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IDENTIFICACION DE LA PRESENCIA DE Salmonella spp. RESPONSABLE
DE ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA) EN CARNE
DE POLLO EXPENDIDAS EN LOS MERCADOS DE ABASTO DEL DISTRITO
DE SAN MARTIN DE PORRES, 2021.

Bachiller: Alejandro Jaime Leonardo Bastidas Benites

Resumen

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo evaluar la presencia de Salmonella
spp. responsable de enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo
expendidas en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres, 2021. El
método que se utilizé fue un estudio epidemiolégico, analitico, prospectivo y transversal.
Se trabajé con 4 mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres durante los meses
de abril a mayo del 2021. Se recolecté 40 muestras de carne de pollo de 4 mercados del
distrito en mencién. Las muestras fueron tomadas de 4 partes distintas de la carcasa y
almacenadas en bolsas herméticas estériles, manteniendo la cadena de frio y se
transportaron a un laboratorio clinico para su procesamiento. La recopilacién de datos que
se obtuvo fue realizado mediante una guia de observacion que constaba de: una ficha de
evaluacion microbiolégica y un formato adaptado para la evaluacién de factores de riesgo.
Para el andlisis de datos se utiliz6 estadistica descriptiva, para la comprobacién de la
hipétesis se usé la prueba de Chi cuadrado. Los resultados mostraron que la presencia de
Salmonella spp. en la carne de pollo fue de 70% (28 muestras de un total de 40) y la
ausencia fue de un 30% (12 muestras de un total de 40). En relacién a los factores de
riesgo; se evidencio que existidé asociacion significativa entre la presencia de Salmonella
spp. en la carne de pollo y la aplicacién adecuada de cadena de frio y proteccion del
producto exhibido al realizar la prueba de Chi Cuadrado se obtuvo un valor de p=0. 011.
Asimismo, existié una asociacion altamente significativa entre la presencia de Salmonella
spp. en la carne de pollo y el buen estado y limpieza del mostrador de expendio al realizar
la prueba de Chi Cuadrado se obtuvo un valor de p= 0.000. Sin embargo, se identificé que
no existié asociacion significativa entre la presencia de Salmonella spp. en la carne de
pollo y el despacho en bolsas plasticas transparentes y/o blancas, asi como también en la
higiene del personal. Ya que mediante la prueba de Chi cuadrado se obtuvo un valor de
p=0.847 y p=0.082 respectivamente. Se concluyo que existio una alta frecuencia de
Salmonella spp. en la carne de pollo expendida en los mercados del distrito de San Martin
de Porres. Deben plantearse medidas de prevencién y control para evitar el desarrollo de
ETA en la poblacion local.

Palabras claves: Salmonella spp. ETA, carne de pollo, mercado de abasto.




IDENTIFICATION OF THE PRESENCE OF Salmonella spp. RESPONSIBLE
FOR FOOD-TRANSMITTED DISEASES (ETA) IN CHICKEN MEAT
DISPENSED IN THE SUPPLY MARKETS OF THE DISTRICT OF SAN MARTIN
DE PORRES, 2021.

Bachelor: Alejandro Jaime Leonardo Bastidas Benites

Summary

The present research work aimed to evaluate the presence of Salmonella spp. responsible
for foodborne diseases (ETA) in chicken meat spent in the supply markets of the district of
San Martin de Porres, 2021. The method obtained was an epidemiological, analytical,
prospective and cross-sectional study. We worked with 4 supply markets in the district of
San Martin de Porres during the months of April to May 2021. 40 samples of chicken meat
were collected from 4 markets in the district in question. The samples were taken from 4
different parts of the carcass and stored in sterile hermetic bags, maintaining the cold chain
and transported to a clinical laboratory for processing. The data collection that was obtained
was carried out using an observation guide that consisted of: a microbiological evaluation
sheet and a format adapted for the evaluation of risk factors. Descriptive statistics were
obtained for data analysis, and the Chi square test was used to verify the hypothesis. The
results showed that the presence of Salmonella spp. in chicken meat it was 70% (28
samples out of a total of 40) and the absence was 30% (12 samples out of a total of 40). In
relation to risk factors; it was evidenced that there was a significant association between
the presence of Salmonella spp. In chicken meat and the adequate application of the cold
chain and protection of the product exhibited when performing the Chi Square test, a value
of p = 0 was obtained. 011. Likewise, there was a highly significant association between the
presence of Salmonella spp. In chicken meat and the good condition and cleanliness of the
expense counter, when performing the Chi-square test, a value of p = 0.000 was obtained.
However, it was identified that there was no significant association between the presence
of Salmonella spp. in chicken meat and dispatch in transparent and / or white plastic bags,
as well as in personal hygiene. Since the Chi square test obtained a value of p = 0.847 and
p = 0.082 respectively. It was concluded that there was a high frequency of Salmonella spp.
in the chicken meat spent in the markets of the San Martin de Porres district. They should
propose prevention and control measures to avoid the development of ATS in the local
population.

Keywords: Salmonella spp. ETA, chicken meat, supply market.
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INTRODUCCION

La produccion de carne de pollo se ha transformado en una de las actividades
econOmicas pecuarias mas trascendentales y que proporcionan proteina de alta
calidad a nivel nacional. Asi como existe una elevada produccion de carne de pollo,
el consumo de esta ha aumentado en la misma proporcion hasta convertirla en la

mas alta de América latina (Castello 2012).

En marzo del 2019 el MINAGRI reporto una elevacion en la produccion de 4,8%
con respecto a marzo del afio pasado, esto debido al precio del pollo convirtiéendose
en la carne mas accesible para el consumo de la poblacién. Asi la carne de pollo
se vendio en los centros de acopio a S/. 4,28, generando que la ingesta por persona

de esta carne a nivel nacional fuese de 4,2 Kg/mes (MINAGRI 2019).

La carne de pollo representa el 53 % de consumo de carnes en el Perd. La
comercializacion en la ciudad capital se basa en los mercados de abasto en un
77%, continuado por las cadenas de pollerias en un 15% y el 8 % restante se divide

entre supermercados, restaurantes y hoteles (Sanchez, 2014).

Como se observa en el parrafo anterior, la mayor comercializaciéon se hace en
mercados de abasto con la carne fresca, la cual puede convertirse en un caldo de
cultivo para el desarrollo de microorganismos del tipo de bacterias, hongos y
parasitos, debido a que no se cuenta con buenas practicas de faenamiento,

almacenamiento y comercializacion de esta carne tan popular a nivel nacional.
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La salmonelosis es la definicion dada a la enfermedad producida por la bacteria

Salmonella spp., esta enfermedad se clasifica en dos grupos, la salmonelosis

causante la fiebre tifoidea y la salmonelosis que genera sindromes y sintomas
gastrointestinales, siendo esta ultima la mas frecuente, las cuales tienen

caracteristicas que la hacen sobrevivir en ambientes 6ptimos. (Araujo, 2018).

El crecimiento de microorganismos nocivos en la carne de pollo puede generar
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) que aquejen la salud del
consumidor, complicando el estado de salud de los consumidores mas vulnerables

y generando cuadros diarreicos. (Nina, 2019).

Las ETA son uno de los problemas de mayor distribucién en la actualidad;
ocasionando un gran impacto en la salud publica, debido a su alta morbilidad y
mortalidad, asi como al generar un gran impacto social y econémico. Entre los
principales mecanismos de infeccién, se encuentra la ingesta de carne
incompletamente cocinada, frutas y hortalizas contaminadas, mariscos crudos,

entre otros. (Vargas, 2019)

Diversas investigaciones a nivel Latinoamericano y Nacional demostraron la
presencia de bacterias, hongos y parasitos de diversos géneros en la carne de
pollo, se reportaron la presencia de bacterias mesofilas aerobias, enterobacterias,

coliformes, Escherichia coli, Staphylococcus sp., Streptococcus sp., Bacillus

sp, Enterobacter sp., Pseudomona sp., Salmonella sp., Campylobacter jejuni,

Listeria spp. Salmonella spp, Eimeria spp.

2



El objetivo de esta investigacion fue evaluar la presencia de Salmonella spp.

responsable de enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo

expendidas en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres -2021.

La presente investigacion surgié debido a que en la actualidad la presencia de
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) ha alcanzado a generar un
impacto negativo en la salud publica a nivel mundial. Segun estimaciones de la OPS
por reportes estudiados desde 1993-2010, de 9180 brotes el 69% son generados

por bacterias contaminantes de clase biolégica (Pires, 2012).

Entre las bacterias patégenas més frecuentemente aisladas en diversos estudios

en Estados Unidos durante el afio 2013 se hallaron: Salmonella, Campylobacter,

Shigella, Escherichia coli, Vibrio, Yersinia y Listeria (Crim y col. 2014). Asi

mismo en Europa en el 2012 los brotes reportados fueron causados por géneros

bacterianos de Salmonella y Campylobacter (E.F.S.A. — E.C.D.C., 2013).

Segun revela la Organizacién mundial de la salud las ETA instauran uno de las
complicaciones sanitarias mas comunes que agobian la salud de las personas en
el planeta y afectan con mas severidad a grupos de riesgo (nifios, ancianos,
embarazadas, pacientes con inmunosupresion) en las diferentes sociedades sin
embargo estas enfermedades no solo perjudican la salud sino también tienen
impactos socioecondmicos negativos debido a que generan una merma en la

productividad y el comercio (OMS, 2002). Es por estos motivos que se genera la



necesidad de realizar investigaciones en relacion a este campo ya que genera una
enorme merma en la salud y economia de las naciones. Asi mismo existe un vacio
0 ausencia de investigaciones a nivel nacional en estos campos que pueda
determinar la realidad a la cual estamos expuestos a nivel local.

Los resultados de esta investigacion permitieron conocer la presencia o ausencia

de Salmonella spp. bacteria patdgena causante de ETA en la poblacion y aporto

datos de vital importancia para plantear métodos y posibles soluciones a la realidad.
Asi mismo servira como bases 0 antecedentes para otros investigadores que
deseen enfocarse en proyectos de investigacibn en el area salud publica e
inocuidad agroalimentaria.

En relacion a las limitaciones la mas resaltante fue la falta de cooperacion por parte
de las administraciones de cada centro de abasto para el desarrollo de la
investigacion. Asi mismo otra limitacion que se supero fue la falta de apoyo e interés
por parte del municipio del distrito en mencién debido a que estaban abocados a
otros objetivos concernientes a la coyuntura de ese entonces. (Pandemia mundial

por COVID 19)



CAPITULO |. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1.FUNDAMENTACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Como ya es sabido la produccion de carne de pollo en el Pert es una de las
actividades econdmicas pecuarias mas importantes y trascendentes debido a
que proporcionan proteina de alta calidad y facil accesibilidad econémica a la
poblacién. La carne de pollo es la carne de origen animal mas consumida en
nuestro pais. En los dltimos afios las cifras informadas por el MINAGRI
posicionan a este alimento como una de las de mayor demanda y consumo a
nivel de América latina. La comercializacion de la carne de pollo se basa en un
77% en mercados, 15% en cadenas de pollerias y el 8% restante en
supermercados, restaurantes y hoteles. Es evidente que la mayor
comercializacidn de esta carne se da en los mercados la cual la hace susceptible
de convertirse en un caldo de cultivo para el desarrollo de microorganismos
perjudiciales para la salud pudiendo generar enfermedades trasmitidas por
alimentos (ETA) si es que no se cuentan con buenas practicas de manipulacion,
almacenamiento y comercializacion. La salmonella es el agente causal del 80%
de ETA a nivel mundial segun la OMS. Ante esta situacion surgié esta
investigacion, como una respuesta a la necesidad de conocer la realidad local
sobre la presencia de esta bacteria en la carne de pollo expendida en los
mercados del distrito de S.M.P. y conocer los factores de riesgo asociados a su

presencia.



1.2.FORMULACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION GENERAL Y
ESPECIFICOS

1.2.1. Problema General

o ¢Existird la presencia de Salmonella spp? responsable de

enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo
expendidas en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres

-20217?

1.2.2. Problemas Especificos
o ¢ Sera la aplicacion adecuada de la cadena de frio y proteccion del
producto exhibido un factor de riesgo asociado a la presencia de Salmonella
spp. responsable de enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en
carne de pollo expendidas en los mercados de abasto del distrito de San
Martin de Porres -20217?
o ¢ Sera el despacho en bolsas plasticas transparentes y/o blancas un

factor de riesgo asociado a la presencia de Salmonella spp. responsable

de enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo
expendidas en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres
-20217

o ¢, Sera el buen estado y limpieza del mostrador de expendio un factor

de riesgo asociado a la presencia de Salmonella spp. responsable de

enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo



expendidas en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres
-20217
o ¢Seré la higiene del personal un factor de riesgo asociado a la

presencia de Salmonella spp. responsable de enfermedades de

transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas en los mercados

de abasto del distrito de San Martin de Porres -2021.

1.3.FORMULACION DE OBJETIVOS GENERAL Y ESPECIFICOS
1.3.1. Objetivo General

o Evaluar la presencia de Salmonella spp. responsable de

enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo
expendidas en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres

-2021.

1.3.2. Objetivos Especificos
o Determinar si la aplicacion adecuada de la cadena de frio y proteccién
del producto exhibido. es un factor de riesgo asociado a la presencia de

Salmonella spp. responsable de enfermedades de transmision alimentaria

(ETA) en carne de pollo expendidas en los mercados de abasto del distrito

de San Martin de Porres -2021.



o Determinar si el despacho en bolsas plasticas transparentes y/o

blancas es un factor de riesgo asociado a la presencia de Salmonella spp.

responsable de enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de
pollo expendidas en los mercados de abasto del distrito de San Martin de
Porres -2021.

o Determinar si el buen estado y limpieza del mostrador de expendio es

un factor de riesgo asociado a la presencia de Salmonella spp. responsable

de enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo
expendidas en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres
-2021.

o Determinar si la higiene del personal es un factor de riesgo asociado

a la presencia de Salmonella _spp. responsable de enfermedades de

transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas en los mercados
de abasto del distrito de San Martin de Porres -2021.

1.4.JUSTIFICACION
La presente investigacion se justificd por las siguientes razones:
e Las ETA son uno de los problemas de mayor distribucion en la
actualidad; ocasionando un gran impacto en la salud publica, debido a
su alta morbilidad y mortalidad, asi como al generar un gran impacto

social y econémico. (Vargas, 2019)



e Este estudio fue importante porque los resultados permitieron conocer la

presencia o ausencia de Salmonella spp. bacteria patégena causante

de ETA en la poblacién y aporto datos de vital importancia para plantear
meétodos y posibles soluciones a la realidad. Asi mismo servira como
bases o0 antecedentes para otros investigadores que deseen enfocarse
en proyectos de investigacion en el area salud publica e inocuidad
agroalimentaria.

1.5.LIMITACIONES

Las limitaciones que hubieron en la investigacion fueron el grado accesibilidad
a los mercados que entraron al estudio, la gran mayoria de los comerciantes
eran renuentes y poco colaborativos para apoyar en el muestreo y toma de
datos para la investigacion.

Otra limitacion fue las diversas medidas de restriccion que habia en los diversos
mercados propio de la coyuntura del momento (pandemia mundial por COVID

19).

1.6.FORMULACION DE HIPOTESIS GENERAL Y ESPECIFICAS

1.6.1. Hipotesis General

Ho: No existe la presencia de Salmonella spp. responsable de enfermedades

de transmisién alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas en los

mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres, 2021.



Ha: Existe la presencia de Salmonella spp. responsable de enfermedades de

transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas en los mercados
de abasto del distrito de San Martin de Porres, 2021.

1.6.2. Hipodtesis especificas

Hol: La aplicacion adecuada de la cadena de frio y proteccién del producto
exhibido no es un factor de riesgo asociados a la presencia de Salmonella
spp. responsable de enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne
de pollo expendidas en los mercados de abasto del distrito de San Martin de
Porres -

2021.

Hal: La aplicacion adecuada de la cadena de frio y proteccion del producto
exhibido si es un factor de riesgo asociados a la presencia de Salmonella
spp. responsable de enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne
de pollo expendidas en los mercados de abasto del distrito de San Martin de
Porres -

2021.

Ho2: El despacho en bolsas plasticas transparentes y/o blancas no es un

factor de riesgo asociados a la presencia de Salmonella spp. responsable de

enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas

en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres -2021.

Ha2: El despacho en bolsas plasticas transparentes y/o blancas es un factor

de riesgo asociados a la presencia de Salmonella spp. responsable de
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enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas

en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres -2021.

Ho3: El buen estado y limpieza del mostrador de expendio no es un factor de

riesgo asociados a la presencia de Salmonella spp. responsable de

enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas

en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres -2021.

Ha3: El buen estado y limpieza del mostrador de expendio es un factor de

riesgo asociados a la presencia de Salmonella spp. responsable de

enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas

en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres -2021.

Ho4: La higiene del personal no es un factor de riesgo asociados a la

presencia de Salmonella spp. responsable de enfermedades de transmision

alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas en los mercados de abasto
del distrito de San Martin de Porres -2021.
Ha4: La higiene del personal es un factor de riesgo asociados a la presencia

de Salmonella spp. responsable de enfermedades de transmision alimentaria

(ETA) en carne de pollo expendidas en los mercados de abasto del distrito de

San Martin de Porres -2021.

1.7.VARIABLES
1.7.1. Variable de estudio

. Presencia de Salmonella spp.
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1.7.2. Variables asociadas

o Aplicaciéon adecuada de la cadena de frio y proteccion del producto
exhibido.

o Despacho en bolsas plasticas transparentes y/o blancas.

o Buen estado y limpieza del mostrador de expendio.

o Higiene del personal

1.8.DEFINICION TEORICA Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

A. Aplicacion adecuada de la cadena de frio
Es el sistema formado por cada uno de los pasos que constituyen el proceso
de refrigeracion o congelacion necesario para que los alimentos lleguen de
forma segura al consumidor, esto garantiza la calidad y seguridad de un

alimento desde su origen.

B. Proteccion del producto exhibido
Mecanismos autorizados por el SENASA para la proteccion de los alimentos
agropecuarios primarios y piensos para asegurar la adecuada inocuidad

agroalimentaria.

C. Despacho en bolsas plasticas transparentes y blancas
Actividad propia de empaquetar o embolsar las piezas carnicas que son
comercializadas en los mercados. Segun la norma técnica debe de ser

bolsas plasticas de primer uso, pudiendo ser de material plastico o papel.

D. Buen estado y limpieza del mostrador de expendio

12



E.

Hace referencia a la superficie en donde esta en contacto directo el material
carnio y se despacha para la venta al publico. Lugar donde se hace el
recorte, y embolsado o empaquetado para la venta. Estas superficies deben
de ser inadsorbentes, resistentes a la corrosion y a repetidas operaciones
de limpieza y desinfeccion. Asi misma no deberan transmitir sustancias

toxicas, olores ni sabores a los alimentos.

Higiene del personal

La higiene es la disciplina que tiene como fin todas aquellas actividades que
favorecen la proteccion de la salud y evitan la aparicion de enfermades por
lo mismo la higiene va mucho mas alla se lo que se entiende por limpieza o

aseo personal.
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Operacionalizacion de las variables

VARIABLE TIPO DE INDICADOR ESCALA DE | PARAMETRO
VARIABLE MEDICION | ESTADISTICO
VARIABLE DE ESTUDIO
Presencia de Salmonella | Cuantitativa | Presente / Nominal N°, %
spp. Ausente
VARIABLES ASOCIADAS
Aplicacién adecuadadela | Cualitativa | S Nominal N°, %
cadena de frio vy NO
proteccion del producto
exhibido.
Despacho en bolsas| Cualitativa Sl Nominal N°, %
plasticas transparentes y/o NO
blancas.
Buen estado y limpieza Cualitativa Sl Nominal N°, %
del mostrador de NO
expendio.
Higiene del personal Cuantitativa | Sl Nominal N°, %
NO

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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CAPITULO II. MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES
2.1.1. Antecedentes Internacionales
Soto et al. (2016) estudiaron las bacterias causantes de enfermedades
transmitidas por alimentos en Colombia. Realizaron una revision en donde
se presentan estudios previos publicados entre los afios 2010 al 2013 sobre
la presencia de patégenos bacterianos en distintos alimentos en Colombia.
Adicional a esto, se exhibe informacion de las caracteristicas y prevalencia
de los microorganismos encontrados, alimentos involucrados y caracteristica
de las bacterias aisladas. Hubo un total de 16 articulos enfocados en 5

patégenos:_Listeria monocytogenes, Salmonella spp. Escherichia coli,

Vibrio spp y Aeromonas spp. Gran parte de los productos que se

analizaron en los estudios fueron de origen animal crudo (pescados y
carnes) hasta alimentos listo para consumo. Los autores determinaron que
la mayor parte de las investigaciones pertenecié al género bacteriano
Salmonella.

Asimismo, concluyen que, a pesar de la relevancia a nivel de salud publica,
en la deteccidn y caracterizacion de bacterias nocivas causantes de ETA,
existen pocas investigaciones relacionadas con la tematica. También indican
gue los trabajos analizados se orientaron mas a la busqueda de la bacteria

en el producto final y no en el desarrollo de la cadena productiva.
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Araujo (2016) evaluaron la presencia de Salmonella spp en expendios de

carne aviar de la localidad de Valledupar. La investigacién tuvo como fin el

detectar la presencia de Salmonella spp. en carne de pollo comercializada

en puestos de expendios de la localidad de Valledupar. Para esto se realiz
un muestreo aleatorio en 100 expendios formales e informarles para luego
procesar las muestras en el laboratorio bajo la norma técnica colombiana

4574. Se obtuvo 17 casos positivos a Salmonella _spp. de las 100

procesadas lo que representa un 17%.

Entre las cuales 14 concluyeron a Salmonella subesp. Entérica y 2 a

Salmonella subesp. Ryphimurium y una sin poder identificar. El autor

determind que la presencia de estos patdégenos se pudo haber generado
debido a las condiciones de mal manejo a que son sometidos los productos
carnicos y la carente educaciéon de los empleados, mayoristas y minoristas
sobre la manejo y almacenamiento de alimentos para prevenir efectivamente

su contaminacion.

Rodriguez et al. ( 2014) evaluaron la presencia de Campylobacter y

Salmonella en la carne de pollo expendida en un mercado de Durango,
México. El objetivo del estudio fue establecer la presencia de las bacterias

Campylobacter y Salmonella en 76 muestras de pollo a la venta de los

puestos de venta del mercado muestreado. Se encontro 89% de

Campylobacter spp en las muestras procesadas y Salmonella en el 63%.

Los resultados concuerdan con los de otras investigaciones que comprueban

que Campylobacter y Salmonella se relacionan frecuentemente con
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productos de pollo. Finalmente concluye que las medidas de control deben

incluir la intervencion para erradicar el Campylobacter y la Salmonella en

distintas etapas de la cadena productiva de carne de pollo.

Castafieda et al. (2019) Estimaron la prevalencia de Salmonella spp. en

pechugas de pollo para consumo humano provenientes de cuatro
localidades de Bogota-Colombia. El objetivo fue establecer la prevalencia de

Salmonella spp. en pechugas de pollo de consumo humano en diferentes

lugares de Bogota. Para esto se realizaron muestreo en 72 puestos de
tiendas y plazas de mercados de 4 zonas de la ciudad, las muestras fueron
analizadas por técnicas microbiolégicas y moleculares estandarizadas. Los

resultados fueron para Salmonella spp. en 29.2% (n=21), de las cuales el

52.4% (n=11) fueron conseguidas de tiendas y el 47.6% (n=10) de plazas de
mercados. Los serovares reconocidos con mayor incidencia fueron

Salmonella _enterica group lllb, S. Bredeney y S. Virchow. EIl autor

concluye que existe la presencia de Salmonella spp. en las muestras

evaluadas, lo que acarrea un alto riesgo para la salud publica, por lo que es
trascendente ampliar este tipo de investigaciones para saber la situacion real

a nivel nacional frente a este patégeno.

Durango et al. ( 2004) evaluaron la presencia de Salmonella spp. en un

area del Caribe colombiano. El objetivo de la investigacion fue el determinar

la frecuencia de Salmonella spp. en los alimentos del caribe colombiano.

Se consideraron 636 muestras de alimentos conseguidas en puestos de
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ventas de comidas rapidas callejeras y en plazas de centros de abastos de
4 provincias de Colombia. El aislamiento se efectu6 por el método
convencional y estandarizado por la FDA de los Estados Unidos. Se logro

aislar 47 (7,4%) Salmonella spp. del total de muestras de carne de res,

9,3% fueron positivas para Salmonella spp., 12,6% de chorizo, 7,9% de

queso, 5,2% de carne de cerdo, 1,6% de pollo y 10,5% de arepa de huevo.
Los principales serotipos encontrados fueron S. Anatum (26%), S. Newport

(13%), S. Typhimurium (9%), S. Gaminara (9%) y S. Uganda (9%). La

investigacion determino la distribucién de los serotipos de Salmonella spp.

mas presentes en los alimentos de la Costa Atlantica colombiana. No se
evidenciaron diferencias estadisticas significativas entre los estratos 1y 4,
ni entre los estratos 2 y 3 (p>0,05), pero si entre los estratos 1, 2y 3 (p<0,05).
Se concluyé que debe continuar con el cuidado sanitario de los alimentos

para establecer con mas precision la relevancia de Salmonella spp. en la

salud publica colombiana.

2.1.2. Antecedentes Nacionales

Vasquez (2018) evalud la frecuencia y factores de riesgo asociados a la

contaminacién por Escherichia coli y Salmonella sp. en carne de pollo

expendida en los mercados del departamento Huanuco. EI objetivo fue
conocer la frecuencia e identificar los factores de riesgo asociados con la

contaminacion por E. coli_y Salmonella sp. en la carne de pollo

comercializadas en los mercados de la ciudad de Huanuco. Utilizaron 90
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muestras de carne de pollo comercializada en 3 mercados (modelo, antiguo
y Paucarbamba) durante los meses de mayo a julio del 2018. El hallazgo de
E. coli se realiz6 mediante la técnica de filtros de membrana y manejaron
guias de observacién con el objetivo de recolectar datos. Para el andlisis

inferencial se uso la prueba chi cuadrada, los resultados fueron: 10.0% (9

muestras de un total de 90) para E. coli. La de Salmonella sp. fue de 28.9%
(26 muestras de un total de 90). Entre los factores de riesgo y la presencia

de Escherichia coli en carne de pollo expendida en la investigacion, se hallé

gue el 5,6% tuvieron Escherichia coli y al mismo tiempo malas practicas de

manipulacion y descuido del aseo personal; usando la
Prueba Chi cuadrada se hall6 un valor de p<0.001, significativo
estadisticamente. En lo concerniente a los factores de riesgo y la presencia

de Salmonella sp. en carne de pollo expendida y usada en la investigacion,

se encontré que el 8,9% tuvieron Salmonella sp. y al mismo tiempo malas

practicas de manipulacién y descuido del aseo personal; usando la Prueba
Chi cuadrada se hallé un valor de p<0.022, significativo estadisticamente.

Finalmente se determind que la frecuencia de Escherichia coli vy

Salmonella sp. en la carne de pollo expendida en los principales centros de

abasto de Huanuco son elevados y estan estrechamente conexas con las

malas préacticas de manipulacion y el descuido del aseo personal.

Salvatierra (2014) investigo el hallazgo de Salmonella spp. en muestras de

carcasas porcinas colectadas en camales de Lima. La investigacion tuvo

como objetivo detectar la presencia de Salmonella spp. de carcasas
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porcinas consignadas al consumo humano, por técnicas de aislamiento.
Para ello se manejaron 300 carcasas de cerdos originarios de dos camales
de Lima. Las muestras fueron colectadas por hisopados sobre la piel de la
carcasa, en cuatro partes distintas: cabeza, vientre, lomo y pierna,
representando en total 1200 submuestras. Estas fueron analizadas en el
laboratorio de microbiologia y parasitologia de la FMV — UNMSM. De las 300

muestras analizadas en 19 de estas se aislaron Salmonella spp. lo que

determina un porcentaje de positividad de 6.3% * 2.4(19/300) de las

carcasas. En

1.8% (21/1200) de las submuestras se hallo la presencia de Salmonella spp.

El porcentaje de aislamientos mas hallados se obtuvo de la piel de la cabeza
33.33% (7/21), y vientre 33.33% (7/21), seguida por el lomo 23.81% (5/21) y
finalmente de la pierna 9.52% (2/21). Las muestras positivas fueron

serotipificadas, e identificadas como Salmonella subesp. entérica serotipo

Derby. Se concluy6é que saber el nivel de contaminacion de las carcasas
porcinas permitira establecer la necesidad de aplicar medidas de control
contra la salmonelosis y ayudara a tasar si su aplicacion permite disminuir el

porcentaje de carne de cerdo contaminada que llega al consumidor.

Diaz (2013) realizo el aislamiento de Salmonella spp de superficies donde

se vende carne de pollo en los centros de abasto de la ciudad de Trujillo. El

objetivo del autor fue aislar Salmonella_spp, de superficies donde se

expende carne de pollo en los centros de abasto de la ciudad de Trujillo. Se
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colect6 100 muestras, divididas en 25 hisopados del mercado Zonal Palermo
“El Mayorista”, 25 hisopado del mercado “Mercado Central”, 25 hisopado del
mercado “La union” y 25 hisopados del mercado “Santo Dominguito”. El
andlisis microbioldgico se hizo segun a la técnica descrita por la FDA, usando
como medio diferencial

Agar MacConkey y como medio selectivo Agar Salmonella-Shiguella.

Se determino que hubo 16 muestras (16%) de_Salmonella sp. obtenidas de

superficies donde se vende carne de pollo. Los cultivos fueron descritos
mediante pruebas bioquimicas, concluyendo que el porcentaje mas elevado
de muestras positivas halladas pertenecen a las obtenidas del centro de
abasto Zonal Palermo “El Mayorista”. Chiroque et al. (2018) evaluaron la

frecuencia de Salmonella sp. en superficies de venta de carne de pollo,

mercado La Hermelinda, Trujillo — La Libertad. Los autores tuvieron como

meta establecer la frecuencia de Salmonella sp. en superficies de venta de

carne de pollo del mercado La Hermelinda de la ciudad de Trujillo. Se
aislaron 100 muestras, conformadas por el material biolégico de las
superficies inertes (mesas de trabajo y tablas de picar) de los distintos
expendios de venta del mercado durante los meses de noviembre 2018 a
enero 2019. La toma de muestra se ejecutd por el método del hisopado y el
analisis microbiolégico, se realizé conforme a la metodologia segun la norma
ISO 6579:2002, usando como medio selectivo Agar SalmonellaShiguella y
Agar de xilosa, lisina, desoxicolato. Los cultivos se identificaron mediante
pruebas bioquimicas y subsiguientemente se hizo la confirmacion serologica

de género, mediante la prueba de Aglutinacion. Finalmente se hallé que el
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10% (10) de las muestras fueron positivas a Salmonella sp., mientras que,

el 90% (90) fueron muestras negativas.

Carrasco (2013) evalu6 la frecuencia de Salmonella sp. en carcasas de

pollo fresco y su correlacién con buenas practicas de manipulacion, buenas
practicas de higiene y conocimientos en los centros de abasto de la ciudad
de Abancay. El objetivo del autor con la investigacion fue establecer la

prevalencia de Salmonella sp. en carcasas de pollo fresco y relacién con

BPM, BPH y conocimientos de vendedoras de s el afio 2013. Para ello
analizo 60 muestras tomadas de 6 mercados centros de abasto de la ciudad.
Estas fueron analizadas en el Laboratorio Veterinario del Sur (LABVETSUR)
de la ciudad de Arequipa. Asi mismo realizo encuestas para determinar las
BPM, BPH y conocimientos segun la guia de HACCP en mercados de

abasto. Se determiné que la prevalencia de Salmonella sp. en los mercados

de Abancay es de 5%. Los puestos de venta afuera de los mercados
presentaron un mayor indice de contaminacion con 16,7% de

Salmonella enteritidis, en comparacion al 3,7% de los interiores (p<0,05).

Por otro lado, 50,8% de las vendedoras de canales de pollo fresco practican
las BPM (p<0,05) 43,3% realizan las BPH (p<0,05) y 8,5% poseen

conocimientos sobre Salmonella sp. (p<0,05).

Finalmente se concluye que hay correlacion inversa entre las BPM (0,409),

BPH (-0,414) y la contaminacién con Salmonella enteritidis en centros de

abasto de la ciudad de Abancay, ya que a mayores niveles de BPM y BPH
disminuye la prevalencia. Y el desconocimiento sobre Salmonella no tiene

correlacion con la contaminacion.
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2.2. BASES TEORICAS
2.2.1. Produccion de pollos de engorde

2.2.1.1. Generalidades

La produccién de carne de pollo se ha diversificado y desarrollado a gran
escala en diferentes climas y ecorregiones del pais. Este crecimiento es
generado debido a los diversos estudios para mejorar las conversiones
alimenticias y la velocidad de desarrollo de los pollos, ademas de su gran
adaptabilidad, rentabilidad y aceptacién del publico. Este crecimiento de la
avicultura ha obligado realizar procesos, procedimientos y normativas
sanitarias que aseguren que el ave en desarrollo demuestre todo su
potencial durante su produccion. (Manejo, instalaciones y equipo, plan

sanitario, alimentacion, alimentacion) (Renteria, 2013).

El Manejo es el proceso de mayor importancia ya que si en este hay
deficiencias, toda la produccion se derrumbaria. EI manejo, esta presente
desde la eleccién del huevo en la planta de incubacion (que me vendera el
pollito BB), la edad, tipo de vacunas a aplicar, origen, manejo de la cama,
las formas y cantidad de comederos y bebederos, y su uso durante el
proceso productivo, la forma de las instalaciones, el tiempo de aislamiento,
desinfeccion, tratamiento de aguas, calidad de concentrado y materias

primas, etc. (Renteria, 2013).

Los pollos de engorde tienen un desarrollo rapido para alcanzar el peso de

1.35 kg como minimo para el consumo o el comercio, el tiempo sugerido

23



para que alcance este peso esta entre las 7° a 9° semana de vida, para
lograr esta meta es importante tener excelentes practicas de manejo como
sostén al potencial genético de Pollo de engorde (Garden, 2008) (FAO,

2000).

El faenamiento es el acto final de todos los esfuerzos ejecutados en la
producciébn y debe asegurar las condiciones higiénico-sanitarias
adecuadas, promoviendo la calidad e inocuidad de los alimentos logrados.
Las etapas de faenamiento son la zona sucia y la zona limpia. En la primera
zona se hallan las siguientes etapas: insensibilizaciéon o aturdimiento,
sangrado, escaldado, desplume, corte de patas; mientras que en la zona
limpia se encuentras las etapas de eviscerado, enfriado, congelado
(opcional), embolsado (Canet, 2018).

Para diciembre del 2019 se han producido a nivel nacional 143 mil
toneladas de carne de pollo y la ingesta per capita de esta carne para el
2019 ha sido de 51,14 kg posicionando a esta carne en la de mayor
consumo a nivel nacional. Ademas, se ha exportado 6,5 toneladas de pollo

fresco y congelado en noviembre de 2019. (MINAGRI, 2019)

2.2.1.2 Comercializacion

La produccion avicola se produce en sistemas de produccion familiares con
un reducido niumero de animales, que contribuye a la economia familiar con
el autoconsumo y/o proveen también a los mercados locales, pero también

se da en grandes empresas industrializadas, las cuales se integran en las
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cadenas de valor generalizadas, mientras que los primeros, a causa de su
reducida produccion, expenden sus productos mediante redes comerciales

informales (FAO, 2020).

Los cambios estacionales, asi como los precios de produccion y la
competencia con otros mercados afectan significativamente en los precios
del mercado avicola; por ejemplo, precios mas elevados durante los dias
festivos o feriados. Las areas geograficas o regionales pueden influir en los
costos de produccion ya que estos son muy variables. Otro factor que
afecta en los costos de produccion son los precios de los alimentos y las
lineas genéticas utilizadas. Todo este conjunto de elementos determina la
calidad del producto final. Las aves de gallinero mantienen una tendencia
a ser mas econdémicas que otras porque son eficaces en relacion a

conversion alimenticia (FAO, 2020).

En la mayor parte de las naciones, la produccion de carne de aves para
consumo humano se consigna principalmente al consumo interno, pero el
comercio internacional esta progresando. Gran parte de la carne de aves
de corral se dispone en el mercado mundial, esta proviene de enormes
productores comerciales especializados. Los mas importantes
importadores de carne aviar congelada son los paises subdesarrollados,
donde los cortes econdmicos y de una calidad inferior, como alas, parte
bajas de las patas, cuellos y menudencia se comercializan por unidad,

generan que la carne de pollo sea mas accesible para el consumidor

25



promedio. A diferencia, de los consumidores de paises desarrollados que
tienen la tendencia a adquirir carne de pechuga y, en menos proporcién
muslo. (FAO, 2020).

Los mercados mundiales de aves de corral han evolucionado y su dinamica
depende de las enfermedades que emerjan y las politicas comerciales. En
el dltimo tiempo, muchas enfermedades aviares como la influencia aviar y
la enfermedad de Newcastle han mermado la comercializacion de la carne
de ave de corral. Los requerimientos sanitarios determinan en ultima

instancia el comercio internacional de aves de corral (FAO, 2020).

2.2.1.3 Sanidad

Los esfuerzos genéticos en todo el mundo han transformado al pollo de
engorde en una “maquina” productora de carne que se opera en elevadas
densidades (hasta 12 aves /m?) y con una precocidad y conversion
alimenticia excelente (1.8:1 6 1.9:1) por lo que es necesario un manejo
meticuloso para alcanzar su salida al mercado a partir de seis semanas de
vida. (Gonzalez, 2018)

Esta manipulacion genética para mejorar los niveles de produccion, genera
gue el animal sea mas susceptible a patologias por la pérdida de la
resistencia a agentes infecciosos lo que obliga a un excelente manejo
sanitario manejando medicina preventiva (desinfecciones, ventilacion,
inmunizaciones, etc.) para prever asi la presentacion de enfermedades.

(Gonzalez, 2018)
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Esta pérdida de resistencia hace que las aves sean susceptibles a un gran
namero de microorganismos como bacterias, hongos y parasitos. Asi
mismo dentro de las bacterias los géneros mas caracteristicos son:

Salmonella, Bacillus, Paenibacillus, Clostridium, Arcobacter,

Campylobacter, ademas de las especies_Escherichia coli, Mycoplasma

sp., Enterococcus spp, Listeria_monocytogenes, los parasitos del

género Eimeria también son comunes en los pollos de engorde. (Roberts,
2005)

Investigaciones realizadas en la carne fresca de pollo demuestra el
desarrollo de 25 géneros diferentes de microorganismos. La refrigeracion
ylo cadena de frio sirve para reducir o detener la proliferacion de estos
microorganismos, pero a pesar de ello hay bacterias como las

Pseudomonas, que son responsable de la pudricion o deterioro de la carne

(Jay, 2005).

También hay reporte de la presencia de Acinetobacter, Flavobacterium,

Corynebacterium, Alcaligenes, y algunas microbacterias y lactobacilos.

Ademas, se pueden encontrar levaduras del género Candida,

Rhodotorula, Debaromyces y Yarrowia como microorganismos

responsables de la putrefaccion de la carne de ave. (Carrillo, 2007)

2.2.2. Definicién de carne

Son las partes o0 zonas comestibles de los musculos de los animales

beneficiados para consumo humano y/o animal en condiciones aptas e
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higiénicas. Pueden incluir animales mayores, camélidos, de corral, caza, de

pelos y plumas y mamiferos marinos. (Vasquez, 2018)

En general los microorganismos reducen el valor proteico de las carnes,
dafiandolas totalmente y generando olores desagradables. Esto lo logran en

base a tres factores como la humedad, temperatura y pH. (Vasquez, 2018)

2.2.2.1. Clasificacion de las carnes

Desde el punto de vista gastronOmico en rojas y blancas. Esta hace
referencia a su contenido mayor (rojas) o menor (blancas) en mioglobinas,
proteina muscular que contiene hierro. (Vasquez, 2018)

Segun el porcentaje de contenido graso se clasifican en: magras (menor a
10%) aqui encontramos a la carne de equino, ovino, conejo y pollo. Y las
no magras que son aquellas que poseen mayor a 10% de grasa de
infiltracion (grasa interfascicular). Lo encontramos en las carnes de pato,

cerdo y cordero. (Vasquez, 2018)

2.2.2.2. Calidad de la carne de pollo

La comercializacion de carne de aviar abarca el tejido muscular, la piel
adherida, el tejido conectivo y los érganos comestibles como el higado,
molleja y corazén. El contenido liquido de las carcasas de aves es de
aproximadamente 70% mientras que el contenido de proteinas es 20,5% y
lipidos 2,7%. (Roberts, 2005). El contenido lipidico en el pollo se ubica
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debajo de la piel y en la cavidad abdominal lo que facilita su eliminacion. El
contenido de grasa es determinado por la edad, sexo, anatomia y especie

aviar (Jay, 2005).

En la crianza intensiva de aves se observa un incremento en el estrés, esto
colabora con la diseminacion de los patdégenos entre los animales. La
infeccion de algunas bacterias se aumenta al realizar el traslado al camal
ya gue se incrementa el estrés por el ayuno y los equipos de traslado.

(Carrillo, 2017).

Se ha estimado los indicadores de higiene en canales de aves; pH,
humedad del bolo alimenticio y rendimiento en peso de la canal en molleja
e intestino con relacién a las horas de ayuno previos al sacrificio (0, 6, 12,
24 horas), hallandose que al incrementar las horas de ayuno, aumentaron
los recuentos de bacterias mesofitas aerobias, enterobacterias (ENT),

coliformes, Escherichia coli, exceptuando las bacterias acido lacticas

(BAL), los pesos post-ayuno presentaron una baja de 216 gramos de su
peso inicial. Determinandose que ayunos de 12 horas o0 mas, produjeron
recuentos elevados de carga microbiolégica indeseada en los canales de
pollo. (Puerto, 2019)

La infeccidn por parasitos del género Eimeria dafian la mucosa intestinal y
ayudan a la propagacion de bacterias nocivas y que éstas lleguen otros
organos culminando en una infeccion generalizada. Algunas bacterias de

los géneros Bacillus, Paenibacillus y Clostridium se encuentran

presentes en todo tipo de carnes, rojas y blancas, por otro lado, Arcobacter
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y Campylobacter se hallan cominmente en las carnes de aves (Jay,

2005).

2.2.3. Bacterias

Las bacterias son los microorganismos unicelulares mas antiguos del planeta,
han tenido la capacidad de adaptarse muy bien a todos los medios y
ambientes del planeta. Tienen la capacidad de crecer en las plantas, animales
y personas, viviendo en todos los sistemas de los seres vivos sin causar
ningun dafo. Estas reciben el nombre de flora saprofita o microbioma y tienen
una utilidad dentro de los sistemas ayudando a digerir alimentos, impidiendo

el crecimiento de bacterias dafinas. (Bush, 2018).

Los tipos de bacterias que causan enfermedades, reciben el nombre de
bacterias patdgenas. En ocasiones, las bacterias inocuas se reproducen sin
control y provocan enfermedades, generando toxinas o diseminandose a
tejidos 0 ambas cosas. Algunas pueden liberar una inflamacién o afecciones

como el cancer. (Bush, 2018).

Las bacterias se clasifican a través de sus formas (cocos, bacilos,
espiroquetas), tincion (Gran (+) y Gran (-)), necesidad de oxigeno (aerodbicas,
anaerobicas, facultativas) y la mas comun a través de su nombre cientifico.

(Bush, 2018).
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(Cocos) (Bacilos) (Espiroquetas)

Figura N° 1 Forma de las bacterias. (Bush, 2018).

La carne de pollo contiene un elevado contenido de agua, hidratos de carbono,
acido lactico y aminoacidos los cuales permite el crecimiento de varios
microorganismos que la deterioran, por eso se considera un producto muy
variable. Estos microorganismos alteran la composicion fisico-quimica de la
carne mediante la produccion de enzimas (lipasas y proteasas) generando

cambios organolépticos. (Soria, 2005)

La carne de pollo presenta una alta carga bacteriana post sacrificio, mucho
mayor a otras carnes, debido a que se expende con la piel, la cual no recibe
ningun tipo de tratamiento y sirve de medio de cultivo de algunas bacterias

patbgenas  como: Salmonella ___spp, Listeria monocytogenes,

Campylobacter spp.,, Clostridium perfringens Staphylococcus aureus, ,

Yersinia enterocolitica y Bacillus cereus, las cuales tiene un alto indice de

produccion de enfermedades de trasmision alimentaria (ETA) (Moreno,

2005).
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Los principales géneros que se desarrollan en la carne de ave y afectan la

salud son:

2.2.3.1. Salmonella spp.

2.2.3.1.1. Caracteristicas generales

Corresponde a la familia de las enterobacteriaceae, es una bacteria

bacilar gran negativa, con flagelos peritricos anaerobia facultativa y que
no desarrollan capsula (menos la especie S. typhi). Se han escrito 2 000
diferentes serotipos, se desarrolla a temperaturas no mayores de 38° C.
Esta bacteria se reporta mayormente en los huevos y la carne cruda de

pollo (Pérez, 2016).

No fermentan la lactosa a excepcion de S. arizonae y S. diarizonae.

Fermentan glucosa con creacion de gas, la mayoria produce acido
sulfhidrico (H2S), son oxidasas negativas y catalasas positivas

(Salvatierra, 2014).

2.2.3.1.2. Factores que afectan su crecimiento y supervivencia.

Las bacterias de este género pueden habitar en el ambiente por tiempos
muy extensos y la temperatura ideal para su multiplicacién es entre los
7y 45°C, pudiendo sobrevivir a la refrigeracion y la congelacion (Paucar,
2013).

La disminucion de la viabilidad de las salmonellas es mas en un intervalo

de temperatura entre 0°C y — 10°C que entre el de — 17°C a -20°C.
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Cuando se excede la temperatura maxima de crecimiento (47°C) surge
la muerte. La tasa de muerte se acrecienta a medida que se eleva la

temperatura (Salvatierra, 2014).

La salmonella puede desarrollarse en medios aerobios y anerobios
inactivandose debido a la luz, desinfectantes frecuentes y su
persistencia se reduce en pH acido. Esta varia en funcion del tipo de
acido presente, en medio acético con pH 4,0 pueden ser arrasadas en

pocas horas (Salvatierra, 2014).

Cuadro 1. Factores que afectan al crecimiento y la supervivencia de Salmonella spp.

Rango de crecimiento

Parimetro
Minimo Optimo Maximo
I'emperatura 5°C 33-43°C 45-47°C
pH 4 6.5-8.2 9.5
Actividad agua 0.94 0.99 -
%CINa - - 4% - 5%

Velocidad de crecimiento (td) 10 horas/generacion, 10°C
D60= 33 seg -- 6.5 min

Fuente: Salvatierra, 2014

2.2.3.1.3. Clasificacion
Su clasificacién actual es complicada, su identificacion resulta de la

division del género en 2 especies: S. entéricay S. bongori. Asuvez S.

entérica se subdivide en 6 subespecies basadas en las diferencias

bioquimicas (Salvatierra, 2014).
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Como se ha descrito que existen mas de 2000 serovares por lo que se

ha clasificado en 6 subespecies: Enterica, salamae, arizonae,

diarizonae, houtenae e indica. (Paucar, 2013). La subespecie mas

repetidamente encontrada es Salmonella entérica subespecie entérica

(). Su reservorio corresponde especialmente a mamiferos y es la
causante de enfermedades gastrointestinales de origen bacteriano en

hombres y animales. Las otras subespecies de S. entéricay S. bongori

pueden esporadicamente generar enfermedad en humanos.

(Salvatierra, 2014).

Cuadro 2. Serovariedades y principales habitats para las diferentes subespecies de

Salmonella spp.

. ) N@ de A o
Especies Subespecies . Principales habitats
serovariedades
subesp. enterica () 1531 Animales de sangre caliente
subesp. salamae (IT) 505 Animales de sangre caliente / fria y ambiente
Salmonella subesp. arizonae (I1la) 99 Animales de sangre fiia y ambiente
enterica  subesp. diarizonae (IIIb) 336 Animales de sangre fria y ambiente
subesp. houtenae (IV) 73 Animales de sangre fria y ambiente
subesp. indica (VI) 13 Animales de sangre fria y ambiente
Salmonella bongori (antes
Subespecie V) 22 Amimales de sangre fila y ambiente
Total 2579

Fuente: Salvatierra, 2014

La salmonella es el responsable de diversas enfermedades llamadas
salmonelosis. Las personas infectadas con salmonella pueden liberar la
bacteria durante un ataque de enterocolitis. Las aves pueden ser

contagiadas a través de una infestacion cruzada en cualquier etapa de
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la cadena de produccion; las materias primas, las instalaciones, en la

planta de faenamiento, los centros de comercializaciéon. (Paucar, 2013)

2.2.3.1.4. Aislamiento

La Salmonella en los alimentos se puede detectar por medio del
procedimiento definido por la FDA, que consiste en pesar 25 g de
muestra de alimento y se mezclan en 225 ml de los medios de pre-
enriguecimiento, agua peptonada y caldo infusién cerebro corazon, los
cuales se preparan a 37 °C durante 24 horas; luego, se siembra en caldo
Rappaport y Tetrationato, subsiguientemente se subcultivan en agar
Salmonella Shigella, Mackonkey, Hekctoen, XLD y Bismuto Sulfito y se
preparan por 24 horas a 37°C de temperatura, las colonias sospechosas
de Salmonella se hallan con pruebas bioquimicas convencionales y se
ratifican con antisueros polivalentes y monovalentes para Salmonella.

(FDA, 2020)

2.2.3.1.5. Epidemiologia

Se hallan distribuidas por todo el mundo y es mundialmente conocida
como agente zoondtico. La omnipresencia de Salmonella en el medio
natural aunado a los sistemas de produccion intensiva que son usadas
en las industrias de la carne ha generado la importancia continua de esta
bacteria patdgena en la cadena alimentaria. Sé han identificado
reservorios animales alimentos en particular de origen animal

(Salvatierra, 2014).
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Es una zoonosis que se presenta con mas frecuencia en las naciones
desarrolladas ya que conservan mejores sistemas de notificacion. Es
una enfermedad de causa alimentaria. En las dltimas 2 décadas la
Salmonella Enteritidis ha sido reconocida como uno de los principales
agentes etiolégicos que generan infecciones gastrointestinales a nivel

mundial (Salvatierra, 2014).

Diversos estudios europeos en carne fresca de pollo se ha reportado
presencia de la bacteria en un porcentaje de 4,1 de muestras analizadas.
En los mataderos se reporta hasta un 22,7 % de casos dependiendo del
pais, en Espafia el porcentaje se establece que el 14,8% de los pollos

fresco provenientes de matadero presentan salmonella (EFSA, 2012)

En el caso de América Latina en Venezuela se reporta que el 60% de las
canales envasadas presentaban la bacteria de Salmonella. (Luque,
2012). En el Perl se ha reportado la presencia de 50% de muestras con

presencia de Salmonela sp. en centros de faenado de aves y carcasas

de pollos en la provincia de Coronel Portillo, Ucayali. (Cabrera, 2017)

Desde la percepcién epidemiolégica las infecciones por Salmonella
causan brotes en la poblacion en general sin embargo el 60 al 80% de
los casos son esporadicos. La fuente repetitiva de infeccién son los
alimentos contaminados en su origen y menos durante su manipulacion;

la principal via de infeccion es la ingestion. (Salvatierra, 2014).
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Cuadro 3. Principales fuentes de Salmonella spp.

Animales Ganado porcino, vacuio. ovino y caprino: tracto intestinal. nodulos
linfaticos. amigadalas. faringe
Aves: tracto intestinal
Caballos. gatos. perros. camellos. bufalos. elefantes, canguros. liebres
visones. conejos. murciélagos. ballenas. delfines. ratas, ratones. cobayos
Tortugas. culebras. lagartos. cocodrilos
Ranas. sapos
Caracoles. cucarachas
Moscas
Mariscos
Alimentos Chocolate. leche en polvo. leche fresca, huevos. queso. paté. frutas.
helados, brote de alfalfa, carnes curadas. sandwiches, carne de ave,
salsas. aderezos de ensaladas. gelatina. manteca, cacao
Instalaciones  Suelo. mesas de trabajo
Equipos Camal: cuchillos. maquinas de esquinado. flageladora. peladora. agua
Operarios Operarios: botas. manos. etc.

Fuente: Salvatierra, 2014

2.2.4. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)

Grupo de enfermedades que se generan a partir de la ingesta de alimentos o
el agua, que poseen agentes bacterianos patbgenos en proporciones que
pueden complicar la salud de un individuo o una poblacion. Entre las
enfermedades contagiadas por alimentos hallamos las infecciones
alimentarias generadas por virus, parasitos o bacterias que contagian la luz
intestinal por distintas vias, y las intoxicaciones alimentarias procedentes por
la ingestion de toxinas producidas por tejido vegetal, animal o alguna

sustancia quimica. (Araujo, 2016)
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Tabla 1. Principales Enfermedades de Transmision Alimentaria.

Infecciones alimentarias Intoxicaciones alimentarias
Bacterias: Bacterias:
. Salmonella spp. . Toxina producida por Clostridium periringens.
. Campylobacter spp. «  Estafilienterotoxicosis.
*  Shiguella spp. *  Neurotoxicas botulinicas.
. Escherichia coli. . Toxina producida por Bacilus cereus.
. Yersinia enterocolitica.
. Vibrio spp.
. Listeria monocytogenes.
Parasitos: Hongos:
. Amebiasis. . Micotoxicosis.
. Giardiasis.
e  Toxoplasmosis.
e  Ascariasis.
. anisaquiasis.
e triquinelosis.
* teniasis.
. cisticercosis.
. hidatidosis.
* fasialosis.
Virus: Biotoxinas:
. Hepatitis A. . Intoxicacion paralizante por moluscos (PSP).
e  Virus de Norwalk. . Intoxicacion diarreica por moluscos (DSP).
Priones: . Intoxicacion neurotoxica por moluscos (NSP).
. Enfermedad de Creutzfeldt-Jakob.

Fuente: Pascual (2005)

2.2.4.1. Infecciones alimentarias producidas por bacterias

Dentro de las infecciones alimentarias, las bacterias son los organismos
encontrados con mas frecuencia a causa de su capacidad reproductiva y la
versatilidad de medios que pueden llegar a tolerar, las infecciones
generadas por estos organismos se dan especialmente por la colonizacién
de bacterias con caracteristica infectiva en la luz intestinal del individuo que
come dicho alimento o por la absorcion de exotoxinas generadas estas
bacterias aunque esto es considerado una intoxicacion alimentaria y no una

infeccion (Pascual, 2005).
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En el grupo de las infecciones alimentarias generadas por bacterias

hallamos de manera frecuente: salmonelosis, campilobacteriosis,

shigelosis, infecciones por Escherichia coli enteroinvasivo/

enterohemorrégico, yersioniosis, colera(Heymann, 2005).

2.2.4.2. Salmonelosis causante de ETA

La salmonelosis es la definicibn que se le da a un dado grupo de
enfermedades generadas por la bacteria Salmonella spp., esta afeccion se
divide en dos grupos, la salmonelosis que causa la fiebre tifoidea y la
salmonelosis que cursa con sindromes gastrointestinales, siendo esta
ultima la mas comdun, las cuales tienen unas caracteristicas que la hacen

sobrevivir en ambientes optimos. (Araujo, 2016)
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2.3. BASES CONCEPTUALES

A) Salmonella sp.: Es un género bacteriano perteneciente a la familia

Enterobacteriaceae, causante de la salmonelosis. Vive libre en los intestinos de
los animales y humanos, mediante su contaminacién en alimentos de consumo
humano puede generar sintomas gastrointestinales que pueden ir de leves a

moderados. Es uno de los principales agentes bacterianos causantes de ETA.

B) ETA: Conjunto de afecciones que se generan a partir del consumo de
alimentos y agua que poseen agentes etioldgicos en cantidades optimas que
pueden comprometer la salud de un individuo o poblacién. Comprende las

infecciones alimentarias y las intoxicaciones alimentarias.

C) Carne: Parte(s) muscular(es) del cuerpo de los animales que, mediante un
proceso de faenamiento, evisceracion, sangrado, desollado y éptima evaluacion

microbioldgica es apta para el consumo humano u otras especies animales.
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CAPITULO lll. MARCO METODOLOGICO

3.1. AMBITO

La investigacion se realiz6 en 4 mercados de abasto del distrito de San Martin
de Porres, en la ciudad de Lima, provincia del mismo nombre. A una altitud de
145 m, latitud de 12°2'35.4" s, longitud: 77°1'41.7". Durante el periodo de mayo

a junio del 2021.

3.2. POBLACION
La poblaciébn de estudio estuvo compuesta por todos los puestos que
comercializar carne de pollo fresco de 4 mercados del distrito de San Martin de

Porres.

e Criterios de inclusion

Se incluy6 solo a los comerciantes formales y mayores de edad que expenden
carne de pollo y se encuentran dentro de los mercados en mencion. Asi mismo
debian poseer un carnet de sanidad de preferencia vigente y emitido ya sea
por la municipalidad de San Martin de Porres o la municipalidad de Lima
Metropolitana. También a aquellos comerciantes que se dedican

exclusivamente a la comercializacion de carne de pollo y huevos.

e Criterios de exclusion
Se excluyo del estudio a comerciantes informales que expenden carne de
pollo en la periferia de los mercados. Asi mismo a aquellos que no poseen un

carnet de sanidad. También a aquellos comerciantes que se dedican a otros
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rubros adicionales a la comercializacion de carne de pollo dentro del mismo

puesto de venta.
3.3. MUESTRA
La seleccion de la muestra fue por conveniencia, esto significa que se trabajo
con una poblacién muestral, la poblacion fue mi muestra. Los motivos para esta
eleccion fueron la accesibilidad que tengo a estos 4 mercados en mencion.
Asimismo, la cercania domiciliaria que tengo con estos mercados hace mayor mi
interés en el desarrollo de la investigaciéon para conocer la realidad local presente
en estos centros de abasto. El factor econdémico es otro motivo, dada la gran
poblacién de mercados de abasto en S.M.P. (118 mercados de abasto formales
segun INEI, 2016) es econémicamente inviable para mi como tesista desarrollar
la investigacién en una muestra de esa cantidad de mercados. La poblacion
muestral estuvo conformada por un total de 40 muestras de carne de pollo

seleccionada de los siguientes mercados:

Mercado N° de muestras
1° Virgen de las Mercedes. 10
2° El Chaco 10
3° San Antonio 10
4° Santa Rosa de las Americas 10
TOTAL 40

| FUENTE: ELABORACION PROPIA
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3.4. NIVEL Y TIPO DE ESTUDIO

3.4.1. Nivel de estudio
La presente investigacion fue de nivel descriptivo, porque se buscé medir o
recoger informacion de manera independiente o conjunta sobre los conceptos

o las variables mencionadas, indicando como se relacionan entre ellas.

3.4.2. Tipo de investigacion
Se realizo un estudio epidemiolégico, observacional, analitico, prospectivo de

tipo transversal.

Fue transversal debido a que los factores, asi como la presencia de

Salmonella spp. se midieron de forma simultanea, con la finalidad de explorar

en una forma relativamente rapida el panorama de salud de la poblacién en

riesgo.

3.5. DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio y esquema de la investigacion se muestra a continuacion:

El disefio fue de tipo epidemioldgico cuya operatividad se muestra en el siguiente

esquema:
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GRUPO DESPUES

G1 O]
G2 02
Gs O3

Ga O4

Dénde:
Gu1: Mercado n° 1

Go2: Mercado n°® 2
Ga: Mercado n°® 3

Ga: Mercado n® 4

01, O2, O3, 04: Observacion después de realizado el cultivo bacteriano.

Se determiné de manera aleatoria cada uno de los puestos en cada mercado en
donde se recolecto muestras carnicas para el analisis de la Investigacion. Se
recolecto 10 muestras de 5 puestos, de cada uno de los 4 mercados en mencion.
Las muestras colectadas eran de 4 partes distintas del cuerpo del ave (pecho,

pierna, ala y encuentro).

3.6. METODOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS

El método de recoleccién de datos fue primario, siendo la técnica de observacion
la utilizada en este estudio. El instrumento para la recoleccién de datos en el
trabajo de investigacion fue:
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e Formato de chequeo sobre factores de riesgos asociados a la contaminacion

de la carne de pollo (guia de observacion).

Este instrumento fue utilizado para identificar las caracteristicas generales de la
muestra en estudio y de la misma manera verificar los factores de riesgos que

estan asociados a la contaminacion de la carne de pollo (Anexo 2).

e Formato de Analisis Microbiolégico de la carne de pollo
En este instrumento se registr6 los datos correspondientes al examen
microbiolégico efectuado a la carne de pollo por parte del laboratorio que

procesara las muestras. (Anexo 3)

3.7. PROCEDIMIENTO

3.7.1. Metodologia previa a la recolecciéon de las muestras

a- Se procedié a conversar con la junta directiva de cada mercado que
entraron dentro de la investigacién, para pedir el permiso y apoyo
logistico para la realizar el muestreo (Anexo 4).

b-  Luego se converso con cada comerciante que expendia carne de pollo
y se tom6 muestra de su puesto. Para informar el fin de la investigacion
y los beneficios que se conseguira con el proyecto en ejecucion con el
fin de convencerlos para obtener su apoyo.

c- Se programo dias y horas exactas para recolectar las muestras en cada
puesto de cada mercado.

3.7.2. Metodologia para recoleccion de las muestras (segun ISO

6579:2017 (E))
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Se procedié a recolectar al azar una canal de pollo de lo posible
preferentemente del centro.

Con pinzas previamente esterilizadas e indumentaria correctamente
utilizada (uso de guantes estériles, mascarilla, guardapolvo y cofia) se
procedio a sujetar la muestra de pollo obtenida.

Una vez tomada la muestra se coloco dentro de una bolsa plastica estéril.

Se rotulo con los siguientes datos:

o Nombre del mercado o Numero y nombre del puesto o Fecha o

Numero de muestra o Lugar de la toma de muestra
(pecho/pierna/ala/encuentro)

Se colocé las muestras colectadas en un cooler con geles packs
refrigerantes para mantener su conservacion y cadena de frio.

Antes de retirarnos de cada puesto donde se recolecto muestras se
procedio a llenar los formatos de chequeo sobre factores asociados a la
contaminacion de la carne de pollo y formato de factores
sociodemograficos.

Finalmente, al terminar de la recoleccion de las muestras de cada
mercado se procedid a enviar al laboratorio clinico “BIOSERVICE”

ubicado en el distrito de Villa Maria del Triunfo.

3.7.3. Metodologia para aislamiento de Salmonella

Uno de los métodos mas usados para el diagndstico de Salmonella spp. es

el aislamiento microbiolégico mediante medios de cultivo y posterior

identificacion bioquimica. Para esto se han empleado una gran variedad de
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medios selectivos, el método microbiologico utilizado con mas frecuencia por
su elevada sensibilidad esta planteada por la norma ISO 6579 (2017). Esta es

la que su utilizara en la presente investigacion.

Pre-enriquecimiento

« Utilizando utensilios estériles, pesamos 25 g de la muestra la cual debe
estar dentro de una bolsa plastica estéril de stomacher.

« Luego echamos dentro de la bolsa 225 ml de Agua Peptonada
Tamponada (APT), lo cerramos y mezclamos en el stomacher por 2
minutos a velocidad media.

« Dejamos reposar el caldo de pre-enriquecimiento (APT) a 37° C
durante 18 horas.

Enriquecimiento

* Aplicamos 0.1 ml del Cultivo (muestra con ATP incubada) a un tubo con
10 ml de caldo Rappaport-Vassiliadis con soya (RVS); luego echamos
1ml del cultivo logrado de la muestra con ATP incubada a un tubo con
Caldo Tetrationato Muller-Kauffmann con Novobiocina (TTMKn) el cual
debe haber tenido previamente 0.2 ml de Yodina.

* Dejamos reposar el caldo RVS inoculado a 41.5° durante 24 horas e
incubamos el caldo TTMKn a 37° durante 24 horas. No debemos de
exceder la temperatura maxima permitida para la incubacién.

* Para terminar, continuamos con la siembra de las cepas controles

(Salmonella spp. H2S negativa y H2S positiva), ambas en cada uno

de los tubos de enriquecimiento correspondiente.

47



Aislamiento en Agar Selectivo

» Después que dejamos incubar 24 horas, agitamos los tubos de RVS y
TTMKn inoculados.

« Metemos el asa de aro dentro del tubo RVS y luego sembramos por
método de agotamiento la placa Petri de tamafio grande que tenga
Agar XLD, de manera de conseguir colonias bien aisladas.

« Si no se posee placas Petri de tamafio grande, se puede usar 2
pequefias, utilizando la misma asa.

* Realizamos lo mismo con el segundo agar selectivo, el Agar BGA.
Identificamos las placas sembradas.

« Posteriormente, introducimos el asa dentro del tubo TTMKn y repetimos
lo descrito anteriormente para la siembra del agar selectivo XLD y BGA.

* Invertirnos las placas y las introducimos en la estufa de cultivo a 37°C
por 24 horas.

« Finalmente continuamos con la siembra de las cepas controles

(Salmonella spp. H2S negativa y H2S positiva), ambas en cada medio

selectivo.
« Pasado el tiempo de incubacion, inspeccionamos las placas para

observar la presencia de colonias de Salmonella spp. y de colonias

atipicas que podrian ser Salmonella spp. Rotulamos la posicion de las

colonias seleccionadas en el fondo de la placa.

* Las colonias tipicas de Salmonella spp. en los agares utilizados, se

observaran asi:
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-Agar BGA: colonias rosadas, opacas, de apariencia lisa y de bordes

netos, rodeadas por el color rojo del medio.

-Agar XLD: colonias negras o rojas con o sin centro negro y una zona

clara transparente color rosado debido al cambio de color del indicador.
« Guardamos, bajo refrigeracion todas las placas donde se seleccionaron

colonias. Si el resultado de las colonias sospechosas es negativo, y Si

es apropiado, repicamos nuevamente colonias desde las placas

refrigeradas para una nueva confirmacion.

Seleccién de colonias para pruebas bioquimicas

» De cada placa de cada medio selectivo escogemos al menos 1 colonia
considerada tipica o sospechosa y 4 colonias atipicas si la primera es
negativa.

« Estriamos las colonias escogidas en las placas previamente secadas
de manera que se consienta el desarrollo de colonias aisladas.
Dejamos reposar las placas inoculadas a 37°C por 24 horas.

« Utilizamos cultivos puros para la confirmacion bioquimica y serolégica.

* Aplicamos cada una de las colonias en los medios TSI, LIA, MIO, Agar
Urea, VP y ONPG.

* No tocamos con el asa el agar, ya que los medios altamente selectivos
inhiben el crecimiento de algunos organismos que pueden estar
presentes.

* Dejamos reposar todos los medios manipulados para la bateria

bioquimica a 37°C por 24 horas.
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Serotipificacion
Una vez confirmados los aislados por perfiles bioquimicos se debe

establecer la serovariedad. Se utilizaran antisueros somaticos y flagelares.

3.8. TABULACION Y ANALISIS DE DATOS:

El analisis de datos se realizé por medio de estadistica descriptiva, obteniendo
los porcentajes para las variables categoricas. Asi mismo se obtuvo porcentajes

de muestras positivas y negativas a Salmonella spp.

En la comprobacién de la hipotesis, se realizé Chi cuadrado. En el procesamiento

de los datos se utilizo el paquete estadistico SPSS version 22,0 para Windows.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1.ANALISIS DESCRIPTIVO

En el Gréfico 1, se observa que en el 70% de las muestras de carne de pollo se

evidencio presencia de Salmonella spp. y ausencia en el 30%, considerando

todos los mercados de abasto evaluados en el presente estudio.

Salmonella spp. en carne de pollo
80%

70%
60%
50%
40%
30%
20%

10%

0%
Ausencia Presencia

Gréfico 1. Presencia de Salmonella spp. en carne de pollo expedida en cuatro
mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres.
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4.2. ANALISIS INFERENCIAL

En la Tabla 1, se muestra los valores del conteo de la presencia de Salmonella

spp. de acuerdo con cada mercado de abasto evaluado en el presente estudio.

Tabla 1. Frecuencia de Salmonella spp. en carne de pollo segun el
mercado de abasto donde fue expedida.

Mercados de abasto

Salmonella

Spp. VIRGEN DE EL SAN SANTA ROSA Total
A CHACO ANTONIO DE [FAs
MERCEDES AMERICAS
n % n % n % n % n %
AUSENCIA
70,0 4 40,0 1 10,0 0 0,0 12 30,0
n % n % n % n % n %
PRESENCIA
30,0 6 60,0 9 90,0 10 100,0 28 70,0
n % n % n % n % n %
Total
10 100.0 10 100,0 10 100,0 10 100,0 40 100,0
Chi-cuadrado = 14.286: p= 0.003 FUENTE: ELABORACION PROPIA

Al realizar la prueba Chi Cuadrado para determinar la asociacion entre la

presencia de Salmonella spp. en carne de pollo y los mercados de abasto donde

fue expedida, se obtuvo un valor de x? = 14.286 y una p = 0.003, lo que evidencio
una asociacion altamente significativa entre ambas variables, es decir, la
presencia de salmonella dependié del mercado de abasto donde fue expedida,

observandose la menor presencia de Salmonella spp. (3/28) en el mercado

Virgen De Las Mercedes, y la mayor presencia (10/28), en Santa Rosa De Las

Ameéricas.

52



En la Tabla 2, se muestra los valores del conteo de la presencia de Salmonella
spp. de acuerdo con la fecha de muestreo en el presente estudio.

Tabla 2. Frecuencia de Salmonella spp. en carne de pollo segun la fecha
en la cual se realizo el muestreo

Fecha de muestreo

Salmonella spp. Total

21/05/2021 28/05/2021

n % n % n %
AUSENCIA

11 55,0 1 5,0 12 30,0

n % n % n %
PRESENCIA

9 45,0 19 95,0 28 70,0

n % n % n %
Total

20 100.0 20 100,0 40 100,0

Chi-cuadrado = 11.905; p = 0.001 FUENTE: ELABORACION PROPIA

Al realizar la prueba Chi Cuadrado para determinar la asociacion entre la

presencia de Salmonella spp. en carne de pollo y la fecha de muestreo en el

mercado de abasto donde fue expedida, se obtuvo un valor de x? =11.905 y una
p = 0.001, lo que evidencio una asociacion altamente significativa entre ambas

variables, es decir, la presencia de Salmonella spp. en la carne de pollo dependio

de la fecha de muestreo de esta, observandose una mayor presencia de

Salmonella_spp. (19/20) cuando se realizd el muestreo el 28 de mayo del

presente, versus una menor presencia (9/20) cuando se realiz6 el 21 de mayo.
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En la Tabla 3, se muestra los valores del conteo de la presencia de

Salmonella spp de acuerdo con la parte de la carne de pollo muestreada

en el presente estudio.

Tabla 3. Frecuencia Salmonella spp. en carne de pollo segun la parte en la
gue fue muestreada

Parte de la carne de pollo

Salmonella
P Total
SPP. PECHO ALA ENCUENTRO PIERNA

n % n % n % n % n %
AUSENCIA

4 40,0 2 20,0 3 30,0 3 30,0 12 30,0

n % n % n % n % n %
PRESENCIA

6 60,0 8 80,0 7 70,0 7 70,0 28 70,0

n % n % n % n % n %
Total

10 1000 10 100,0 10 100,0 10 100,0 40 100,0
Chi-cuadrado = 0.952; p = 0.813 FUENTE: ELABORACION PROPIA

Al realizar la prueba Chi Cuadrado para determinar la asociacion entre la presencia

de Salmonella spp. en carne de pollo y la parte de la carne muestreada en los

mercados de abasto donde fue expedida, se obtuvo un valor de x2 =0.952 y una p
= 0.813, lo que evidencio que no existe una asociacion significativa entre ambas

variables, es decir, la presencia de Salmonella spp. no dependio de la parte de la

carne muestreada.
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En la Tabla 4, se muestra los valores del conteo de la presencia de Salmonella
spp. de acuerdo con la aplicacion de cadena de frio y proteccién del producto

exhibido.

Tabla 4. Frecuencia de Salmonella spp. en carne de pollo segun la

aplicacion adecuada de cadena de frio y de proteccion al producto exhibido.

Aplicacion adecuada de cadena de frio y
proteccion al producto exhibido

Salmonella spp. Total
SI NO
n % n % n %
AUSENCIA
10 47,6 2 10,5 12 30,0
n % n % n %
PRESENCIA
11 52,4 17 89,5 28 70,0
n % n % n %
Total
21 100.0 19 100,0 40 100,0
Chi-cuadrado = 6.535; p = 0.011 | FUENTE: ELABORACION PROPIA |

Al realizar la prueba Chi Cuadrado para determinar la asociacion entre la presencia

de Salmonella spp. en carne de pollo y la aplicacion de cadena de frio y proteccién

del producto exhibido, se obtuvo un valor de x?> = 6.535 y una p = 0.011, lo que
evidencio una asociacion significativa entre ambas variables, es decir, la presencia
de salmonella dependio de la aplicacién de cadena de frio y proteccion del producto

exhibido, observandose la menor presencia de Salmonella spp. (11/28) cuando se

realiza esta practica.
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Enla Tabla 5, se muestra los valores del conteo de la presencia de Salmonella spp.

de acuerdo con la forma de despacho en el puesto (transparentes y/o blancas).

Tabla 5. Frecuencia de Salmonella spp. en carne de pollos segun el
despacho en bolsas plasticas transparentes y/o blancas.

Despacho en bolsas pléasticas
transparentes y/o blancas

Salmonella spp. Total
Sl NO

n % n % n %
AUSENCIA

10 29,4 2 33,3 12 30,0

n % n % n %
PRESENCIA

24 70,6 4 66,7 28 70,0

n % n % n %
Total

34 100.0 19 100,0 40 100,0
Chi-cuadrado = 0.037; p = 0.847 | FUENTE: ELABORACION PROPIA |

Al realizar la prueba Chi Cuadrado para determinar la asociacion entre la presencia

de Salmonella spp. en carne de pollo y el despacho en bolsas plasticas

transparentes o blancas, se obtuvo un valor de x? = 0.037 y una p = 0.847, lo que
evidencio que no existe una asociacion significativa entre ambas variables, es decir,
la presencia de salmonella no dependido del despacho en bolsas plasticas

transparentes o blancas.
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En la Tabla 6, se muestra los valores del conteo de la presencia de Salmonella spp.

de acuerdo con el buen estado y limpieza del mostrador de expendio.

Tabla 6. Frecuencia Salmonella spp. en carne de pollo segun el buen
estado y limpieza del mostrador de expendio.

Buen estado y limpieza del mostrador
de expendio

Salmonella spp. Total
S NO

n % n % n %
AUSENCIA

12 545 0 0,0 12 30,0

n % n % n %
PRESENCIA

10 455 18 100,0 28 70,0

n % n % n %
Total

21 100.0 19 100,0 40 100,0

Chi-cuadrado = 14.026; p = 0.000 | FUENTE: ELABORACION PROPIA |

Al realizar la prueba Chi Cuadrado para determinar la asociacion entre la presencia

de Salmonella spp. en carne de pollo y la limpieza de utensilios, superficies y

equipos, se obtuvo un valor de x2 = 14.026 y una p = 0.000, lo que evidencio una
asociacion altamente significativa entre ambas variables, es decir, la presencia de

salmonella dependié del buen estado y limpieza del mostrador de expendio,

observandose la menor presencia de Salmonella spp. (10/28) cuando se confirma

esta practica.
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En la Tabla 7, se muestra los valores del conteo de la presencia de Salmonella

spp. de acuerdo con la higiene del personal (Higiene de manos, ufias cortas y sin

anillos, joyas o alajas).

Tabla 7. Frecuencia Salmonella spp. en carne de pollo segun la higiene

del personal (Higiene de manos, ufias cortas y sin anillos, joyas o

alhajas).

Salmonella spp.

n
AUSENCIA
12
n
PRESENCIA
22
n
Total
21

Higiene del personal

>l

%

35,3

%

64,7

%

100.0

Chi-cuadrado = 3.025; p = 0.082

19

NO

%

0,0

%

100,0

%

100,0

Total
n %
12 30,0
n %
28 70,0
n %
40 100,0

FUENTE: ELABORACION PROPIA |

Al realizar la prueba Chi Cuadrado para determinar la asociacion entre la presencia

de Salmonella spp. en carne de pollo y la higiene del personal, se obtuvo un valor

de x? = 3.025 y una p = 0.082, lo que evidencio que no existe una asociacion

significativa entre ambas variables, es decir, la presencia de salmonella no

dependio de la higiene del personal.
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CAPITULO V. DISCUSION

De acuerdo a los resultados hallados en la presente investigacion se encontré que

la presencia de Salmonella spp. en carne de pollo expendida en los 4 mercados

de estudio fue de 70% (28 muestras de un total de 40). Asi mismo la ausencia en
las muestras analizadas fue de un 30% (12 muestras de un total de 40). Lo cual
indica que la presencia de esta bacteria fue alta y por lo mismo el riesgo de padecer
enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA) como la salmonelosis aumenta si no

se aplican correctas medidas de prevencion y control.

Los resultados anteriormente indicados demuestran que los niveles de

contaminacion por Salmonella spp. en la carne de pollo comercializada en los

mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres fueron similares con
respecto a otras investigaciones realizadas, Rodriguez et al. (2016) determinaron

la presencia de Campylobacter y Salmonella en 76 muestras de pollo en venta en

el mercado de abastos ““José Ramén FDZ en la ciudad de Gémez Palacio,

Durango México. Aislaron 89% y 63% respectivamente de Campylobacter y

Salmonella de las muestras procesadas. Concluyeron que se deben incluir
intervenciones para eliminar estas bacterias en diversos niveles de los procesos de

produccién del pollo.

Asi mismo Yen et al. (2012). Evalu¢ la prevalencia de Salmonella en canales de
pollo de venta minorista de mercados de Vietnam y su asociacion con la ubicacion,

tipo de mercado y temperatura de almacenamiento. Para esto recolecto 1000
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canales de pollo de 5 ciudades y siete provincias de las 6 regiones de vietnam. De
estas, 900 muestras fueron de mercados y 100 de supermercados. La prevalencia
global de salmonella fue de 45,9% y la presencia de esta bacteria no se asocio con
una ciudad o provincia especifica tampoco con el tipo de mercado y temperatura de

almacenamiento.

La alta prevalencia de salmonella en la carne de origen aviar ocurre de igual forma
en otras investigaciones a nivel internacional como lo describe Mohammad et al.
(2009) que investigo cuales son los perfiles de prevalencia y resistencia a los

antimicrobianos de los serotipos de Salmonella, Campylobacter y Yersinia spp.

aislados de pollo y ternera comercializados al por menor en Teheran, Iran. Se aislé

un 33% (124 muestras de un total de 379) con positividad a Salmonella.

De igual modo existen diversas investigaciones a nivel latinoamericano en
especifico en Colombia. Los indices de prevalencia de estas investigaciones bajan
en comparacion a los antes ya descritos, pero mantienen un promedio y de igual
forma hay un grado de positividad a Salmonella considerable. Castafieda et al.
(2018), Donado et al. (2012), Bayona (2012) y Araujo (2016) reportaron un 29.2%,
27%, 25% y 17% respectivamente. Finalmente, todos los autores de estas
investigaciones concluyeron que la presencia de esta bacteria en las muestras
evaluadas implica un riesgo potencial a la salud publica por lo que es necesario un
fortalecimiento y vigilancia, asi como un monitoreo adecuado en cada una de las

etapas productivas de la comercializacién de carne de pollo.
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En Brasil, Oliveira et al. (2006) aislaron y verificaron la sensibilidad a los agentes

antimicrobianos de cepas de Salmonella sp. aislado de productos avicolas y

excretas en el estado de Ceara, Brasil. Se determin6 un 11,8% en las canales de
pollos presentaba contaminacion con esta bacteria. Se identificaron 3 serotipos:
Salmonella entérica serovar Enteritidis (50%), S. entérica serovar Panama (33%) y
S. entérica serovar Newport (17%). No se aislo Salmonella de las muestras de
excretas .En cuanto a la susceptibilidad a los agentes antimicrobianos el 100% de
las cepas aisladas mostro resistencia a Ampicilina y Tetraciclina y sensibilidad a
Gentamicina, Netilmicina, Carbenicilina y Cloranfenicol. Con esta investigacion se
evidencio que, si bien el manejo y la higiene puede ser el adecuado durante las
primeras etapas de la cadena productiva de carne aviar en lo que respecta al
manejo en granjas, debe también garantizarse el buen manejo en las otras etapas
de la cadena productiva, asi como buenas practicas de manipulacion e higiene para
disminuir la posibilidad de generar una contaminacion de estos productos y luego

una ETA en los consumidores finales.

A nivel local, Vasquez (2018) estudio la frecuencia y factores de riesgos asociados

a la contaminacion por Escherichia coli y Salmonella sp. en carne de pollo

comercializada en los mercados de Huanuco. La frecuencia de Salmonella sp. fue

de 28.9% en las muestras analizadas. Asimismo, se concluyé que los factores de
riesgos asociados (malas practicas de manipulacion y descuido de aseo personal)

tienen relacion significativamente estadistica con la frecuencia de Escherichia coli

y Salmonella sp. en carne de pollo comercializada en los mercados de Huanuco.
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Salvatierra (2014) busco mediante su investigacion detectar Salmonella spp. en

muestras de carcasas porcinas obtenidas en camales de Lima. De las 300 muestras
examinadas y estudiadas en 19 de ellas obtuvo positividad lo que represento un

6.3%. Igualmente, Carrasco (2013) determino la presencia de Salmonella sp. en

canales de pollo fresco y su relacion con buenas practicas de manipulacion, buenas
practicas de higiene y conocimiento en mercados de la ciudad de Abancay, obtuvo
gue la prevalencia fue del 5% en el interior de los mercados, pero en sus periferias

fue de 16.7%.

Se puede evidenciar que las investigaciones previamente citadas presentan un bajo
nivel de prevalencia en comparacion a los resultados de mi investigacion y esto se
puede deber a diversos factores como: el método de muestreo, la metodologia de
aislamiento de salmonella, tipo muestra y la época en la que se realizaron estos
estudios. (Yen et al. 2012; Donado et al. 2012) En los estudios previos, en
especifico los nacionales y locales como el de Salvatierra (2014) y Carrasco (2013)
se puede interpretar que en el tiempo en el cual se realizaron sus investigaciones
existia un mayor control y fiscalizacion por parte de las municipalidades y el
SENASA debido a el deber de cumplir ciertas metas planteadas por las mismas
municipalidades y el gobierno central por intermedio del ministerio de economia en
relacion a la inspeccion sanitaria en los mercados de abasto y la vigilancia sanitaria
constantes por parte de los inspectores sanitarios determinados por cada gobierno
municipal, esto se dejé de lado o paso a un segundo plano durante la pandemia por
la enfermedad del nuevo coronavirus (COVID 19) que se generd desde marzo del
2020. Se priorizaron mecanismo de prevenciéon de contagios en los lugares de

aglomeraciones masivas de personas como son los mercados y la inspeccién y
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vigilancia sanitaria paso a no ser una prioridad por parte de nuestras autoridades.
Otro posible factor es la época del afio en la cual se realiz6 el muestreo ya que
existe mayor incidencia en épocas de calor como en el verano debido a que la
temperatura ambiental favorece al desarrollo de microorganismos. Otra causa seria
el inadecuado o a veces nulo uso de los equipos refrigerantes o frigorificos ya que
muchos comerciantes que expenden carne de pollo no los utilizan adecuadamente
para conservar la cadena de frio, prefieren tenerlo en exhibicién sin una adecuada
proteccion y refrigeracién horas de horas y esto influye en la descomposicion del

producto.

La frecuencia de Salmonella spp. en carne de pollo seguin los mercados de abasto

donde fue expedida se observo al realizar la prueba de Chi Cuadrado donde se
obtuvo una p=0.003 lo que evidencia una asociacion altamente significativa entre
ambas variables es decir la presencia de Salmonella depende del mercado de
abasto donde fue expendida. Esto se debe a que si bien es cierto los cuatro
mercados usados en la investigacion tienen puntos de convergencia y similitud en
relacion a las normativas técnicas, medidas de bioseguridad sanitaria y buenas
practicas de manipulacién dictadas por parte de la autoridad que los rige
(municipalidad distrital de San Martin de Porres y SENASA) entre ellos cada uno
es autbnomo y aplican sus propios mecanismo de autoevaluacion, en muchos
casos no los realizan solo hasta el momento de la inspeccion sanitaria y sancion
por parte de las autoridades. El problema se produce cuando la autoridad
supervisora esta abocada a otras metas u objetivos como ocurrio en estos ultimos

2 afios debido a la pandemia mundial por COVID 19. Se priorizaron otros objetivos
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y la inspeccion y vigilancia sanitaria en los mercados fue dejada de lado y poco

supervisada.

La frecuencia de Salmonella spp. en carne de pollo segun la fecha en la cual se

realizd el muestreo se observo al realizar la prueba de Chi Cuadrado donde se
obtuvo una p=0.001 lo que evidencia una asociacion altamente significativa entre

ambas variables es decir la presencia de Salmonella spp. en la carne de pollo

depende de la fecha de muestreo de esta. Se observd que existe una mayor
presencia (19/20) cuando se realizé el 28 de mayo del presente afio a comparacion
una menor presencia (9/20) cuando se realizo el 21 de mayo. Esto se debe a que
los mercados muestreados el 28 de mayo con aquellos en los cuales existe
mayores incumplimientos de las buenas practicas de manipulacién y deficientes
medidas de bioseguridad sanitaria generando que la contaminacion de las
muestras carnicas que expenden. Debido a esto se observé a la alta frecuencia de

Salmonella spp. en las muestras que se colectaron de estos 2 mercados (San

Antonio y Santa Rosa de las Américas).

La frecuencia de Salmonella spp. en carne de pollo segun la parte en la que fue

muestreada se observo al realizar la prueba de Chi Cuadrado donde se obtuvo una
p=0.813 lo que evidencia que no existe una asociacion significativa entre ambas

variables, es decir, la presencia de Salmonella spp. no depende de la parte de la

carne muestreada. Estos resultados difieren de las investigaciones de Araujo

(2016) que determino la presencia de Salmonella spp. en expendios de carne de

pollo de la ciudad de Valledupar-Colombia. Encontré un 17% de muestras positivas
de 100 muestras analizadas. También detecto un nimero mayor de casos de
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Salmonella spp. En el segmento de la pechuga (71%) y un 29% en el segmento

del muslo. Salvatierra (2014) realizo lo propio en la deteccion de Salmonella spp.

en muestras de carcasas porcinas obtenidas en camales de Lima. Aislé 6.3% de
muestras positivas para esta bacteria. También determino el numero de

aislamientos de Salmonella _spp. segun el sitio de muestreo, el analisis

bacteriologico mostro un alto porcentaje (33.33% ) en la cabeza y vientre, seguido
por el lomoy la pierna (23,81% y 9.52% respectivamente). Los resultados obtenidos
afianzan la idea de una posible contaminacion cruzada ya sea por contacto con
otros alimentos infectados o por la manipulacion y/o utilizacién de utensilios,

superficies 0 mafios contaminadas. Araujo (2016).

La frecuencia de Salmonella spp. en carne de pollo segun la aplicacién adecuada

de cadena de frio y de proteccidon al producto exhibido se observé al realizar la
prueba de Chi Cuadrado donde se obtuvo una p=0.011 lo que evidencia una
asociacion significativa entre ambas variables, es decir, la presencia de Salmonella
depende de la aplicacién de cadena de frio y de proteccién al producto exhibido.

Observandose menor presencia de Salmonella spp. cuando se realiza esta

practica. Por lo visualizado durante la toma de las muestras en los 4 mercados muy
pocos comerciantes expendian sus productos manteniendo una adecuada
refrigeracién. La mayoria de ellos los exhibian colgados de ganchos y sin un orden
adecuado y apilados en un espacio inadecuado, en muchos casos estas carcasas
de pollos pueden pasar horas colgadas y exhibidas, pero sin tener una adecuada
aplicacion de cadena de frio para su refrigeracion y conservacion causando que se
empiece a generar un grado de descomposicion y crecimiento bacteriano que al

llegar a ser comercializada y consumida pueden generar enfermedades o
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trastornos gastrointestinales. Castafieda et al. (2018) en su investigacion sobre la

prevalencia de Salmonella spp en pechugas de pollo para consumo humano

provenientes de cuatro localidades de Bogota manifiesta que una posible causa de
encontrar el 29. 2% de prevalencia de esta bacteria en su investigacion y esto se
puede deber al inadecuado manejo de la cadena de frio por parte de los
establecimientos comerciales que los distribuyen. Interpreta que las fluctuaciones

de temperatura posibilitan la proliferacion de bacterias en la carne de pollo.

Chiroque et al. (2019) determinaron la frecuencia de salmonella sp. en superficies
de expendio de carne de pollo, mercado La Hermelinda, Trujillo — La Libertad donde
hallaron un 10% de presencia de salmonella de las 100 muestras procesadas. Los
autores reportaron que los productos comercializados en los puestos de venta de
carne de pollo estaban expuestos en estanterias abiertas a temperatura ambiente
y sin uso de equipos de refrigeracion para el mantenimiento de la cadena de frio,

favoreciendo asi la proliferacion de microorganismo.

Segun el reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de abasto -RM
N°282-203, manifiesta que los productos carnicos y menudencias deben
conservarse y expenderse manteniendo la manteniendo la cadena de frio en
equipos de refrigeraciébn que mantengan una temperatura de 5° C. Este punto no

se cumplié en los 4 mercados evaluados en la presente investigacion.

66



La frecuencia de Salmonella spp. en carne de pollo segun el buen estado y

limpieza del mostrador de expendio se observo al realizar la prueba Chi Cuadrado
donde se obtuvo un valor de p = 0.847, lo que evidencia que no existe una
asociacion significativa entre ambas variables, es decir, la presencia de Salmonella
no depende del despacho en bolsas plasticas transparentes o blancas. Esto se
puede deber a que existen menores probabilidades que la carne de pollo se
contamine por el uso exclusivo de bolsas de plastico de otro color o tono que no
sea blanca o transparente. Esto es debido a que existe mayores probabilidades de
que la carne se contamine por una inadecuada practica de manipulacion,
contaminacion cruzada, condicién de saneamiento basico inadecuado y un aseo
personal deficiente. Segun el reglamento sanitario de funcionamiento de mercados
de abasto -RM N°282-203, manifiesta que el empaque de expendio debera ser

bolsas plasticas o de papel de primer uso.

La frecuencia Salmonella spp. en carne de pollo segun el buen estado y limpieza

del mostrador de expendio se observo al realizar la prueba Chi Cuadrado donde se
obtuvo un valor de p = 0.000, lo que evidencia una asociacion altamente
significativa entre ambas variables, es decir, la presencia de Salmonella depende
del buen estado y limpieza del mostrador de expendio. Chiroque, et al. (2019)
determino la frecuencia de Salmonella sp. en superficies de expendio de carne de
pollo de un mercado en Trujillo, reporto que de 100 muestras analizadas el 10%

fueron positivas a Salmonella sp. Esto segun la norma peruana con resolucion

ministerial N° 461- 2007 esto no es aceptable, esta guia técnica evalla los criterios
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y procedimientos para el examen microbiolégico de superficies en relacion con
alimentos. Diaz (2013) realizo un estudio similar en donde encontré una prevalencia

del 16% para Salmonella spp. en la superficie de expendio de 4 mercados de

Trujillo. Arcos, et al. (2013) estudio la prevalencia de Salmonella spp. en carne

porcina, plantas de beneficio y expendios de Tolima — Colombia. La prevalencia

fue de 4.3% (25/507) de Salmonella spp. De las 25 muestras positivas 14 (56%)

fueron asiladas de canales y los 11 restantes (44%) se aislaron de ambientes; tanto

de las plantas de beneficio como de los expendios.

La frecuencia de Salmonella spp. en carne de pollo y la higiene del personal

(Higiene de manos, ufias cortas y sin anillos, joyas o alhajas) se observo al realizar
la prueba Chi Cuadrado donde se obtuvo un valor de p = 0.082, lo que evidencia
que no existe una asociacion significativa entre ambas variables, es decir, la
presencia de Salmonella no depende de la higiene del personal. Estos resultados

difieren con Murcia, et al. (2011) que determino la presencia de Salmonella spp.

en 9.6% de alimentos crudos y preparados de origen animal listos para consumo
del municipio de leticia en Colombia. También determino mediante analisis de

encuestas que el 41,8% de las muestras positivas a Salmonella spp tenian como

factor de riesgo asociado la mala higiene personal durante la manipulacion de los
alimentos. La mala higiene de manos, uiias largas y uso de joyas se incluye dentro
de esta caracterizacion de higiene personal. Una posible causa de que no exista
asociacion significativa entre la presencia de salmonella y la higiene del personal
que manipula los alimentos es que la gran mayoria de manipuladores o
comerciantes que expenden el pollo en los puestos de los mercados muestreados
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es que usaban guantes para manipular los alimentos que comercializan esto reduce
la posibilidad de que haya una contaminacién por una ausencia de lavado de
manos, contacto con ufias largas y uso de anillos o pulseras. Asimismo, se
evidencio que la gran mayoria de ellos usaban el uniforme adecuada y
completamente; que consistia en cofia para aislar su cabello, mandil de color claro
y botas. Esto reduce la posibilidad de que por este factor se halla dado la
contaminacion de las muestras analizadas. Sin embargo, no exime que no hallan
buenas practicas de manipulacion y por esta forma se halla dado la contaminacion.
En muchos casos se observo que con los mismos guantes que usaban como medio
de aislamiento de sus manos con la carne, daban vuelto y manipulaban materiales

y/o utensilios que podian estar contaminados.
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CONCLUSIONES

La frecuencia de Salmonella spp. responsable de enfermedades de

transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas en los mercados de
abasto del distrito de San Martin de Porres -2021 fue del 70% (28 muestras de
un total de 40).

Se determin6é que la buen estado y limpieza del mostrador y la adecuada
aplicacion de la cadena de frio y proteccion del producto exhibido son factores

de riesgo asociados a la presencia de Salmonella spp. responsable de

enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas
en los mercados de abasto del distrito de San Martin de Porres -2021. Mediante
la prueba Chi Cuadrado se obtuvo un valor de p = 0.000 y 0.011
respectivamente, lo que evidencia que existe una asociacion significativa entre

las variables y la presencia de Salmonella spp. en la carne de pollo expendida

en los mercados estudiados.
Se determiné que el aseo del personal y el despacho en bolsas plasticas
transparentes y/o blancas no son factores de riesgo asociados a la presencia

de Salmonella spp. responsable de enfermedades de transmision alimentaria

(ETA) en carne de pollo expendidas en los mercados de abasto del distrito de
San Martin de Porres -2021. Mediante la prueba Chi Cuadrado se obtuvo un
valor de p = 0.082 y 0.847 respectivamente, lo que evidencia que no existe una

asociacion significativa entre las variables y la presencia de Salmonella spp.

en la carne de pollo expendida en los mercados estudiados.
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RECOMENDACIONES

Se debe mejorar la vigilancia y fiscalizacién en los mercados de abasto en especial
en el comercio de carne de pollo que es la carne de origen animal mas consumida

por la poblacion.

Los resultados del presente trabajo de investigacion sugieren tomar conciencia de
la contaminacion microbioldgica de la carne de pollo. Asimismo, aplicar medidas de

control y prevencion en las diversas etapas de la cadena productiva.

Se recomienda realizar capacitaciones a los vendedores de carne de pollo de los
mercados de San Martin de Porres con el objetivo de disminuir la contaminacion

de Salmonella spp. y generar conciencia sobre la importancia y necesidad de

cambiar la realidad actual.
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ANEXO N° 01 MATRIZ DE CONSISTENCIA

“IDENTIFICACION DE LA PRESENCIA DE Salmonella spp. RESPONSABLE DE ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA) EN CARNE DE POLLO
EXPENDIDAS EN LOS MERCADOS DE ABASTO DEL DISTRITO DE SAN MARTIN DE PORRES, 2021.

1. Titulo 1l. Problema 11l. Objetivos IV. Hipdtesis V. Variables V1. Disefio VII. Poblacién (N)
Identificacion de la Problema General: Objetivo General Hipétesis General V. de estudio Tipo de Estudio La poblacién de estudio
presencia de éCual serd la presencia Evaluar la presencia de Ho: No existe |la Presencia de Salmonella Se realizard un estard compuesta por
Salmonella spp. de Salmonella spp? | Salmonella spp. | presencia de Salmonella | spp. estudio epidemiolégico, | todos los puestos que
responsable de responsable de responsable de | spp. responsable de | V. Asociadas observacional, analitico, | comercializar carne de
enfermedades de enfermedades de | enfermedades de | enfermedades de | - Aplicacién prospectivo de tipo | pollo fresco de 4

transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres, 2021.

transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en  los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres-20217?
Problemas Especificos:

- éSera la
aplicacion adecuada de
la cadena de frio vy
proteccion del producto
exhibido? es un factor de
riesgo asociado a la
presencia de Salmonella
spp. __responsable de
enfermedades de
transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas  en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -20217?

- éSera el
despacho en bolsas
plasticas transparentes
y/o blancas es un factor
de riesgo asociado a la
presencia de Salmonella
spp. responsable de

transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -2021.

Objetivos Especificos:

- Determinar si
la aplicacién adecuada de
la cadena de frio vy
proteccion del producto
exhibido. es un factor de
riesgo asociado a la
presencia de Salmonella
spp. __responsable de
enfermedades de
transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -2021.

- Determinar si
el despacho en bolsas
plasticas  transparentes
y/o blancas es un factor
de riesgo asociado a la
presencia de Salmonella
spp. responsable de

transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en  los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres-2021. Ha: Existe

la presencia de
Salmonella spp.
responsable de
enfermedades de

transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en  los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres-2021.

Hipétesis especificas:
Hai: La aplicacion
adecuada de la cadena
de frio y proteccién del
producto exhibido si es
un factor de riesgo
asociados a la presencia
de Salmonella _spp.
responsable de
enfermedades de
transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -2021.

adecuada de la cadena de
frio y protecciéon del
producto exhibido.

-Despacho en bolsas
plasticas transparentes
y/o blancas.

- Buen estado y
limpieza del mostrador de
expendio.

- Higiene  del
personal

transversal.

Serd transversal debido a
que los factores, asi
como la frecuencia de
Salmonella _spp.  se
mediran de forma
simultanea, con la
finalidad de explorar en
una

forma relativamente
rapida el panorama
de salud de la poblacién
en riesgo.

mercados del distrito de
San Martin de Porres.
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enfermedades de
transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas  en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -20217?

- éSerd el buen
estado y limpieza del
mostrador de expendio
es un factor de riesgo
asociado a la presencia
de Salmonella  spp?
responsable de
enfermedades de
transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -20217?

- éSera la
higiene del personal es

enfermedades de
transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -2021.

- Determinar si
el buen estado y limpieza
del mostrador de
expendio es un factor de
riesgo asociado a la
presencia de Salmonella
spp. __responsable  de
enfermedades de
transmision  alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -2021.

- Determinar si
la higiene del personal es

un factor de riesgo un factor de riesgo
asociado a la presencia asociado a la presencia de
de Salmonella _spp. Salmonella spp.
responsable de responsable de
enfermedades de enfermedades de
transmision alimentaria transmision  alimentaria
(ETA) en carne de pollo (ETA) en carne de pollo
expendidas en los expendidas en los

mercados de abasto del
distrito de San Martin
de Porres -20217?

mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -2021.

Hax:  El despacho en
bolsas plasticas
transparentes y/o
blancas es un factor de
riesgo asociados a la
presencia de Salmonella
spp. _responsable de
enfermedades de
transmisién alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas  en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -2021.

Has: El buen estado y
limpieza del mostrador
de expendio es un
factor de riesgo
asociados a la presencia
de Salmonella _spp.
responsable de
enfermedades de
transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin
de Porres -2021.

Ha4: La higiene del
personal es un factor de
riesgo asociados a la
presencia de Salmonella
spp. responsable de
enfermedades de
transmision alimentaria
(ETA) en carne de pollo
expendidas en los
mercados de abasto del
distrito de San Martin de
Porres -2021.
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VIIl. Muestra

IX. Unidad de Analisis u
observacion

X. Criterios de Inclusion
y exclusion

XI. Métodos de
Recoleccion de Datos e
Instrumentos

XIl. Fuentes de
Informacién

XIIl. Pruebas

estadisticas

La seleccion de la
muestra fue por
conveniencia, esto
significa que se
trabajard con una
poblaciéon muestral, la
poblaciéon  serda  mi
muestra.

La poblacion muestral
estard conformada por
un total de 40 muestras
de carne de pollo
seleccionada de los 4
mercados en mencion.

Cada carcasa de pollo
comercializada en los
puestos de venta de
carne de pollo de cada
uno de los 4 mercados
de abasto en mencidn,
del distrito de San
Martin de Porres.

Criterios de Inclusion
Solo a los comerciantes
formales que expendan
carne de pollo y se
encuentren dentro de
los  mercados.  Asi
mismo deben poseer un
carnet de  sanidad
vigente emitido ya sea
por la municipalidad de
San Martin de Porres o
la  municipalidad de
Lima

Metropolitana. También
a aquellos comerciantes

que se dediquen
exclusivamente a la
comercializacion de

carne de pollo y huevos.
Criterios de Exclusion.

A comerciantes
informales que expendan
carne de polloen la
periferia de los
mercados. Asi mismo a
aquellos que no poseen
un carnet de sanidad
vigente. También a
aquellos comerciantes
que se dediquen a otros
rubros adicionales a la
comercializacién de
carne de pollo dentro del
mismo puesto de venta.

-Guia de observacion
(ANEXO N°2)

-Formato de evaluacion
microbioldgica de las
muestras emitidas al
laboratorio. (Ficha de
Examen de Laboratorio.
ANEXO N°3)

-Carta de presentacion y
autorizacion para
realizacién del muestreo
ante la junta
propietarios de cada
mercado

(ANEXO N°4)

Fuentes Primarias

Trabajos de investigacion
realizados en otras
realidades

Teorias existentes acerca
del tema

Analisis descriptivo:

El andlisis de datos se
realizard por medio de
estadistica descriptiva,

obteniendo los
porcentajes para las
variables categoricas.
Asi mismo se

obtendran porcentajes
de muestras positivas y
negativas a Salmonella
spp.

Andlisis inferencial:

En la comprobacién de
la hipétesis, se realizard
Chi cuadrado. En el
procesamiento de los
datos se utilizard el
paquete estadistico
SPSS versién 22,0 para
Windows.
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ANEXO N° 02

GUIA DE OBSERVACION

TITULO DE LA INVESTIGACION:

IDENTIFICACION DE LA PRESENCIA DE Salmonella spp. RESPONSABLE
DE ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA) EN CARNE DE
POLLO EXPENDIDAS EN LOS MERCADOS DE ABASTO DEL DISTRITO DE
SAN MARTIN DE PORRES, 2021.

FICHA PARA COMERCIANTES DEL MERCADO

1. Mercado:

() 1-M “EL CHACO”

() 2-M “VIRGEN DE LAS MERCEDES”

() 3-M “SAN ANTONIO”

() 4-M “SANTA ROSA DE LAS AMERICAS”

2. N° puesto

3. Cantidad de muestra:

4. Personaresponsable:

5. Lugar del toma de muestra:

()Pecho () Pierna ()Ala () Encuentro

6. Fechay horadetomade la muestra

Marca con una X en las casillas en blanco de acuerdo a tu evaluaciéon en cada

indicador.
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INDICADORES

Si

No

1. Aplica adecuadamente la cadena de frio y protege el producto
exhibido

2. Despacha en bolsas plasticas transparentes o blancas

3. Mostrador de expendio en buen estado y limpio

4. Higiene de manos, ufias cortas y sin anillos, joyas o alajas
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ANEXO N° 03
FICHA DE ANALISIS MICROBIOLOGICO TITULO
DE LA INVESTIGACION:

IDENTIFICACION DE LA PRESENCIA DE Salmonella spp. RESPONSABLE
DE ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA) EN CARNE DE
POLLO EXPENDIDAS EN LOS MERCADOS DE ABASTO DEL DISTRITO DE
SAN MARTIN DE PORRES, 2021.

N° de muestra:

Mercado de procedencia:

Fecha de muestreo:

ANALISIS MICROBIOLOGICO

MEDIO DE MICROORGANISMO
CULTIVO RESULTADO AISLADO
Agar XLD

Observaciones:
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ANEXO N° 04

Srs.

Mercado:

San Martin de Porres
Presente. -

De mi mayor consideracion:

La presente es para saludarlos y a su vez presentarme, soy Alejandro Jaime
Leonardo  Bastidas  Benites, con DNI............... y  domiciliado
BN Bachiller de Medicina Veterinaria de la
Universidad Nacional Hermilio Valdizan.

Actualmente me encuentro realizando mi trabajo de tesis titulado: Identificacion
de la presencia de Salmonella spp. responsable de enfermedades de
transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas en los mercados
de abasto del distrito de San Martin de Porres, 2021.

Para poder llevar acabo esta investigacion solicito autorizacion de la Junta de
Propietarios del centro comercial que ustedes dirigen para poder realizar el trabajo
de investigacién indicado. Asi mismo pido las facilidades de los comerciantes del
giro de carne aviar para la realizacion de mi investigacion.

Agradeciendo la atencion a la presente y esperando atender mi pedido, me
despido

Atentamente

Bach. Alejandro Jaime Leonardo Bastidas Benites
DNI:73176341
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ANEXO N° 05

Tabla de contingencia para la presencia de Salmonella spp. de acuerdo con cada

mercado de abasto evaluado.

Mercado
SANTA
VIRGEN DE ROSA DE
LAS SAN LAS
MERCEDES EL CHACO ANTONIO AMERICAS Total
Recuento 7 4 1 0 12
% dentro de
AUSENCIA Mercado 70,0% 40,0% 10,0% 0,0% 30,0%
Presencia
Recuento 3 6 9 10 28
de
Salmonella % dentro de
spp. PRESENCIA Mercado 30,0% 60,0% 90,0% 100,0% 70,0%
Recuento 10 10 10 10 40
% dentro de
Total Mercado 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Prueba Chi Cuadrado para la presencia de Salmonella spp. de acuerdo con cada

mercado de abasto evaluado.

Sig. asintotica
Valor gl (2 caras)
Chi-cuadrado de Pearson 14,2862 ,003
Razon de verosimilitud 16,690 ,001
Asociacion lineal por lineal 13,371 ,000
N de casos validos 40

a. 4 casillas (50,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo

esperado es 3,00.
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ANEXO N° 06

Tabla de contingencia para la presencia de Salmonella spp. de acuerdo con la
fecha de muestreo.

Fecha de muestreo
Total
21/05/2021 28/05/2021
Recuento 11 1 12
% dentro de Fecha
AUSENCIA de muestreo 55,0% 5,0% 30,0%
Recuento 9 19 28
Presencia de % dentro de Fecha
Salmonella spp. PRESENCIA de muestreo 45,0% 95,0% 70,0%
Recuento 20 20 40
% dentro de Fecha
Total de muestreo 100,0% 100,0% 100,0%

Prueba Chi Cuadrado parala presencia de Salmonella spp. de acuerdo con lafecha

de muestreo.

Sig. asintética (2 | Significacion Significacion

Valor gl caras) exacta (2 caras) | exacta (1 cara)
Chi-cuadrado de Pearson 11,9052 1 001
Correccion de continuidad® 9,643 1 ,002
Razoén de verosimilitud 13,403 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,001 ,001
Asociacion lineal por lineal 11,607 1 ,001
N de casos validos 40

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 6,00.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2
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ANEXO N

°07

Tabla de contingencia para la presencia de Salmonella spp. de acuerdo con la parte
de carne de pollo muestreada.

Parte de la carne de pollo
Total
PECHO ALA ENCUENTRO | PIERNA
Recuento 4 2 3 3 12
% dentro de
AUSENCIA Parte del pollo 40,0% 20,0% 30,0% 30,0% 30,0%
Presencia
Recuento 6 8 7 7 28
de
Salmonella % dentro de
spp. PRESENCIA Parte del pollo 60,0% 80,0% 70,0% 70,0% 70,0%
Recuento 10 10 10 10 40
% dentro de
Total Parte del pollo 100,0%| 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Prueba Chi Cuadrado parala presencia de Salmonellaspp. de acuerdo con la parte
de carne de pollo muestreada.

Sig. asintdtica
Valor gl (2 caras)
Chi-cuadrado de Pearson ,9522 ,813
Razon de verosimilitud ,966 ,809
Asociacién lineal por lineal ,093 , 761
N de casos validos 40

a. 4 casillas (50,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo

esperado es 3,00.
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ANEXO N ° 08

Tabla de contingenciay prueba chi cuadrado para la presencia de Salmonella spp.
de acuerdo con la aplicacion adecuada de cadena de frio y proteccidn del producto

exhibido.

Tabla cruzada

Aplica cadena de frio

Sl NO Total
Presencia de Salmonella AUSENCIA
Recuento 10 2 12
spp.
% dentro de Aplica cadena
de frio 47,6% 10,5% 30,0%
PRESENCIA
Recuento 11 17 28
% dentro de Aplica cadena
de frio 52,4% 89,5% 70,0%
Total
Recuento 21 19 40
% dentro de Aplica cadena
de frio 100,0% 100,0% 100,0%
Pruebas de chi-cuadrado
Sig. asintdtica (2| Significacion Significacion
Valor gl caras) exacta (2 caras) | exacta (1 cara)
Chi-cuadrado de Pearson 6,5352 1 ,011
Correccién de continuidad® 4,888 1 ,027
Razén de verosimilitud 7,018 1 ,008
Prueba exacta de Fisher ,016 ,012
Asociacién lineal por lineal 6,372 1 ,012
N de casos validos 40

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 5,70.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2
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ANEXO N° 09

Tabla de contingencia y prueba chi cuadrado para la presencia de Salmonella spp.
de acuerdo con laforma de despacho en el puesto (transparentes y/o blancas).

Tabla cruzada

Despacha en bolsa
transparente y/o blanca
Sl NO Total
Presencia de AUSENCIA
Recuento 10 2 12
Salmonella spp.
% dentro de Despacha en
bolsa transparente y/o blanca 29,4% 33,3% 30,0%
PRESENCIA
Recuento 24 4 28
% dentro de Despacha en
bolsa transparente y/o blanca 70,6% 66,7% 70,0%
Total
Recuento 34 6 40
% dentro de Despacha en
bolsa transparente y/o blanca 100,0% 100,0% 100,0%
Pruebas de chi-cuadrado
Sig. asintética (2 |  Significacion Significacion

Valor gl caras) exacta (2 caras) | exacta (1 cara)
Chi-cuadrado de Pearson ,0372 ,847
Correccidn de continuidad® ,000 1,000
Razo6n de verosimilitud ,037 ,848
Prueba exacta de Fisher 1,000 ,595
Asociacion lineal por lineal ,036 ,849
N de casos vélidos 40

a. 2 casillas (50,0%) han esperado un recuento menor que 5.

se ha calculado para una tabla 2x2

El recuento minimo esperado es 1,80. b. Sélo




ANEXO N° 10

Tabla de contingencia y prueba chi cuadrado para la presencia de Salmonella spp.

de acuerdo con el buen estado y limpieza del mostrador de expendio.

Tabla cruzada

Mostrador en buen
estado y limpio
Sl NO Total
Presencia de AUSENCIA
Recuento 12 0 12
Salmonella spp.
% dentro de Mostrador enl
buen estado y limpio 54,5% 0,0% 30,0%
PRESENCIA
Recuento 10 18 28
% dentro de Mostrador enl
buen estado y limpio 45,5% 100,0% 70,0%
Total
Recuento 22 18 40
% dentro de Mostrador en
buen estado y limpio 100,0% 100,0% 100,0%
Pruebas de chi-cuadrado
Sig. asintética (2 | Significacion Significacion
Valor gl caras) exacta (2 caras) | exacta (1 cara)
Chi-cuadrado de Pearson 14,0262 1 ,000
Correccion de continuidad® 11,549 1 ,001
Razo6n de verosimilitud 18,553 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
Asociacion lineal por lineal 13,675 1 ,000
N de casos validos 40

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 5,40.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2
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ANEXO N° 11

Tabla de contingenciay prueba chi cuadrado para la presencia de Salmonella spp.
de acuerdo con la higiene del personal (Higiene de manos, ufias cortas y sin anillos,

joyas o alajas).

Tabla cruzada

Higiene del personal

Sl NO Total
Presencia de Salmonella AUSENCIA spp.
Recuento 12 0 12
PRESENCIA o4 dentro de Higiene del
personal 35,3% 0,0% 30,0%
Recuento 22 6 28

% dentro de Higiene del
personal

64,7% 100,0% 70,0%

Total

Recuento

% dentro de Higiene del
personal

34

100,0% 100,0% 100,0%

Pruebas de chi-cuadrado

Sig. asintética (2 | Significacion Significacion

Valor gl caras) exacta (2 caras) | exacta (1 cara)
Chi-cuadrado de Pearson 3,0252 1 ,082
Correccién de continuidad®? 1,578 1 ,209
Razén de verosimilitud 4,720 1 ,030
Prueba exacta de Fisher ,153 ,098
Asociacion lineal por lineal 2,950 1 ,086
N de casos validos 40

a. 2 casillas (50,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 1,80.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2
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ANEXO N° 12

VISTAS FOTOGRAFICAS DE LA REALIZACION DEL TRABAJO DE
INVESTIGACION

@O REDMINOTE 8
QO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 1 Mercado Las Mercedes.

S *ﬂj\ ==
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Fotografia N° 2 Mercado El Chaco.
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Fotografia N° 4 Mercado San Antonio.
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@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 5 Carne de pollo comercializada en el mercado El Chaco.

@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 6 Carne de pollo comercializada en el mercado El Chaco.
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@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

Yy

Fotografia N° 8 Carne de pollo comercializada en el mercado Virgen de las
Mercedes.
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®0O REDMINOFES
QO Al QUAD CAMERA

T AN

@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 10 Carne de pollo comercializada en el mercado Las Américas.
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@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 12 Carne de pollo comercializada en el mercado San Antonio.
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@O REDMINOTE 8
QO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 13 Comerciante introduciendo pieza carnica de pollo dentro de
bolsa hermética.

@O REDMINOTE 8
QO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 14 Muestra carnica sellada al vacio en bolsa hermética.
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@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 16 Rotulado y almacenado de muestras carnicas obtenidas.
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@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 17 Coolers utilizados para conservar cadena de frio de las
muestras obtenidas.

Fotografia N° 18 Geles packs usados para mantener la cadena de frio dentro de
los coolers.
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@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

-
A
P
@0 REDMINOTE 8
” Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 20 Explicacion detallada sobre la investigacion a los
comerciantes.
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@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 21 Llenado de fichas de evaluacién de factores de riesgo y
sociodemogréficos de los comerciantes participantes de la investigacion.

@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 22 Llenado de formatos para recoleccion de datos de los puestos
muestreados.
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@0 REDMINOTES
CO Al QUAD CAMERA

@O REDMINOTE 8
CO Al QUAD CAMERA

Fotografia N° 24 Pesaje de muestras carnicas colectadas y cotejo de datos
rotulados previa entrega a laboratorio.
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Fotografia N° 25 Seccionado y trozado de muestras carnicas en el laboratorio
BIOSERVICE.

Fotografia N° 26 pesado de la muestras en una balanza electrénica. Se debe
pesar 25 gr de cada muestra carnica procesada.
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Fotografia N° 28 Mezclado de molienda de carne de pollo con el caldo peptonado
previamente preparado.
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Fotografia N° 29 Caldos peptonados con muestras carnicas muestreadas de los
mercados.

Fotografia N° 30 Reactivos y materiales de laboratorio utilizados en el estudio.
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Fotografias N° 31y 32 Procesamiento de muestras y soluciones usadas.

Fotografia N° 33 Incubacion de caldos preparados de TTMKn y RVS
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Fotografia N° 34 Extraccion de muestras en caldos preparados e incubados en
agares previamente preparados.

Fotografia N° 35 Cultivos en agares previamente seleccionados y preparados.
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Fotografia N° 36 Agares cultivados llevados a una estufa para incubacion a
una temperatura y tiempo ya determinado por el instructivo para deteccion de
salmonella spp. segun ISO 6579:2017

4

Fotografia N° 37 Observacion e identificacion de muestras positivas y negativas a
salmonella spp. segun el crecimiento de colonias.
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UNIVERSIDAD NACIONAL “HERMILIO
VALDIZAN” DE HUANUCO

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA'Y
ZOOTECNIA

CONSTANCIA DE ORIGINALIDAD

Yo, Dr. Christian Michael Escobedo Baildn, Director de la Unidad de
Investigacion de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia hago

constar que el Informe de Tesis titulado: “IDENTIFICACION DE LA
PRESENCIA DE Salmonella spp. RESPONSABLE DE ENFERMEDADES DE
TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA) EN CARNE DE POLLO EXPENDIDAS EN
LOS MERCADOS DE ABASTO DEL DISTRITO DE SAN MARTIN DE PORRES,

20217, presentado por el Bachiller ALEJANDRO JAIME LEONARDO
BASTIDAS BENITES de la Carrera de Medicina Veterinaria de
Universidades con Licencias Denegadas (ALAS PERUANAS), tiene un
indice de similitud del 18% verificable en el reporte final del analisis de
originalidad mediante el Software Turnitin.

Por lo que concluyo que cada una de las coincidencias detectadas no
constituyen plagio y cumple con todas las normas de la Universidad
Nacional “Hermilio Valdizan” de Huanuco.

Se expide la presente, a solicitud del interesado para los fines que
estime conveniente.

Huanuco, 25 de octubre de 2021

Dr. Christian M. Escobedo Bail6n

Director de la Unidad de Investigacion-FMVZ



“Afio del Bicentenario del Perii: 200 afios de Independencia”
UNIVERSIDAD NACIONAL “HERMILIO VALDIZAN”
Licenciada con Resolucion del Consejo Directivo N° 099-2019-SUNEDU/CD
FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIAY ZOOTECNIA

RESOLUCION DECANATO N° 145-2021-UNHEVAL-FMVZ/D

Pillco Marca, 20 de diciembre de 2021

Vista, los documentos virtuales en dieciocho (18) folios;
CONSIDERANDO:

Que, con OFICIO N° 302-2021-UNHEVAL/PROFI-C, de fecha 29.11.2021, solicita designacion de jurados examinadores vy fijar fecha y hora para
sustentacion de tesis de los bachilleres del ciclo académico PROFI 2021 - | de la Escuela Profesional Medicina Veterinaria (GRUPO 1);

Que, mediante Resolucién Consejo Universitario N° 2004-2020-UNHEVAL, de fecha 26.11.2020, segun el Art. 49 del Reglamento del PROFI El
alumno sustentara su tesis ante los tres jurados calificadores designados mediante Resolucién;

Que, con la Resolucién Consejo Universitario N°2846-2017-UNHEVAL, de fecha 03.AG0.2017, se aprueba el Reglamento General de Grados y
Titulos de la Universidad Nacional Hemilio Valdizan de Huanuco, y en cumplimiento a los Articulos 14, 15, 16, 17 y 18 del presente reglamento;

Que, mediante Resolucion Consejo Universitario N°0970-2020-UNHEVAL, de fecha 27.MAR.2020, aprueba la Directiva de Asesoria y
Sustentacion Virtual de Practicas Preprofesionales, Trabajos de Investigacion y Tesis en Programas de PreGrado y PosGrado de la Universidad Nacional
Hermilio valdizan, como consecuencia del estado de emergencia que el Estado Peruano ha declarado en todo el pais para proteger la vida y la salud de sus
habitantes, en consecuencia de la comunidad universitaria de la UNHEVAL,;

Estando a las atribuciones conferidas al Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, por la Ley Universitaria N°30220, por el
Estatuto y el Reglamento de la UNHEVAL, la Resolucion de Comité Electoral Universitario N° 0109-2020-UNHEVAL-CEU, de fecha 28.DIC.2020, Proclama y
Acredita a partir del 29 de diciembre de 2020 hasta el 13 de diciembre de 2024, como Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia al Dr.
Magno GONGORA CHAVEZ;

SE RESUELVE:

1st. DECLARAR APTO, para sustentar las Tesis de los Bachilleres del Ciclo Académico PROFI 2021 - | de la Escuela Profesional de Medicina
Veterinaria (GRUPO 1), como se detalla a continuacién el programa de fecha y hora de sustentacion:

APELLIDOS Y FECHA DE JURADOS
Ne NOMBRES TiTULO DE LA TESIS SUSTENTACION
FRECUENCIA DE  MASTITIS Y 23/12/21 PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
FACTORES DE RIESGO ASOCIADOS EN SECRETARIO: Julio Cesar DIAZ ZEGARRA
1 Ayala Roldan, Richard VACAS LECHERAS EN LA ASOCIACION HORA VOCAL : Teofanes Anselmo CANCHES CANCHEZ
David DE GANADEROS DE VILLA AGRARIA, 8:00 am ACCESITARIO: Germany yusep GOMEZ MARIN
HUAURA - 2021
EVALUACION DE LA CALIDAD 23/12/21 PRESIDENTE : Augusto BAZAN GARCIA
MICROBIOLOGICA  (derobios mesdfilos SECRETARIO: Juan Marco VASQUEZ AMPUERO
2 Arcila Chipana, viables 'y Coliformes fecales) DE LOS HORA VOCAL : Germany yusep GOMEZ MARIN
Antonio Romén BEBEDEROS EN LOS ESTABLOS 9:00 am ACCESITARIO: Magno GONGORA CHAVEZ

LECHEROS UBICADOS EN EL NORTE
DE LIMA METROPOLITANA - 2021

PREVALENCIA Y FACTORES 23/12/21 PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
ASOCIADOS DE  ENFERMEDADES SECRETARIA: Ernestina Ariza AVILA
3 Cordova Carbajal, Rosa DERMATOLOGICAS EN CANINOS EN HORA VOCAL : Jose Francisco GOICOCHEA VARGAS
Katherine LA CLINICA VETERINARIA RONDON 11:00 am ACCESITARIO: Miguel Angel CHUQUIYAURI TALENAS
DEL DISTRITO DE SANTIAGO DE
SURCO - 2020
DETERMINACION DE LOS RIESGOS 23/12/21 PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
MAS COMUNES DE LA MORTALIDAD HORA SECRETARIO: Magno GONGORA CHAVEZ VOCAL : Miguel
4 Gaspar Acosta, Tiara ANESTESICA EN LA CLINICA 3:00 pm Angel CHUQUIYAURI TALENAS ACCESITARIO: Ernestina Ariza
Damaris VETERINARIA  “PANCHO CAVERO AVILA

BARRANCO”, LIMA - 2020

PARAMETROS DEMOGRAFICOS EN 23/12/21 PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
5 Otarola Ruiz, Gianmarco GATOS DOMESTICOS (Felis ~ silvestris HORA SECRETARIO: Alcides Melecio COTACALLAPA VILCA
Alfredo catus) CON DUENO EN EL DISTRITO DE VOCAL : Carlos PINEDA CASTILLO
MAGDALENA DEL MAR, LIMA- PERU 4:00 pm ACCESITARIO: Teofanes Anselmo CANCHES CANCHEZ
2021

CAPACITACION Y CONCIENTIZACION

DE LARVA MIGRANS CUTANEA PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
6 Garcia Ramos, Renato (Ancylostoma spp.) A UNA POBLACION 27/12/21 SECRETARIO: Miguel Angel CHUQUIYAURI TALENAS VOCAL
Santiago EN LOS CERDOS DE VILLA, DISTRITO HORA Jose Fre}ncisco GOICOCHEA VARGAS ACCESITARIO: Ernestina
DE CHORRILLOS - LIMA 2021 8:00 am ARIZA AVILA

Cayhuayna alta s/n altura de garita de control Pillco Marca Telf. 062-591082 FAX — 062-51 3360
Email: dveterinaria@unheval.edu.pe
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DETERMINACION DE LA
CONCENTRACION DE MERCURIO EN PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
HUEVOS (CLARA Y YEMA) DE 27/12/21 SECRETARIO: Julio Cesar DIAZ ZEGARRA
7 Delgado Machado Abel GALLINA  (Gallus  gallus  domesticus) HORA VOCAL : Teofanes Anselmo CANCHEZ GONZALES
Alindor EXPENDIDOS EN SUPERMERCADOS 10:00 am ACCESITARIO:Germany yusep GOMEZ MARIN

DEL DISTRITO DE VILLA EL
SALVADOR EN LIMA. ABRIL 2021.

PROTEINURIA Y DENSIDAD URINARIA

BAJA COMO INDICADORES PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
Garay Rios, Diana Patricia TEMPRANOS DE ENFERMEDAD RENAL 27/12/21 SECRETARIO: Walter Richard TASAYCO ALCANTARA
8 CRONICA EN CANINOS HORA VOCAL : Marce Ulises PEREZ SAAVEDRA
Morales Durand, Ericka ASINTOMATICOS MAYORES DE 5 11:00 am ACCESITARIO: Ernestina Ariza AVILA
Patricia ANOS DEL DISTRITO DE CERCADO DE
LIMA - 2021

IDENTIFICACION DE LA PRESENCIA

DE Salmonella spp.RESPONSABLE DE PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
ENFERMEDADES DE TRANSMISION 27/12/21 SECRETARIO: Magno GONGORA CHAVEZ
9 Bastidas Benites, Alejandro ALIMENTARIA (ETA) EN CARNE DE HORA VOCAL : Jose Francisco GOICOCHEA VARGAS
Jaime Leonardo POLLO EXPENDIDAS EN LOS 12:00 am ACCESITARIO: Ernestina ARIZA AVILA

MERCADOS DE ABASTO DEL DISTRITO
DE SAN MARTIN DE PORRES, 2021.

EVALUACION DEL TIEMPO DE

VIABILIDAD DE GASAS 27/12/21 PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA

10 Pro Montalvo, Victor Junior EMPAQUETADAS EN MANGAS PARA HORA SECRETARIO: Juan Marco VASQUEZ AMPUERO
AUTOCLAVE SOMETIDAS A 2:00 pm VOCAL : Germany Yusep GOMEZ MARIN
ESTERILIZACION POR HORNO DE ACCESITARIO: Carlos Pineda CASTILLO
MICROONDAS

FRECUENCIA DE PRINCIPALES

PATOLOGIAS PODALES EN EQUINOS 27/12/21 PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
11 Moyano Morén, Celeste (Equus  caballus) DE SERVICIO DEL HORA SECRETARIO: Alcides Melecio COTACALLAPA VILCA
Estefania DEPARTAMENTO DE POLICIA VOCAL : Carlos PINEDA CASTILLO
MONTADA EN EL DISTRITO DE 3:00 pm ACCESITARIO: Teofanes Anselmo CANCHES GONZALES

CHORRILLOS -2021

EVALUACION DE LA CALIDAD FISICO-

QUIMICA DE LOS BEBEDEROS EN LOS 27/12/21 PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
12 Santa Cruz Mendieta, ESTABLOS LECHEROS UBICADOS EN HORA SECRETARIO: Magno GONGORA CHAVEZ
Rodrigo Arturo EL NORTE DE LIMA METROPOLITANA VOCAL : Christian Michael ESCOBEDO BAILON
-2021 4:00 pm ACCESITARIO: Ernestina ARIZA AVILA
EVALUACION DEL EFECTO
CICATRIZANTE DE LA TERAPIA PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
NEURAL EN HERIDAS POR PRIMERA 27/12/21 SECRETARIO: Walter Richard TASAYCO ALCANTARA
13 Valdeiglesias Tapia, INTENCION EN CANINOS (Canis lupus HORA VOCAL : Marce Ulises PEREZ SAAVEDRA
Monica Sfamiliaris) SOMETIDOS A ACCESITARIO: Ernestina ARIZA AVILA
OVARIOHISTERECTOMIA EN EL 5:00 pm
DISTRITO DE VILLA EL SALVADOR
2021
FACTORES RELACIONADOS EN EL 27/12/21 PRESIDENTE: Augusto BAZAN GARCIA
CONSUMO DE POLLOS BENEFICIADOS HORA SECRETARIO: Christian Michael ESCOBEDO BAILON
14 Joseph Soto Ghiggo EN MATADEROS CLANDESTINOS EN VOCAL : Ernestina ARIZA AVILA
EL DISTRITO DE VILLA MARIA DEL 6:00 pm ACCESITARIO: Magno GONGORA CHAVEZ

TRIUNFO - 2021

2nd. COMUNICAR, a los Miembros del Jurado Calificador y a los interesados.
3rd. DESIGNAR, al Tec. de informatica sefior JOEL GONZALES CECILIO, como Soporte Técnico para la Sustentacion Virtual de las Tesis en mencion.

4th. DISPONER, que los docentes designados deberan cefiirse a lo estipulado en el Reglamento de Grados y Titulos de la UNHEVAL.

Registrese, comuniquese, archivese.

Distribucion: Jurados (16) /Asesor/Interesados/Archivo.

Cayhuayna alta s/n altura de garita de control Pillco Marca Telf. 062-591082 FAX — 062-51 3360
Email: dveterinaria@unheval.edu.pe



“dfio del Bicentenario del Perii: 200 afios de Independencia”

UNIVERSIDAD NACIONAL “HERMILIO VALDIZAN”
Licenciada con Resolucion del Consejo Direciivo N° (099-20]9-SUNEDU/CD

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA'Y ZOOTECNIA

ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS PARA OPTAR EL TIiTULO DE MEDICO
VETERINARIO

En la ciudad de Huanuco - Distrito de Pillco Marca, a los veintisiete dias del mes de diciembre del 2021, siendo
las doce horas, en cumplimiento al Reglamento de Grados y Titulos, se reunieron a través de la Plataforma
cle Video Conferencia Cisco Webex en e Aula Vitual N° 30i- VET. 04

https://unheval.webex.com/unheval/i.php?MTID=m6cd74d99aa51148a2b8db1f46c4eb5e, los miembros
integrantes del Jurado examinador de la Sustentacién de Tesis Titulada: “IDENTIFICACION DE LA
PRESENCIA DE Salmonella spp. RESPONSABLE DE ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA
(ETA) EN CARNE DE POLLO EXPENDIDAS EN LOS MERCADOS DE ABASTO DEL DISTRITO DE SAN
MARTIN DE PORRES, 2021." del Bachiller ALEJANDRO JAIME LEONARDO BASTIDAS BENITES, para
OBTENER EL TITULO PROFESIONAL DE MEDICO VETERINARIO, asesorado por el docente Dr. Wilder Javier
MARTEL TOLENTINO. Jurado integrado por los siguientes miembros:

« Dr. Augusto BAZAN GARCIA : PRESIDENTE
e Dr. Magno GONGORA CHAVEZ : SECRETARIO
« Dra. Emestina Mosy Ariza Avila : VOCAL

Fin%zado el acto de sustentacion, los miembros del Jurado procedieron a la calificacion, cuyo resultado
fue: .. 4LLOBA D O conla nota de DrECrSELS. (/g ) Con el calficativo

Con lo que se dio por finalizado el proceso de Evaluacién de Sustentacion de Tesis. Siendo a horas
.......... il [om en fe de la cual firmamos.

-Dr. AUGUSTO BAZAN GARCIA

"~/ PRESIDENTE

..............................................................

DRA. ERNESTINA MOSY ARIZA AVILA
VOCAL
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“Identificacion de la presencia de Salmonella spp. responsable de enfermedades

de transmision alimentaria (ETA) en carne de pollo expendidas en los mercados de
abasto del distrito de San Martin de Porres, 2021”

Tipo de acceso que autoriza(n) el (los) autor (es):

Marcar Categoria de Descripcion de Acceso
“X” Acceso
PUBLICO Es publico y accesible al documento a
X texto completo por cualquier tipo de

usuario que consulta el repositorio.

RESTRINGIDO Solo permite el acceso al registro del
metadato con informacién basica mas

no al texto completo.




Al elegir la opcién “Publico”, a través de la presente autorizo o autorizamos de
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siempre y cando se respete la autoria y sea citada correctamente.

En caso haya (n) marcado la opcion “Restringido”, por favor detallar las razones

por las que se eligi6 este tipo de acceso:

Asimismo, pedimos indicar el periodo de tiempo en que la tesis tendria el tipo de

acceso restringido:

( ) 1afo

( ) 2 afios
( ) 3 afios
( ) 4 afios

Luego del periodo sefialado por usted (es), automaticamente la tesis pasara a ser

de acceso publico.

Fecha de firma: 12 de febrero del 2022

Firma del autor y/o autores:

ik

/ > 4

Aleja/udr;o-}a’li'ne Leonardo Bastidas Benites
™

DNI: 73176341



NOTA BIOGRAFICA

®)

S

=
d+h

K|

ALEJANDRO JAIME LEONARDO BASTIDAS BENITES

Naci el 17 de Julio de 1994 en el departamento de Lima, provincia de Lima distrito
del Rimac, mis padres son modesto Angelino Eulogio Bastidas Caro y Maria de
los Angeles Benites Llanos.

FORMACION ACADEMICA:

Primaria: (2000 — 2005) Institucion Educativa Parroquial “Santa Cruz” provincia
constitucional Callao. / Institucion Educativa “Fe y Alegria” N°2 distrito de San
Martin de Porres, provincia de Lima.

Secundaria: (2006 - 2010) Institucion Educativa “Fe y Alegria” N°2 distrito de
San Martin de Porres, provincia de Lima.

Superior: (2013 — 2017) Universidad Alas Peruanas: Facultad de Ciencias
Agropecuarias, Escuela Profesional de Medicina Veterinaria, distrito de
Pachacamac, provincia de Lima.

Grado obtenido: (2018) Bachiller en Medicina Veterinaria.
Superior: (2021) Programa de Fortalecimiento en investigacion PROFI-

Universidad Nacional Hermilio Valdizan, Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia, Escuela Profesional de Medicina Veterinaria, Huanuco.



