comercializadas en puestos la comercializadas en puestos salmonella sp. que condiciona su v Descriptivo
parada y mercado central? parada y mercado central. la parada y mercado central. salmonella sp. peligrosidad para la salud. 7 Prospe[():tivo.
HIPOTESIS Limite por g: '
PROBLEMA ESPECIFICO OBJETIVO ESPECIFICO .
ESPECIFICO ausencia / 25¢g
o ;Habra la presencia e Evaluar presencia Disefio de estudio:
microbioldgica de Aerobios microbiol6gica de Aerobios v No experimental
mesofilos en las pechugas de mesofilos en las pechugas de '
pollo comercializado en pollo comercializadas en
puestos la parada y mercado puestos la parada y mercado Caracteristicas Técni
. . - écnicas:
central? central. « La presencia de Aerobios Calidad de las organolépticas.

Para la realizacion del estudio
se utilizara
técnicas:

las siguientes

v' Método de recuento
microbioldgico de
aerobios mesofilos.

v/ Método para determinar
presencia de salmonella

sp.

v Método para determinar el
pH y T° de las muestras
evaluadas.
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Anexo 2. Caracteristicas sensoriales de carnes frescas

Se tomard las caracteristicas anexadas en el Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercado de
Abasto RM 282 — 2003 — SA/DM.

CARACTERISTICAS

CARACTERISTICAS DE

rosada, hiimeda olor caracteristico.

ALIAENTOS ACEPTABLES RECHAZO
Superficie brillante, Firme al tacto, SuEg;ﬁf;ﬁg:%gi?lﬁéﬁﬁgni(gfgi?é r'?'e'
POLLO Piel Bien adherida al musculo, carne P !

amoratada o verdosa, sanguinolenta,
olor ofensivo.

Anexo 3. Diagrama de flujo para evaluacion de recuento de mesofilos

10g DE

90 ml agua

peptona 10

MUESTRA

C

Diluciones decimales

-1

1ml

2

1ml

v

103

1ml

;
|
O

v

O

|
O

O

)

1

1ml

Compact Dry TC

Se utilizara en la tercera dilucion la placa

Ol“ Se llevara
la estufa

l incubador
Q horas.
Luego se

¢ procedera

aa37°C
al conteo

por 48
de las

colonias.
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Anexo 4. Ficha vigilancia sanitaria en mercados de abasto. Carnes y menudencias de
animales de abasto

Se toma del anexo del Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercado de Abasto RM 282 — 2003 — SA/DM.
A esto se realizaran 3 evaluaciones las cuales se podrd ver si hubo un cambio y concientizacién de los
comerciantes.

IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

1. NOMBRE DEL MERCADO:

2. RAZON SOCIAL:

3. N°DEPUESTO:

4. ALIMENTO QUE COMERCIALIZA (Aves, res, ovino, caprino, equino, cuy, etc.).
5. PROVEEDORES:

IDENTIFICACION DE VENDEDORES IDENTIFICACION DE LA INSPECCION
VENDEDOR 1 O TITULAR: EVALUADOR FECHA
VENDEDOR 2:
VENDEDOR 3:
1. ALIMENTO Valor (**) PUNTUACION
1.1. Procedencia formal y NO beneficia en el puesto (*) 4
1.2. Aspecto normal de carcasas o visceras y ausencia de pardsitos (quistes, larvas). 4
1.3. Carnes y menudencias identificadas por especie. 2
SUBTOTAL 10
2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM). Valor (**) PUNTUACION
2.1. Aplica temperatura de frio (5 °C a 18 °C) en la conservacion (*). 4
2.2. Exhibe en bandejas de material sanitario y de facil limpieza. 4
2.3. Usa agua segura (0.05 ppm) y fria (*) 4
2.4. Desinfecta utensilios, superficies, pafios y equipos. 4
2.5. Despacha en bolsas de plastico transparentes o blancas de primer uso. 2
SUBTOTAL 18
3. VENDEDOR. Valor (**) PUNTUACION
3.1. Sin episodio actual de enfermedad y sin heridas ni infecciones en piel y mucosas. 4
3.2. Mano limpia y sin joyas, con uias cortas, limpias y sin esmalte. 4
3.3. Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial. 2
3.4. Uniforme completo, limpio y de color claro. 2
3.5. Aplica capacitacion en BPM. 4
SUBTOTAL 16
4. AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) PUNTUACION
4.1. Puesto ubicado en zona segln rubro y sin riesgo de contaminacién cruzada. 4
4.2. Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (sin jabas). 4
4.3. Superficie para cortar en buen estado y limpio. 4
4.4, Equipos y utensilios en buen estado y limpios. 4
4.5. Mostrador de exhibicidn en buen estado y limpio. 4
4.6. Pafios, secadores en buen estado y limpios. 4
4.7. Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa). 4
4.8. Desaglie con sumidero, rejilla y trampa en buena condicidn. 4
4.9. Ausencia de vectores, roedores y otro animal, o signo de su presencia (excrementos u otros). 4
4.10. Guarda el material de limpieza y desinfeccidn separados de los alimentos. 4
SUBTOTAL 40
5.  CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) PUNTUACION
5.1. PUNTAJE TOTALDELPUESTO (1+2 +3+4). 84
5.2.  PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO.
5.3. COLOR (pinte el recuadro segun la referencia). 100%
6. OBSERVACIONES. 7. REFERENCIA
Puntaje y porcentaje de cumplimiento. Color Calificacion
63 Puntos a mas (75% a 100%). Verde Aceptable
42 a 62 puntos (50% a 75 %). Amarillo Regular
0 a 41 puntos (menos del 50%). Rojo No aceptable.

(*) Criterios de evaluacion excluyentes, es decir que su desaprobacion se traduce en una calificaciéon de “no aceptable” (color rojo).
(**) El valor del puntaje es binario: si no cumple el requisito se otorga el total, en caso contrario el puntaje es cero.
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Anexo 5. Método de investigacion de Presencia/Ausencia de Salmonella sp.

Se toma del anexo del Manual de analisis microbioldgico de alimentos. Direccién General de Salud
Ambiental (DIGESA). Lima, Pert 2001. Se realizara 3 veces como indica el cronograma.

1ml

/;\

E Incubar

w

s 35°Ca

g aldo lactosa 24 horas

(¢}

E —
Z

o
@

o

— 2D
o (o]
o »
m
< _| Incubar CENRIQUECIMIENTO ) s &
a £ ° 2
< o| 42°Ca 3 5
r o fe)
Q 24 horas o
2 g
o 2

. >
—— S

Se tomaran de los 2 caldos y llevara a los agarres para el
aislamiento.
Los 3 l *

Agar XLD (Estrias) Agar SS (Estrias)

WAV

Las colonias que salgan sospechosas se pasaran agar PLATE COUNT para mantener
la cepa en crecimiento y luego los agares TSl y LIA para su identificacidn. En caso
salga positivo se llevard a laboratorio externo para su confirmacion.

v I

agares
Incubar

35°Ca24

horas.

( AGAR PLATE COUNT )

)

! 1 v v

’

Agar Hierro Tres

IDENTIFICACION

Agar Lisina -
Hierro (LIA)

Agar Hierro Tres
Azucares (TSI)

Azucares (TSI)

Agar Lisina -
Hierro (LIA)
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Anexo 6. Tabla de identificacion Salmonella sp. por el agar Triple Azucar Hierro (TSI)

Columna  Superficie

Microorganismo Formacion de H,S

Vertical Inclinada
Solamente en la parte superior de la
. columna vertical, frecuentemente
S. yphi S OA formacion de anillo, eventualmente solo
al cabo de 48 horas.

S. Paratyphi A. SG OA -

S. Cholerae suis SG OA -

S. Pullorum SG OA +

S. Paratyphi B. SG OA +

g' Eﬁ?gmggum gg 82 I Columna vertical negra

S. Gallinarum S OA +

Explicacion de letra y signos usados en el cuadro:

OA = Sin alteracidn del color original del medio cultivo, o rojo por formacion de élcali.
S =Viraje a amarillo, por formacién de &cido.

SG = Viraje a amarillo y formacion de gas.

+ = Ennegrecimiento, por formacién de H,S

- = Ausencia de ennegrecimiento = eventualmente, también formacién de pigmento.

Fuente: Manual de anélisis microbiol6gico de alimentos. Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA). Lima, Pert 2001

Anexo 7. Tabla de identificacion Salmonella sp. por el agar Lisina Hierro (LIA).

. . Color del medio cultivo L
Microorganismo - — : Formacion de H,S
Columna Vertical ~ Superficie Inclinada

Arizona Violeta violeta +
Salmonella * Violeta Violeta +
Proteus miravilis Amarillo Pardo rojizo +
Proteus vulgaris Amarillo Pardo rojizo +
Proteus morganii Amarillo Pardo rojizo -
Proteus rettgeri Amarillo Pardo rojizo -
Providencia Amarillo Pardo rojizo -
Citrobacter Amarillo Violeta +
Escherichia Amarillo Violeta -
Shigella Amarillo Violeta -
Klebsiella Violeta Violeta -

*Explicacion: Sal. Paratyphi A (sin formacion de lisina — descarboxilada, columna vertical
= amarillo, superficie inclinada = violeta).

Fuente: Manual de analisis microbiol6gico de alimentos. Direccion General de Salud
Ambiental (DIGESA). Lima, Pert 2001
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Anexo 8. Tabla de aislamiento colonias por el agar XLD (xilosa — lisina - desoxicolato).

Colonias Microorganismo

Amarillas, con zona amarillas alrededor,
opacas, halo de precipitacion.
Amarillas, con zona amarilla alrededor,
opacas mucosas, halo de precipitacion.

Escherichia coli, Enterobacter, Aeromonas.
Klebsiella

Amarillas, con zona amarilla alrededor,

Citrobacter (cepas lactosa — positivas).
opacas, a veces con centro negro.

Amarillas, con zona amarilla alrededor,
opacas.

Amarillas, con zona amarilla alrededor
transparentes, centro negro.

Serratia, Hafnia.

Proteus vulgaris, la mayoria de Proteus
mirabilis.

Del mismo color que el medio de cultivo,

Salmonella
transparente, a veces, con centro negro.

Del mismo color que el medio de cultivo,
transparentes.

Anaranjadas, ligeramente opacas. Salmonella typhi (cepas xilosa — positivas).

Shiguella, Providencia, Pseudomonas.

Fuente: Manual de anélisis microbiolégico de alimentos. Direccion General de Salud
Ambiental (DIGESA). Lima, Pert 2001

Anexo 9. Tabla de aislamiento colonias por el agar SS (Salmonella y Shigella).

Colonias

Microorganismo

Incoloras, transparentes.
Transparentes, con centro negro.

Rosadas hasta rojas.
Mayores que las de E. coli, rosadas

hasta de color cremoso — blanquecinas,

opacas, mucosas.

Shigellas y la mayoria de las Salmonellas

Proteus y algunas Salmonellas.

Escherichia coli.

Enterobacter aerogenes..

Fuente: Manual de analisis microbioldgico de alimentos. Direccion General de
Salud Ambiental (DIGESA). Lima, Pert 2001
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Anexo 10. Ficha de analisis de laboratorio de la Facultad de Bromatologia y Nutricidn

IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

1. NOMBRE DEL MERCADO:

2. ORIGEN Y DESTINO DE ALIMENTO:

3. COD. DE PUESTO:

IDENTIFICACION DE VENDEDORES IDENTIFICACION DE LA INSPECCION
VENDEDOR 1 O TITULAR: EVALUADOR FECHA
VENDEDOR 2:
VENDEDOR 3:
HORA DE LLEGADA AL
HORA DE TOMA DE MUESTRA LABORATORIO HORA DE ANALISIS
EVALUACION ORGANOLEPTICA DE LA MUESTRA, T y pH:
ASPECTO OLOR pH
COLOR CONSISTENCIA T
EVALUACION MICROBIOLOGICA:
AEROBEOS MESOFILOS
CALDO SELENITO | AGAR XLD:
SALMONELLA SP CISTINA: AGAR SS:
' RAPPAPORT (RV): |-2oARXLD:
" | AGARSS:
INTERPRETACION DE RESULTADOS:
APTITUD PARA EL CONSUMO
Huacho,............ Lo [ I RR del 20.......

LABORATORIO DE CONTROL DE ALIMENTOS
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Anexo 11. Fotografia panoramica de puestos venta mercado Central y La Parada
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Anexo 12. Fotografia evaluacion sensorial, T°y pH

Anexo 13. Fotografia determinacién mesofilos aerobios
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Anexo 14. Fotografia determinacion Salmonella sp.

PREENRIQUECIMIENTO: 259 DE MUESTRA EN 225 ml DE CALDO LACTOSA LLEVADOS A
ESTUFA 24 HORAS A 37 °C.

ENRIQUECIMIENTO: TUBOS DE IZQUIERDA CON CALDO (SC) Y (RV) ANTES DE INOCULAR Y
LOS DE LA DERECHA DESPUES DE 24 HORAS A 37 °C EN ESTUFA.
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AISLAMIENTO: MEDIANTE ESTRIAS SE COLOCA EN AGAR XLD Y SS, LUEGO SE COLOCA EN LA
ESTUFA 24 HORAS A 37 °C, SE APRECIA EL COLOR DEL AGAR EN LA PARTE SUPERIOR Y LUEGO
EN LA PARTE INFERIOR EL COLOR DE LAS COLONIAS.

SE AISLARA LAS COLONIAS SOSPECHOSAS A LA PRUEBA DE IDENTIFICACION.
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IDENTIFICACION: PREVIO A LA PRUEBA SE LE COLOCO LA COLONIA SOSPECHOSA EN AGAR
PLATE COUNT POR 24 HORAS A 37 °C Y LUEGO PASAR A COLOCAR EN AGAR TSI Y LIA PARA
DETERMINAR LA PRESENCIA DE SALMONELLA SP. CORROBORANDO SE LLEVA AL
LABORATORIO EXTERNO PARA SU CONFIRMACION.

\

\
%

= SC oo
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Lizzetti

Anexo 15. Certificados de laboratorio

Experiencia, Ropidez y Seguridad

y Lizzetti

Experiencia, Ropidez y Seguridad

LABORATORIO CLNCO
N°731-2019-GRL-GRDS D

CODIGO McC10 CODIGO : 20200119148

CALDO ELENITO CISTINA (SC) RECEPCION :  20/01/2020

AISLAMIENTO ¢ AGARXLD REPORTE :  29/01/2020

SOUCITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UN.LESC

Examen Resultado Unidades Valores de refer.

MICROBIOLOGIA

IDENTIFICACION DE CEPA

METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA)

RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA SP

COMENTARIO  VITEK 2 &5 un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son

Ia microbiana
interpretacion de forma automatica.

Experiencia, Rapidez y Seguridad

LABORATORIO GLINICO
n

coDIGo : MC08 CODIGO : 20200119148
caLo + SELENITO CISTINA {5C} RECEPCION :  20/01/2020
AISLAMIENTO  : AGAR SS. REPORTE . 29/01/2020
SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA = UNJFSC
Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA
IDENTIFICACION DE CEPA
METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 {AUTOMATIZADA}
RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA SP
COMENTARIO

VITEK 2 s un sisterna que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son

la un cultivo pura
interpretacion de forma automatica.

 Lizzetti

LABORATORIO CLICO

Experiencia, Ropidez y Sequridad

CODIGO : MCO3 CODIGO : 20200119148
CALDO + SELENITO CISTINA (C) RECEPCION 20/01/2020
AISLAMIENTO  : AGAR XLD REPORTE :  29/01/2020
SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFS.C
Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA

IDENTIFICACION DE CEPA

METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA)

RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA 57

COMENTARIO

Avenida Echenique N2544 — Huacho

VITEK 2 es un sistema que wtiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son
i i6 ulkive porS israbt 1 perfil d
interpretacion de forma automatica.

izzgtti
s
T
Lo 40
ety

Laboratoria inscrito en el PEEC de la Universidad Cayetano

Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

Resolucion 2015
€oDiGo + MPOB CODIGO : 20200119148
calbo + REPPAPORT (RV) RECEPCION :  20/01/2020
AISLAMIENTO  : AGAR $§ REPORTE :  29/01/2020
SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFSC
Examen Resultada Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA
IDENTIFICACION DE CEPA
METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA)
RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA 5P
COMENTARIQ

VITEK 2 es un sisterna que utiliza tarjetas con reactivas colorimetricos, ias que son

un cultiva puro @l perfil d es

interpratacion de farma automatica.

Avenida Echenique N2544 — Huacho
Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

S
e SO
- e s

Laboratoria inscrito en el PEEC de la Universidad Cayetanc

94



x 5
Li Z7e t ti Experiencia, Rapidez y Sequridad Ll zze ttl Experiencia, Rapidez y Sequridad

LABORATORIO CLINICO LABORATORIO CLINKCO.
Ll Tl Resolucién Directoral N°731-2019-GRL-GRDS-DIRESALIMA-DG
COD 1 MPO7 H

copiGo : MPOS CODIGO : 20200119148 a0 iMED CODIGO : 20200119148

K CALDO : SELENITO CISTINA (SC) RECEPCION : 20/01/2020
cALDO : SELENITO CISTINA (SC) RECEPCION :  20/01/2020

: AISLAMIENTO  : AGARXLD REPORTE :  29/01/2020
AEIAMENIOP =/ QGIR Y REPORTE |  29/01/2020 SOLICITANTE ~ : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UN.F,
SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFSC ; ; LAY
Examen Resultado Unidades Valores de refer. Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA MICROBIOLOGIA
e PAtON b GeRR IDENTIFICACION DE CEPA
METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA) S ey A
RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA SP

; ; o COMENTARIO  VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son
COMENTARIO  VITEK 2.5 unsister que utiiza arjetas con reactivos colorimetricos, s que son WScllRl o W L W S i e e
inoculadas con fa de un cultivo pur Vel perfi 5
i i interpretacion de forma automatica.
Interpretacion de forma automatica.
- ; Al it Avenida Echenique N#544 - Huacho Laboratorio i 1 PEEC de fa Uniy Cayetano
Avenida Echenique N2544 ~ Huacho | PEEC e ls Cayeta
e Bete Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

. .
Li ZZ e tti Experiencia, Rapidez y Sequridad Ll ZZ e ttl Experiencia, Rapidez y Sequridad

LABORATORIC CLINKCO LABORATORIO CLINICO
Resolucién Directoral N*731-2019-GRL-GRDS-DIRESALIMA-DG Resolucién Directoral N*731-2019-GRL-GRDS-DIRESALIMA-DG

7 GDIGO : 20200119148

copico : MPO4 CODIGO : 20200119148 <cobico MPOL [

CALDO + RAPPAPORT (RV) RECEPCION :  20/01/2020 CALDO + SELENITO CISTINA {SC) RECEPCIGN :  20/01/2020

AISLAMIENTO  : AGAR XLD REPORTE :  29/01/2020 AISLAMIENTO  : AGAR XLD REPORTE :  29/01/2020

SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFSC SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UN.LFS.C

Examen Resultado Unidades Valores de refer. Examen Resultado Unidades Valores de refer.

MICROBIOLOGIA MICROBIOLOGIA

IDENTIFICACION DE CEPA i IDENTIFICACION DE CEPA

METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA) METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA)

RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA 5P RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA SP

” . e a VITEK 2 es un sis utiliza tarjetas con reacti i las que son
ivos col , la
COMENTARIO  VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colerimetricos, las que son N i e LR s o e s s

inoculadas con Ia suspensién de un cultivo puro microbiano y el perfil de desarrollo es i sl itk
interpretacion de forma automatica. interpratacion de forma automatica.

(OBSERVACION:  SE IDENTIFICO CALIFORMAS FECALES. OBSERVACION:  SE IDENTIFICO CALIFORMAS FECALES.

ECKOLOGH SDICO
o ezt

Avenida Echenique N2544 — Huacho Laboratorio inscrito en el PEEC de la Universidad Cayetano
Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

Avenida Echenique N2544 ~ Huacho Labe io inserito en el dela Cayetano
Teléfono: (01) 3556172 - 931878793
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g Li Z Z e tti Experlencia, Rapidez y Seguridad Li Z Z e tt i Experiencia, Rapidez y Sequrided

LABORATORIO CLINICO LABORATORIO CLINICO
CODIGO : MC08 CODIGO : 20200119148 CODIGO + MC09 CODIGO : 20200119148
CALDO : REPPAPORT (RV) RECEPCION - 20/01/2020 CALDO : RAPPAPORT (RV) RECEPCIO 20/01/2020
AISLAMIENTO  : AGAR XLD REPORTE :  29/01/2020 AISLAMIENTO  : AGARXLD REPORTE 29/01/2020
SOLICITANTE  : MARING ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFS.C SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFSC
Examen Resultado Unidades Valores de refer. Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA MICROBIOLOGIA
IDENTIFICACION DE CEPA IDENTIFICACION DE CEPA
METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA} METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA)
RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA 5P RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA SP
COMENTARIO  VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricas, las que son COMENTARIO  VITEK 2 s un sistema que utiliza tarjetas con reactivas colorimetricos, las que son
i4n de un cultivo puro microbiano y el perfil de desarralio es inoculad la i6n de un cultive puro mi y el perfil de desarrollo es
interpretacion de forma automatica. interpretacion de forma automatica.

OBSERVACIONES: SE IDENTIFICO CALIFORMAS FECALES.

Avenida Echenique N2544 — Huacho Laboratorio Inscrito en el PEEC de la Universidad Cayetano Avenida Echenique N9544 — Huacho Laboratorio inscrito en el PEEC de la Universidad Cayetano
Teléfono: (01} 3556172 - 931878793 Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

Li ZZ e tti Experiencia, Rapldez y Seguridad - = Li Z Z e tt i Experlencia, Rapidez y Seguridad

LABORATORIO CLINICO LABORATORIO CLINICO
Resolucion N D N

CODIGO : MCO§ CODIGO : 20200119148 Copico : Mco7 CODIGO : 20200119148
CcALDO : RAPPAPORT (RV) RECEPCION :  20/01/2020 CALDO + SELENITO CISTINA (SC) RECEPCION :  20/01/2020
AISLAMIENTO  : AGAR XLD REPORTE :  29/01/2020 AISLAMIENTO  : AGAR XLD REPORTE ;  29/01/2020
SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFSC SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFSC
Examen Resultado Unidades Valores de refer. Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA MICROBIOLOGIA
IDENTIFICACION DE CEPA IDENTIFICACION DE CEPA
METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA) METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (\UTOMATIZADA)
RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA SP RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA SP

COMENTARIO  VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son COMENTARIO  VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son
inoculadas con la suspensién de un cultivo puro microblano y el perfil de desarrollo es la d Itivo puro microbiano y el perfil de
interpretacion de forma automatica. interpretacion de forma automatica.

Avenida Echenique N2544 — Huacho io inscrit | PEEC de la Universidad Cayetano Avenida Echenique N2544 — Huacho Laboratorio inscrito en el PEEC de la Universidad Cayetano
Teléfono: (01) 3556172 - $31878793 Teléfono: (01) 3556172 - 931878793
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& Lizzetti

Experiencio, Rapidez y Sequridad

Lizzetti

LABORATORIO CLINICO

6n Directoral N° IMA-DG
CODIGO : MP 04 CODIGO : 20200119148
CALDO  SELENITO CISTINA (SC) RECEPCION : 20/01/2020
AISLAMIENTO  : AGARXLD REPORTE : 29/01/2020

SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER

PROCEDENCIA : UNJFSC

LABORATORIO CLINICO

Experiencia, Rapidez y Sequridad

Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA
IDENTIFICACION DE CEPA
METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA)
RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA 5P
« VITEK 2 es un si las que san
lad: s de un cultivo puro y el perfil de ds lio es

interpretacion de forma automatica.

Avenida Echenique N2544 - Huacho
Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

m Lizzetti

LABORATORIO CLINCO

Laboratorio inscrito en el PEEC de la Universidad Cayetano

~, = 4
dgands M. o et
2 g LZati
TP Vuzg7

Experiencio, Rapidez y Seguridad

Directoral N*

CODIGO CODIGO : 20200119148
CALDO RECEPCION : 20/01/2020
AISLAMIENTO REPORTE : 29/01/2020
SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA : UNJFSC
Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA

IDENTIFICACION DE CEPA

METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA)

RESULTADO AAUSENCIA DE SALMONELLA 5P

COMENTARIO VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son
inoculadas con la suspensién de un cultivo puro microbiano y el perfil de desarrolio es

interpretacion de forma automatica.

Avenida Echenique N2544 — Huacho
Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

v Lizzetti

LABORATORIO CLINICO

Laboratorio inscrito en el PEEC de la Universidad Cayetano

Experiencia, Rapidez y Seguridad

20: IMA-DG

CODIGO MPOZ CODIGO : 20200119148
CALDO RAPPAPORT (RV} RECEPCION : 20/01/2020
AISLAMIENTO \GAR XLD REPORTE :  29/01/2020
SOLICITANTE : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA : UNLFS.C
Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA

= IDENTIFICACION DE CEPA
METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA)
RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA SP

COMENTARIO  VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son

&

lad: la

interpretacion de forma automatica.

Avenida Echenique N2544 — Huacho
Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

y el perfil es

| PEEC de la Universidad Cayetano

AISLAMIENTO
SOLICITANTE = MARINO ALEGRE EDER

CODIGO : 20200113148
RECEPCION :  20/01/2020
REPORTE :  29/01/2020
PROCEDENCIA :  UNJESC

Examen Resultado
MICROBIOLOGIA

IDENTIFICACION DE CEPA

METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA}
RESULTADO AAUSENCIA DE SALMONELLA SP

Unidades Valores de refer.

COMENTARIO  VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son
inoculadas con la suspensién de un cultivo puro microbiano y el perfii de desarrollo es

interpretacion de forma automatica.

Avenida Echenique N2544 — Huacho

Teiéfono: (01) 3556172 - 931878793

| PEEC de la Universidad Cayetano
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m Lizzettl

Experiencia, Rapidez y Seguridad

Lizzetti

Experiencia, Ropidez y Segurided

LABORATORIO CLINKCO. LABORATORIO CLINICO
Directoral N° IMA-DG Directoral N S-

CODIGO 1 MCo3 CODIGO : 20200119148 CODIGO : MPO7 CODIGO : 20200119148
caLbo RAPPAPORT (RV) RECEPCION :  20/01/2020 CALDO + SELENITO CISTINA {SC) RECEPCION :  20/01/2020
AISLAMIENTO  : AGAR XLD REPORTE :  29/01/2020 AISLAMIENTO  : AGAR XLD REPORTE :  29/01/2020
SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFS.C SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFS.C
Examen Resultado Unidades Valores de refer. Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA MICROBIOLOGIA
IDENTIFICACION DE CEPA IDENTIFICACION DE CEPA
METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA) METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA)
RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA SP RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA SP
COMENTARIO VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son COMENTARIO VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son

inoculadas con la suspension de un cultivo puro microbiano y el perfil de desarrollo es inoculadas con la suspension de ivo pura mi y el perfil de desarroll

interpretacion de forma automatica. interpretacion de forma automatica.

Avenida Echenique N2544 — Huacho Laboratorio Inscrito en el PEEC de la Universidad Cayetano Avenida Echenique N2544 — Huacho Laboratorio it | PEEC de la Cayetano

Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

Experiencia, Rapidez y Seguridad

Resolucién Directoral N*731-2019-GRL-GRDS-DIRESALIMA-DG

Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

Lizzetti

Experiencia, Rapidez y Seguridad

CODIGO MCo7 cODIGO : 20200119148
CALDO RAPPAPORT (RV) RECEPCION : 20/01/2020
AISLAMIENTO @ AGAR XLD REPORTE :  29/01/2020
SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA : U.NJFS.C
Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBICLOGIA

IDENTIFICACION DE CEPA

METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 {AUTOMATIZADA)

RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA 5P

COMENTARIO  VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las gue son

Avenida Echenique N2544 — Huacho

inoculadas con la suspensién de un cultivo puro microbiano y e perfil de desarrollo es
interpretacion de forma automatica.

Laboratorio inscrito en el PEEC de la Universidad Cayetano

LABORATORIO CLINICO
Directoral N

CaDIGO : MC CODIGO : 20200119148

+ SELENITO CISTINA (SC) RECEPCION :  20/01/2020
AISLAMIENTO  : AGAR XLD REPORTE :  29/01/2020
SOLICITANTE  : MARINO ALEGRE EDER PROCEDENCIA :  UNJFSC
Examen Resultado Unidades Valores de refer.
MICROBIOLOGIA
IDENTIFICACION DE CEPA
METODOLOGIA SISTEMA VITEK 2 (AUTOMATIZADA)
RESULTADO AUSENCIA DE SALMONELLA 5P
COMENTARIO  VITEK 2 es un sistema que utiliza tarjetas con reactivos colorimetricos, las que son

inoculadas con la suspensién de un cultivo pure microbiano y el perfil de desarrolo es
interpretacion de forma automatica.

| PEEC de la Universidad Cayetano

Teléfono: (01) 3556172 - 931878793

Avenida Echenique N2544 — Huacho
Teléfono: (01) 3556172 - 931878793
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Anexo 16. Programa Estadistico

#8 “Resultado3 [Documento3] - IBM SPSS Statistics Visor - X
Archive  Editar  Ver Datos TIransformar Insertar Formate  Analizar  Gréficos  Utilidades — Ampliaciones  Venlana  Ayuda
SHeR & o il
= =
SHE MR i) 1= =1
E [ Resultado . [«]
" [ Registro Tabla cruzada X001*Y
- {E] Tablas cruzadas Recuento
L Tiulo ¥
Notas
(& Resumen de proc 5,00 6,00 7,00 8,00 9,00 Total
(g Tabla cruzada X0¢ X001 378 0 2 0 0 0 2
- Pruebas de chi-ct| 3,85 0 0 0 1 0 1
! ® FEE{:@QHCU de barras I p T p p p 3
- {E] Tablas cruzadas 395 0 0 0 0 1 1
i 4,01 0 1 0 0 0 1
404 0 0 1 0 0 1
(43 mvisos
(& Resumen de proc 409 1 0 0 0 0 1
---EﬁTama cruzada X0(| 410 0 1 ") 0 ") 1
(@ Pruebas de chi-cu 411 0 0 0 0 ’ 1
(fi) Grafico de barras
413 0 0 1 0 0 1
414 0 0 4 0 1) 4
416 0 1 1 0 0 2
417 0 0 1 0 0 1
418 0 0 1 0 0 1
4,21 0 0 1 0 1 2
423 0 0 1 0 0 1
425 0 2 1 0 0 3
427 0 1 0 0 0 1
434 0 1 1) 0 1) 1
4,36 0 0 2 0 0 2
438 0 1 0 0 0 1
4,40 0 1 1) 0 1) 1
g ]| 2 0 0 2 0 g 2 =
IBIM SPSS Statistics Processor estilisto | | | Unicode:ON
ﬁ “*Resultade3 [Documento?] - IBM SPSS Statistics Visor - x
Archivo  Editar  Ver Datos Transformar Insear Formato  Analizar  Graficos  Utilidades  Ampliaciones  Ventana  Ayuda
SHeR & = E
L S E
: Ha2 2 Ly = =34 E )
2 {E Resultado =]
(B regisiro Pruebas de chi-cuadrado
E--{E] Tablas cruzadas
: [ Titulo Signiﬂtc‘::cihn
Mot asinttica
& Necumen g6 oo Valor dr (bilatsral)
(g Tabla cruzada X0( Chi-cuadrado de 182 700° 168 207
(& Pruebas de chi-cu Pearson
(i1 Gréfico de barras Razdn de verosimilitud 116,123 168 ,809
B Registro Asociacion lineal por 2,411 1 121
E--{E Tablas cruzadas lineal
+ () Titulo .
Notas N de casos validos 60
~ K} Avisos a.215 casillas (100,0%) han esperado un recuznto menor que
(g Resumen de proc| 5. Elrecuento minimo esperado es ,03.
[ Tabla cruzada X0(
(& Pruebas de chi-cu
(i Gréfico de barras Grafico de barras
4
3 Oa 00
o
=
c
]
3
o 2
o
14
una doble pulsacion para
[ED— 'Jl activar =
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a‘a *Resultade3 [Documento3] - IBM SPSS Statistics Visor - X
Archivo  Editar  Ver Datos Transformar Insetar Formato  Analizar  Graficos  Utilidades  Ampliaciones  Ventana  Ayuda
.} 5 S e S
Sl 1= [y i« = » B
= [E] Resultado <]
{8 Registro
- {E] Tablas cruzadas Avisos
H [E) Titulo
Notas Mo se han calculade medidas de asociacidn parala
(g} Resumen de proc| tabulacion cruzada de X002 *Y. Como minimo, una variable
m Tabla cruzada X0C en cada tabla bidimensional sobre la que s calculan |as
(& Prusbas de chi-ct medidas de asociacién es una constante.
~([1] Gréfico de barras
([ Registro .
£ {E] Tablas cruzadas Resumen de procesamiento de casos
=[] Titulo Casos
Motas .
@MSDS Valido Perdido Total
(i Resumen de proc| N Porcentaje N Poreentaje N Poreentaje
(i Tabla cruzada X0(| X002+ Y 60 100,0% 0 0,0% 60 100,0%
(& Pruebas de chi-cu
~([1] Grédfico de barras
Tabla ¢cruzada X002°Y
Recuento
v
5,00 6,00 7,00 8,00 9,00 Total
X002 300 2 17 32 2 7 G0
Total 2 17 32 2 7 60
Pruebas de chi-cuadrade
Valor
Chi-cuadrado ds 2
Pearson
I de casos validos 60
’Jl a. Mo se han calculado =
|IBM SPSS Statistics Processor estalisto | | | Unicode:ON
@ *Sin titulel [ConjuntoDatos0] - IBM SPSS Statistics Editor de datos X

Archivo  Editar  Ver Datos Transformar  Analizar  Grificos  Utiidades  Ampliaciones  Ventana  Ayuda

He @ -~ BLdl A B=
|

‘VIS\D\E. 3 de 3variables

| & x001 ” & X002 ” LY H var H var H var H var " var " var " var " var " var " var " var " var " var " va
1 575 3.00 7.00
2 414 3.00 7.00
3 417 3.00 7.00
4 564 3,00 9,00
5 444 3.00 7.00
6 5.81 3.00 6.00
i 545 3,00 7.00
416 3.00 7.00
9 5,55 3,00 9,00
10 553 3.00 7.00
1" 573 3.00 7.00
12 5,58 3,00 7.00
13 4,563 3.00 7.00
14 572 3,00 7.00
15 a7 3.00 7.00
16 545 3.00 7.00
17 4,23 3,00 7.00
18 427 3.00 6,00
19 4.25 3.00 6.00
20 414 3.00 7.00
2 413 3.00 7.00
22 4,09 3,00 5,00
23 414 3.00 7.00
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