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RESUMEN

Lasalmonel osis es unainfeccion bacterianazoonoti ca de mayor frecuenciaen e mundo,
el objetivo dela presente investigacion esdeterminar laprevalenciade Salmonella spp, encarne
cruda de Gallus gallus domesticus (pollo) y Sus scrofa domesticus (cerdo) a la venta en 4
mercados de Jaén. La metodol ogia empleada tiene un enfoque cualitativo, de método inductivo
descriptivo, no experimental . Fueron 188 muestras de carnes cruda de Gallus gallus domesticus
(pollo) y 188 de carne cruda de Sus scrofa domesticus (cerdo), recolectadas bajo normas
técnicas con Resolucion Ministerial N° 282-2003-SA/DM - MINSA. Se registr6 que la
prevalenciade Salmonella spp, paracarne crudade Gallus gallus domesticus, fue 23,94% donde
la mayor evidencia correspondié al mercado Roberto Segura con 9,57% y la prevalencia de
Salmonella spp en carne cruda de Sus scrofa domesticus, fue 0% en todos los mercados. Se
determind la presencia de Salmonella spp en las muestras de carne cruda de Gallus gallus
domesticus evaluadas, o que implica un riesgo potencia parala salud publica, por lo que es
necesario ampliar este tipo de estudios para conocer la situacion real a nivel nacional frente a

este patdgeno.

Palabras clave: Salmonella spp.; Gallus gallus domesticus (pollo); Sus scrofa domesticus
(cerdo).



ABSTRACT

Salmonellosis is a most frequent zoonotic bacterial infection in the world, the objective of this
research is to determine the prevalence of Salmonella spp, in raw meat of Gallus gallus
domesticus (chicken) and Sus scrofa domesticus (pork) for sale in 4 Jaen markets. The
methodology used has a qualitative approach, an inductive descriptive method, not an
experimental one. There were 188 samples of raw meat of Gallus gallus domesticus (chicken)
and 188 of raw meat of Sus scrofa domesticus (pork), collected under technical standards with
Ministerial Resolution No. 282-2003-SA/DM - MINSA.. It was recorded that the prevalence of
Salmonella spp, for raw meat of Gallus gallus domesticus, was 23,94% where the highest
evidence corresponded to the Roberto Segura market with 9,57% and the prevalence of
Salmonella spp in raw meat of Sus scrofa domesticus it was 0% in all markets. The presence of
Salmonella spp in the raw meat samples of Gallus gallus domesticus evaluated, which implies a
potential risk to public health, so it is necessary to expand this type of study to know the real
situation at the national level against this pathogen.

Keywords: Salmonella spp.; Gallus gallus domesticus (chicken); Sus scrofadomesticus (swine)



|.  INTRODUCCION

Actualmente, la salmonelosis es una de | as enfermedades zoonoticas més extendidas en
el mundo, esto incluye a paises desarrollados como: Estados Unidos., Canada, Gran Bretafia,
Noruega, Dinamarca, etc.; lugares donde brota la salmonelosis en alimentost. La salmonelosis
ocurre universalmente en todas las especies animales’. La Salmonella habita en € tracto
intestinal de vertebrados e invertebrados, y su liberacion provoca la contaminacion de los
alimentos, e aguay e medio ambiente®. La Organizacion Mundial delaSalud (OMS) reconoce
la importancia de la salmonelosis como enfermedad transmitida por alimentos en América
L atina, aumentando la necesidad de planes y mecanismos de vigilancia®.

La Union Europea, las autoridades nacionales y laindustria porcina estan cada vez mas
interesados en la propagacién de Salmonella en los rebafios. Aunque la reduccion significativa
de las infecciones por Salmonella spp, en humanos en Dinamarca y Suecia fue implementada
en programas nacional es de control de infecciones en granjas porcinas’.

Por otro lado, el pollo es una de |as proteinas animales mas consumidas en e mundo, y
asegurar la mejor calidad de este aimento es fundamental para € consumo humano® Y 7. Por
otro lado, varias fuentes importantes de contaminacion de la carne de cerdo y sus derivados se
producen por cerdos infectados sub clinicamente en las granjas, que también pueden infectar a

los hermanos y otros cerdos en trénsito o en mataderos®.

La produccion avicola en € Pert, ha experimentado un fuerte crecimiento durante la
Ultima década, principa mente para satisfacer la creciente demanda del mercado interno. En €
2022, &l consumo anual per cpita de aves en Peru alcanzalos 46 kg, lacarne deresy de cerdo
4 kg cada una. Cabe sefiaar que la carne de ave es parte importante de la canasta de consumo
de los hogares en e Per(, € principal producto del sector agropecuario y e producto mas
importante del sector ganadero. Este proyecto incluye la produccion de carne de pollo y pavo™.

Varios de | os trabaj os de investigaci0n tienen como objetivo determinar la prevaenciay
presencia de Salmonella en alimentos. Al respecto Durango et al?, realizaron unainvestigacion
sobre Salmonella spp. de aimentos en e Caribe colombiano. Seanalizaron 636 articul os de comida

obteni dos de restaurantes de comidarapiday tianguis de Barranquilla(n=245), Monterrey (n=222),



Sincelgo (n=87) y Cartagena (n=82). Se aislaron 47 especies de Salmonella, correspondientes al
7,4% delas muestras analizadas; |os productos alimenticios contaminados con microorgani smos
fueron: cerdo (13%), pollo (4,2%); El 66% respondié alimentos crudos, € 34% respondi6
alimentos cocidos, se recomienda un mayor seguimiento de los alimentos. Salmonella spp méas

precisa. determinacion de la significacion.

Jiménez, y Mayorga®?, estos investigadores buscaron establecer una relacion de
serotipificacion y caracterizacion molecular de cepas de Salmonella aisladas de humanosy aves
en diferentes partes de Colombia. Se analizaron nueve cepas de Salmonella entérica aisladas de
humanos y aves. La enteritis se identific6 como el serotipo predominante (67%) en € estudio,
con otros serotipos presentes en muestras humanas. y aves, como la fiebre tifoidea (11%), €
tifus murino (11%), e hibisco (5%) y € pollo. (5%). Por otro lado, este estudio demuestra

genéticamente la circulacion de cepas comunes entre aves y humanos.

Olea'®, realizd una investigacion para describir €l comportamiento epidemiol 6gico de
Enfermedades transmitidas por aimentos. Segun los resultados del sistema de vigilancia
automética desarrollado por € Departamento de Epidemiologiay Alimentacion y Nutricién del
Ministerio de Salud de Chile, es un fendmeno comun de severidad real desconociday reportado
alaAgenciade Vigilancia de Enfermedades Infecciosas, Salmonella spp (19%) fue el patdgeno
mas comun en casos y brotes, y € pollo (11,29%) fue e alimento mas comun. En Chile,
Salmonella spp. en 2011, del 8,31 % de las muestras de pollo en el &rea metropolitana, las aves
de corral se identificaron como un producto alimenticio sospechoso en el 3,9 % de los brotes de

enfermedades transmitidas por los alimentos.

Heyndrickx et al'®, se realizd un estudio para determinar la contaminacion por
Salmonella spp, de la carne de aves de corral, estudio epidemiol 6gico desde el criadero hasta el
matadero”, en donde se recopilaron datos sobre la prevalencia de Salmonella spp., en diferentes
etapas durante el ciclo de vida de 18 parvadas de pollos de engorde en diferentes granjas,
asi como durante el sacrificio en diferentes mataderos de aves decorral. Determinando solo el
25% de las explotaciones avicolas se benefician de centros autorizados, ya que la mayoria son

sacrificadas y vendidas en zonas sin iluminacion y en malas condiciones higiénicas. Diez delas



18 parvadas recibieron un estado positivo de Salmonella spp con el mayor desprendimiento
durante las primeras 2 semanas de cria. Deficiencias identificadas como falta de agua, uso de
agua contaminada, faltade enfriamiento y procesos de procesamiento deficientes, podrian haber

provocado la contaminacion de las canales por Salmonella spp.

Se espera que las practicas de saneamiento mejoradas en estas fabricas puedan reducir
significativamente este riesgo. Gutiérrez y Sanchez'®, Reaccion en cadena de la polimerasa
(PCR) deteccion de Escherichia coli patdgena de pollo. Se utilizaron 50 muestras de pollos de
5 mercadosy 2 supermercados de la zona metropolitana de Lima. Laextraccion de ADN sehizo
a partir de un cultivode enriquecimiento de las muestras, mediante la técnica de lisis celular
directa, los ADN genodmicos extraidos fueron analizados por PCR multiplex usando primers
especificos para factores de virulencias de Escherichia coli patégena (BfpA, Eae, Stx1y Stx2).
Se determind que € 42% y € 25,3% de las muestras fueron positivas para E. coli y STEC,
respectivamente. El 84% y e 66% de los puntos de venta tenian al menos una superficie
contaminada con E. coli y STEC, respectivamente. Este estudio reveld la presencia de

Escherichia coli patégena productora de toxina Shigatipo 1.

Huanca y Séanchez!®, Redizaron una investigacion de determinacion de calidad
microbiana del pollo (Gallus gallus domesticus). comercializada en Jaén en 2019. Realizados
en 26 puestos, 8 del Mercado 28 de Julio, 06 del Mercado Central, 05 del Mercado Roberto
Segura, 07 del Mercado Sol Divino y se recolectaron 52 muestras de pollo (26 musculosy 26
organos internos). Salmonella spp fue la mas coman en e 57,7% de las muestras de musculo,
en Mercado, Sol Divinoy Mercado Central poseen el 78,6% y e 75,0% respectivamente. Para
la enumeracion de Escherichia coli, nimeros mas atos (51x107 UFC/g) observados en
intestinos, Mercado Sol Divino y Mercado Central los que tuvieron los recuentos mas altos.
Criterios de buenas précticas de mangjo que identifican € 34,6% de |os puestos de ventas son
no aceptables en sus condiciones de buenas préacticas de manuales (BPM), que solo € 3,9%
aplica las buenas précticas de frio y 7,7% aplica la capacitacion a las BPM, mientras que €
80,8% despacha en bolsas transparente de primer uso y en el 84,6% hay Ausencia de vectores,
roedores u otros animales.



L as enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), € aumento afectano solo ala
salud del consumidor, sino también a comercio internacional de alimentos por requisitos de
seguridad y calidad de los alimentos contradictorios frecuentes 17. También se reconocen como
un problema de salud publica debido a eventos accidentales, como Ingestion accidental o
deliberada de agua o alimentos contaminados quimicamente. Los sintomas generalmente
aparecen después de 1 a 7 dias que van desde dolor abdominal leve hasta vomitos, diarrea,

escalofrios o fiebre y otras complicaciones que pueden llegar incluso ala muerte'®.

Lasalmonel osis no tifoidea es una enfermedad infecciosa bacterianaanivel mundia que
afecta a una gran proporcion de animales productivos y provoca enormes pérdidas
economicas'®. Es una de las principales causas de gastroenteritis en humanos y animales. Las
principal es Salmonella spp. fuente de infeccion. En los humanos, estos incluyen: principa mente
otros humanos, ganado infectado, aguay aimentos contaminados con carne de cerdo, huevosy

productos | acteos sin pasteurizar'®.

En los animales, lainfeccidn puede ocurrir através del contacto con los cerdos, cuando
se traen animal es infectados de otras granjas o cuando el aimento se contamina con las heces

de otros animales que los transportan®.

Salmonella spp pertenece pertenece a las Enterobacteriaceae. Son bacillos cortos (1-2
KMm), negativosy sin esporas. Su temperatura Optima de crecimiento es cercanaalos 38°C. Esta
catalogado como la principal causa de enfermedades bacterianas transmitidas por |os aimentos

asociadas con el consumo de carne de cerdo y otros productos de origen animal 2.

La Salmonella estén ampliamente distribuidas en lanatural ezay se encuentran en € tracto
gastrointestinal de humanos, mamiferos domésticos y salvajes, reptiles, pgaros, insectos y

roedores, causando una variedad de enfermedades humanas y animales'®.

En ladécadade 1990, laimportancia de los cerdos como Salmonella spp. |os humanos se
reconocieron cada vez mas y varios brotes se atribuyeron a su carne, con un caso informado
estimado de 10% en Dinamarcay 21% en los Paises Bgjos, arededor del 20% en Alemania 2.

4



Actualmente, la Salmonella spp. sigue siendo uno de los principal es impulsores de los
estimulantes de tipo anfetaminico en todo e mundo. Estados miembros de la Unidad Europea
(UE), notificaron que &l 34,6% casos de salmonel osis humana se da por cada 100.000 habitantes.
La presencia de Salmonella spp en la UE, con una prevalenciadel 0 % a 50 % en la etapa de
sacrificio de cerdos, despiece y picadoras de carne, representa del 5 % a 15 % de toda la
contaminacion de canales en los Paises Bajos durante el pulido, 55 % - 90 % durante la

evisceracion, 5% - 35% ocurre durante € procesamiento?,

En Colombia, € 37,8% de los camales de cerdos resultaron positivas para Salmonella
spp, con unaprevalenciadel 27,2%. Por |o tanto, tradicionalmente se ha considerado responsable

alacarne de cerdo de un gran nimero de enfermedades humanas transmitidas por |os alimentos®.

La calidad se ve afectado por cambios quimicos y fisicos asociados a sus propiedades
inherentes o variables ambientales. La pérdida de masa puede ocurrir debido a enzimas
enddgenas 0 cambios en los enzimas causados por microorganismos. La contaminacion
microbiana de la carne de pollo es indeseable pero inevitable, dependiendo de la calidad

microbiol dgica de las canales utilizadas como materia prima?®.

Los hébitos sanitarios son procesamiento, vida Util y temperatura tienen un impacto
significativo en e crecimiento de microorganismos. La carne de ave contiene cientos de
microbios capaces de causar enfermedades humanas, comunmente |lamados patdgenos,

mientras que los cambios en la carne se denominan microbios. alterantes®.

El agua puede convertirse en la principal fuente de contaminacién microbiana en la
propia granja avicola. Tipos y nimeros de microbios se encuentra en plumas y pieles de aves
vivasy luego en cadaveres. %°. Los pollos jovenes pueden propagar répidamente Salmonella 'y
Campylobacter. Las plumas, las patas, los cadaveres y las entrafias de las aves son fuentes

importantes de contaminacion. bacteriana?®,



La agencia responsable del mercado registrara a los trabajadores permanentes y
temporales que venden y procesan alimentos. Todos los propietarios y manipuladores que
trabajen en el establ ecimiento deben someterse aun examen médico cada seis meses paraexcluir
portadores de enfermedades transmitidas por alimentos, y deben ser excluidos de las
operaciones de manipulacion de aimentos si una condicion médica presenta un riesgo de

contaminacion externa. mismos?’.

Deben mantener una buena higiene personal y seguir estas practicas. Lavarse las manos
antes de manipular alimentos e inmediatamente después de ir bafio, sin anillos ni otras joyas en
las manos; ufias cortasy limpias sin esmalte. Durante las |abores no usar productos que pueden
afectar los alimentos. No utilizardn productos que puedan afectar alos alimentos mientras estén
trabajando, tales como perfume, maquillgje, etc. No comer, fumar, masticar, beber ni realizar

actividades de higiene %,

L os manipuladores llevaran trajes, chaguetas o delantales blancos o de colores claros, y
un sombrero que les cubratodo € pelo. Los manipuladores de carne y despojos también usaran
zapatos de goma y delantal es hechos de material impermeable. ropa lavada contintio y en buen

estado de conservacion e higiene, usaran guantes en buenestado, limpiosy secos en € interior,

El género de bacterias Salmonella spp., es uno de los agentes etioldgicos de
enfermedades transmitidas por aimentos y carne de ave y cerdo, constituyendo uno de los
mayores problemas en seguridad aimentaria. La carne de pollo y de cerdo, esta expuesto a
medio ambiente, que es unaimportante causa de infeccién, y durante la venta se contamina con
microorganismos en las superficies de mesas, platos y equipos; luego se somete la cantidad de
procesamiento de carne; duras condiciones y herramientas utilizadas en el matadero, etc.
Factores que causan lacontaminacion del polloy el cerdo, lagente esta cadavez més preocupada
por esta contaminacion, la fuente de contaminacion es la falta de higiene de los operadores de
varios puestos del mercado. Por lo tanto, la presencia de Salmonella en dicha carne es un
importante factor de riesgo que afecta ala salud publica, afectaria d&eforma mucho mas grave a

pobl aciones vulnerables como lactantes, personas de edad y personas inmunodeprimidas.



Laimplementacién del proyecto ayuda a productores y consumidores a ser conscientes
de los problemas que genera la falta de buenas préacticas de procesamiento que puede causar la
Salmonella spp. Enlacarne de Gallus gallus domesticus (pollo) y Sus scrofa domesticus (cerdo).
En los mercados donde los mecanismos de control de la higiene son insuficientes, los
consumidores en particular tienen poca o0 ninguna cultura de practicas minimas de higiene.
Ademas, este estudio ayudara a seguir investigando sobre las especies de Salmonella que se

encuentran en la carne, ya gue los humanos consumen este alimento.

En los mercados de Jaén se comercializa carne de pollo y de cerdo, por o cual existen
diversas formas de contaminacién, |0 que va ocasionar una serie de peligros y riesgos para €l
consumidor. Un peligro se refiere aun agente biol 6gico, quimico o fisico presente o encontrado

en |los alimentos que puede afectar negativamente a la salud.

Segin Quispe®, en su investigacion evalud los contaminantes y la influencia en €
crecimiento microbiano en los mercados de Huanuco, teniendo como metodologia de
evaluacion la encuesta, teniendo un disefio de investigacion descriptivo — correlacional,
tomando como muestra de 50 puestos de expendio de carnes de cerdo, cuyos resultados fueron
el 23% estan contaminadas, en tanto e 94% presentan una contaminacion en un nivel regular,
considerandose con un nivel de bueno llegando a la conclusiéon que deberia haber un mayor

control en la comercializacion més que la manipulacion de las carnes de cerdo.

Vasquez®, en su investigacion determind los factores que contaminan y afectan las
carnes de pollo en su comercializacion y como estan asociadas a los gérmenes de Escherichia
coli y Salmonella sp. Teniendo como muestra 90 lugares de acopio en |os principales mercados
de Huanuco, teniendo como resultado que el 28,9% presentaban Salmonella sp en tanto el 5,6
% presentaban Escherichia coli, y a hacer la prueba del Chi cuadrado para determinar la
relacion en las variables se obtuvo un p valor de 0,022 |o que indica es que si hay unarelacion
directa entre ambas variables, en tanto el aseo personal con la misma prueba Chi cuadrado se

encontré un valor de p<0,001, siendo este resultado significativo estadisticamente.



Los procesos beneficiosos promueven la propagacion de microorganismos y pueden
aumentar la Salmonella spp. El agua de lavado puede ser una fuente de contaminacion del
producto final, intestinos rotos durante la evisceracion o malas condiciones sanitarias en los
establecimientos. Por |o tanto, en base atodo |o descrito seformul 6 el siguiente problema, ¢Cudl
eslaprevalencia por Salmonella spp en las carnes crudas de Gallus gallus domesticus (pollo) y
Sus scrofa domesticus (cerdo) comercializadas en los mercados de Jaén, durante agosto —

noviembre, 20207

. OBJETIVOS

2.1. Objetivo General
Determinar la prevalencia de Salmonella spp en carne cruda de Gallus gallus domesticus
(pollo) y Sus scrofa domesticus (cerdo) comercializada en los mercados de Jaén, durante agosto —

noviembre, 2020.

2.2.  Objetivos especificos
- Identificar Salmonella spp. en muestras de carne crudade Gallus gallus domesticus (pollo) vendida

en los mercados de Jaén, durante agosto — noviembre, 2020.

-ldentificar la prevalencia de Salmonella spp. en Sus scrofa domesticus (cerdo) en muestras de carne
cruda vendida en los mercados de Jaén de agosto— noviembre, 2020.



3.1.

1. MATERIALESY METODOS
Poblacion y muestra

La poblacion estuvo compuesta por carne cruda de Gallus gallus domesticus (pollo) y Sus
scrofa domesticus (cerdo) que se expenden en los mercados. Roberto Segura, Central, Sol
Divinoy 28 de Julio.

El tamafo de muestras fue 376 muestras de carnes crudas entre Gallus gallus domesticus
(pollo) y Sus scrofa domesticus (cerdo), donde 188 fue de pollo y 188 de cerdo. Paralacua

se utilizd laférmula de poblaciones finitas:

n:ZZp.q / d2
Donde:
n: Tamafio minimo de la muestra
Z: valor numérico especifico, segin €l nivel de confianza deseado, o previamente
establecido (95%)
p: Prevalenciadel fendmeno de estudio
q:1-p
d: Nivel de precision

Reemplazando:

(1.96)2 0.57. 0.43

(0.05)2
N=376

Muestreo

El tipo de muestreo fue probabilistico aleatorio simple, € mismo que consistié en tomar
376 muestras (188 de pollo y 188 de cerdo), 26 puestos en cuatro mercados de alimentos
en Jaén; 116 muestras de ocho puestos en € mercado 28 de Julio, 87 muestras de seis
puestos del Mercado Central, 72 muestras de 5 puestos del mercado Roberto Seguray 7
puestos del mercado Sol Divino. 101 muestra.



3.2.

3.3.

Criteriosdeinclusion:

Carnes crudas de Gallus gallus domesticus (pollo) y Sus scrofa domesticus (cerdo) en
buen estado de conservacion y con periodo de refrigeracion no mayor de 24 horasy que
se expenden en los mercados: Roberto Segura, Central, Sol Divinoy 28 de Julio, donde
los vendedores firmen el consentimiento informado respectivo.
Criterios de exclusion:
- Carne cruda de Gallus gallus domesticus (pollo) y Sus scrofa domesticus (cerdo) en
estado de putrefaccion (presencia exudada).
- Carnes crudas Gallus gallus domesticus (pollo) y Sus scrofa domesticus (cerdo) que
se expenden en los 4 mercados diferentes alos descritos anteriormente.
Variables de estudio
Variable 1. Salmonella spp, en Carne cruda de Gallus gallus domesticus (pollo)

Variable 2: Salmonella spp. en carne cruda de Sus scrofa domesticus (cerdo).

Operacionalizacion devariables. (Anexo 01).

M étodo, técnicas, procedimientos e instrumentos de recoleccion de datos

3.3.1. Tipoy disefio deinvestigacion

Se trata de un estudio descriptivo, correlacional de enfoque transversal ya que busco
conocer la prevalencia de Salmonella spp, en Gallus gallus domesticus y Sus scrofa
domesticus en carne cruda que se comercializa en los 4 mercados de Jaén. Se utilizé
disefio de una solacasilla.

3.3.2. Método derecoleccion de datos

Se utilizé el método inductivo pues se partio de observaciones particulares parallegar auna
conclusion general.

3.3.3 Técnica derecoleccion de datos

La técnica que se empleo fue la observacion en donde se llevo e control de todas las
muestras tomadas, identificando €l lugar de procedenciay el codigo de identificacion, para
una mejor manipulacion de los alimentos y poder lograr mejores resultados estratificados
por lugar de procedencia de los resultados™.

3.3.4 Instrumento de recoleccion de datos

Se utiliz6 como método de recol eccion de datos |a observaci on estructurada de las variables
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evaluadas, en la cual registré la ocurrencia de eventos y sus caracteristicas durante €
desarrollo de la investigacion. El registro de recoleccion fue completado por € personal

responsable de lainvestigacion.

Procedimiento de recoleccion de datos
Procesamiento y deteccion de Salmonella spp.
Para determinar la presenciay ausenciade Salmonela, el método habitual se describe como
laM.M.A (Manual de Andlisis Microbiol dgicos de Alimentos) INS — DIGESA?.
Sedividen en 5 etapas sucesivas para €l aislamiento:
1. Enriquecimiento no selectivo:
Preparacion de alimentos para e aislamiento de Salmonella
Se utiliz6 agua destilada como diluyente para preparar la suspensioninicial. Dado que la
porcion a analizar era de 25 gr, se utilizd la cantidad de solvente requerida, se diluy6
1/10 con 225 ml de caldo proteico (antes del enriquecimiento) y seincubd a 35°C por 24

horas.
2. Enriquecimiento selectivo:
Aislamiento de Salmonella spp.

Luego setransfirio 1 ml del cultivo obtenido en el paso anterior a un tubo con 10ml de
Caldo Selenito-Cistina (SC) y seincubo a 35 °C + 1°C durante 24 h + 3 h?°.

3. Aislamiento sdlectivo:

Se tom0 una asada del caldo selenito y se sembré en Chromo agar Salmonella spp,
luego se incub6 a 35°C + 1°C durante 24 h = 3 h. Después de la incubacion, se
comprueban las placas en busca de colonias de Salmonella. tipicas y posiblemente
colonias de Salmonella spp atipicas®.

4. Identificacion bioquimica:

Se selecciond 2 0 mas colonias tipicas 0 sospechosas de Salmonella. Luego se tocod
suavemente las colonias recogidas con una aguja de inoculacion estéril, se inocularon
en agar Triple Sugar Iron (TSI) paraformar cultivos inclinadosy columnas de medios.
Sin quemar, la columna de cultivo se inoculo 3 veces, se sembrd en agar lisina hierro

(L1A) y luego inclinando € cultivo.
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Luego se incubd a 35 °C durante 24 horas. Se agregd en un tubo sin tirar de una
incubacion que contenga condiciones aerobio inclinaday evitar la formacion excesiva
de &cido sulfhidrico (H2S).

Asimismo, se sembrd en los siguientes medios diferenciales. agar citrato de ssmons
(CS) y agar sulfuro indol movilidad (SIM)?.

5. Interpretacion bioquimica

En el agar TSI se observd Reaccion basica(rojo) y reaccion acida (amarillo) en columna

media con o sin formacion de H2S (el agar se oscurece).

En agar LIA se evidencié una reaccion alcalina purpura en la columna del tubo de

ensayo. y también produccion de H:S.

Produciéndose las reacciones acidas (negativas) ocurren solo cuando la columna es

visiblemente amarilla. también producen HS?.

En & agar SIM medio transparente se evidencio movilidad, hubo produccion de HoS'y

no deindol.

En e agar Citrato de Simmons, la capacidad de los microorganismos para utilizar e
citrato como unica fuente de carbono para el metabolismo y e crecimiento constituye
el medio de cultivo. se vuelva acalino, lo que resulta en un cambio azul oscuro en €l

indicador de pH azul de bromotimol. (anexo3)

35 Andlisisdedatos
L os resultados finales se procesaron utilizando una hoja de célculo de Excel 2016. El andlisisde los
datos se redizé mediante estadistica descriptiva de frecuencias, considerando distribuciones de

frecuencia tanto absolutas como porcentuales.
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V.

RESULTADOS

Tabla 1. Prevalencia de Salmonella spp. en muestras de carne cruda de Gallus gallus

domesticus (pollo) comercializadas en los mercados Jaén, en € periodo agosto — noviembre

del 2020.
Presencia Ausencia
VI &1 Cduu N (%) N (%) N (%)
Mercado Roberto Segura 18 9,57 39 20,74 57 30,31
Mercado 28 de Julio 16 8,51 50 26,60 66 3511
Mercado Sol Divino 7 3,72 21 11,17 28 14,89
Mercado central 4 2,14 33 17,55 37 19,69
Total 45 23,94 143 76,06 188 100

De la tabla 1 se puede evidenciar que se presenta la prevalencia de Salmonella spp. en
muestras de carne cruda de Gallus gallus domesticus (pollo) a la venta en los mercados de
Jaén, en e periodo Agosto — Noviembre del 2020 fue de 23,94% de la cual la mayoria

correspondié a mercado Robert Segura con 9,57%.
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Tabla 2 Prevalencia de Salmonella spp. en muestras de carne cruda de Sus scrofa domesticus
(cerdo), comercializadas en los mercados de Jaén, agosto — noviembre del 2020

Presencia Ausencia Total
N (%) N (%) N (%)
M er cado
Mercado Roberto Segura 0 0 53 28,19 53 28,19
Mercado 28 de Julio 0 0 70 37,23 70 37,23
Mercado Sol Divino 0 0 28 14,89 28 14,89
Mercado central 0 0 37 19,69 37 19,69
Total 00 00 188 100% 188 100%

De la tabla 2 se puede observar que no se presenta prevalencia de Salmonella spp., en
muestras de carne cruda de Sus scrofa domesticus (cerdo), comercializadas en los mercados
de Jaén, agosto — noviembre del 2020 fue 0%.
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V.  DISCUSION

La Salmonella en una bacteria gram negativa que ocasiona intoxicacion alimentaria y la
enfermedad zoondtica més reportada en e mundo® y una de las més prevalentes en los
paises desarrollados; es unade las principal es causas de enfermedades gastrointestinales en
humanos .

Segun € proposito genera del estudio planteado en la investigacion y los resultados
obtenidos en la prevalencia de Salmonella spp., en carne cruda de Gallus gallus domesticus
(pollo) comercializadas en los mercados de Jaén, agosto — noviembre del 2020 fue 23,94%
(tabla 1), resultados similares alos obtenidos por Oleal?, Huancay Sanchez!® y Castarieda-
Salazar®, quienesindican en su investigacion que la prevalencia de Salmonella spp., fue de
11,29% ,57,7% 'y 29,2% respectivamente.

La presencia de Salmonella spp pueden estar relacionados con el manejo inadecuado del
producto en varios puntos del proceso de produccién de carne cruda que terminan afectando
su calidad microbiol 6gica, como en las granjas donde | as aves pueden contaminarse debido
alaaplicacion incorrecta de las medidas basi cas de bioseguridad que deben implementarse
en cadalugar. Los operarios, las herramientas o las &reas de procesamiento de carne pueden
ser una fébrica de bienestar para las vias de contaminacion, especialmente las
empresas comerciales que distribuyen carne en la cadena defrio debido a un manegjo
inadecuado, 1o que provoca fluctuaciones de temperatura que permiten la propagacion de

microorganismos™.

Seglin Lucas et d **, Grados® y Pin Vaarezo®, los factores de riesgo que contribuyen
directamentea lapresenciade Salmonella spp en lacarne de pollo son: €l incorrecto lavado
de manos, tablas de picar y mesas de expendio antihigiénicas, utensilios en mal estado,
puestos inadecuados para €l expendio, mal higiene del personal, falta de capacitacion del
personal en manipulacion y conservacion de alimentos, |0s mismos que se evidenciaron en
la presente investigacion.

En relacion ala prevalencia de Salmonella spp. en muestras de carne cruda de Sus scrofa
domesticus (cerdo), no se evidencio Salmonella spp., resultados igual a lo reportado por
Garcia®" pero diferente alos determinados por Durango et al*! quienes en su investigacion
determinaron prevalencia de 13,0% de Salmonella spp., en la carne cruda de Sus scrofa
domesticus (cerdo).
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Segin Molina et al *y Moncada®, la ausencia de Salmonella spp en la carne de cerdo es
posiblemente consecuencia a multiples criterios: la limpieza y desinfeccion de estos
expendios serealizo en las horas de la mafiana antes de empezar €l horario laboral y ademas
se usa desinfectantes como el hipoclorito de sodio. La gran mayoria de los expendios
mencionaron utilizar este producto diariamente. Estudios afirman que e hipoclorito de
sodio en concentraciones del cinco por ciento diluido en cantidades de 50 ml por litro de
agua, logran lainactivacién de microorganismos bacterianos como la Salmonella spp.
Otros factores que sustentarian la nulidad de Salmonella spp en carne de cerdo son: €l
origen de la carne de |a carne de cerdo que se comercializa en los mercados proviene de
granjas porcicolas o plantas de beneficio; el transporte del producto carnicos estransportado
en vehiculos con sistema de refrigeracion, los cuales pudieron influenciar en laausenciade
la Salmonella spp. en estainvestigacion.
Por otro lado, en un estudio realizado en Irlanda, concluyeron que tanto los corrales como
la linea de sacrificio constituyen una fuente importante de contaminacion de los cerdos y
de las carnes por Salmonella spp., puesto que encontraron un porcentgje elevado de
Salmonella spp. en la etapa antes del lavado (10,2 %) en relacion a después del lavado,
enfriamiento y de la evisceracion. Asi mismo Ibafiez®, refiere que la contaminacion de la
carne segun la zona del cerdo varia en porcentgje, por g emplo, la mayor prevalencia se
observo en las muestras de contenido rectal 25,6%, amigdalas 19,6%, lenguas y ganglios
linfaticos mesentéricos con el mismo porcentaje (9,3%). Los resultados de las muestras de
la superficie de la carne proporcionan informacion sobre las condiciones higiénicas
sanitarias durante el sacrificio, y los resultados obtenidos de las amigdalas, ganglios
linfaticos y contenido rectal revelan informacion sobre la condicién inmunitaria del cerdo
antes del sacrificio.
Finamente mencionar, que se debe redizar la investigacién de otros criterios
microbiol6gicos como la busgueda de otras bacterias (S aureus, Escherichia coli,
Clostridium perfringes), haciendo uso de |las técnicas bacteriol 6gicas convencional es otros
procesos mucho mas sensibles como reaccion en cadena de la polimerasa, espectrometria
de masas. Ademas, se debe complementar con vigilancia sanitaria a los expendedores de
alimentos, capacitacion permanente en buenas préacticas de manipulaciéon y andlisis de
riesgo y control de puntos criticos durante el proceso de produccién de carnes, o que
ayudariaadisminuir el impacto negativo en la salud del consumidor.
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6.2

6.1

1.

3.

VI. CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES
Conclusiones

La prevalencia de Salmonella spp. en muestras de carne cruda de Gallus gallus
domesticus (pollo), comercializada en los mercados de Jaén, es de 23,94%.

La prevalencia de Salmonella spp. en muestras de carne cruda de Gallus gallus
domesticus (pollo), comercializada en los mercados de Jaén, fue predominante en el
mercado Roberto Segura con un 9,57%.

Laprevalencia de Salmonella spp. en muestras de carne cruda de Sus scrofa domesticus
(cerdo), comercializada en los mercados de Jaén-2020, es de 0%.

Recomendaciones

1.

Al &reade control y vigilanciade laDireccion General de Salud Ambiental y €l servicio
nacional de sanidad agraria deberan realizar inspecciones sanitarias permanentes en los
establecimientos que comercializan carnes crudas de Gallus gallus domesticus (pollo)
y Sus scrofa domesticus (cerdo), através delasinstitucionesinvolucradas, afin develar

por lasalud del consumidor.

Al &rea de salud ocupaciona y proteccion del ambiente del Ministerio de Saud
(MINSA) deberdn investigar otras especies bacterianas partir de muestras de aimentos,
utilizando pruebas de biologiamolecular.

A Los futuros tesistas tendrén que realizar una evauacion mas exhaustivaen € control de
carnes crudas, ya que lavalorizacion cudlitativa no nos permite dar una apreciacion exacta

de lapresencia 0 no microrganismos.

El &rea defiscalizaciéon de lamunicipalidad de la provincial de Jaén através tendra que
realizar controles continuos sobre la calidad higiénico-sanitaria de carnes crudas en los
lugares de expendio, de manera que se logre un seguimiento la aplicacion de mejoras
en la técnica general de comerciadizacion de carnes de crudas de Gallus gallus
domesticus (pollo) y Sus scrofa domesticus (cerdo), evitando su contaminacion.
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ANEXOS

ANEXO 1 Operacionalizacion de lavariable

Variable Definicion Dimension Indicador Tipo Instrumento
operacional
V1 Salmonella  Presencia Caracteristicas Numero de Cuantitativa M.M.A (Manual
spp, enCarne  de culturdlesde carnes de de Andlisis
crudadeGallus Salmonella  Salmonella  Gallus Microbiolégicos
gallus sopp en la spp,enlos gallus de Alimentos)
domesticus cane de mediosde  domesticus INS - DIGESA
Gallus cultivo (pollo), con i
gallus aisdladosa  presencia o Meétodo .
(pollo). partir de carne ausencia de CO”V?”C' onal
deGallus  Salmonela descri to'po.r la
gallus sop. norma tecru, ca
domesticus de resolucin
(pollo). ministerial N°
282-2003-
SA/DM -
MINSA
V2 Salmonella  Ausenciade Caracteristicas NUmero de Cuantitativa M.M.A
spp, en Carne Salmonella  culturdlesde canes  de (Manual de
crudade Sus spp en la Samonella Sus scrofa Andlisis
scrofa cane de spp,enlos  domesticus Microbiol 6gicos
domesticus cruda Sus mediosde  (cerdo), con de Alimentos)
(cerdo). scrofa cultivo presencia o INS- DIGESA
domesticus asladosa  ausencia de
(cerdo). partir decarne  Salmonella Método
de usscrofa  spp. convencional
domesticus descrito por la
(cerdo). normatécnica

de resolucién
ministerial N°
282-2003-
SA/DM -
MINSA
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Anexo 1 Medio de cultivo de Chromo Agar Salmonella Spp. Identificacion de Salmonella spp.

Imagen 1

Anexo 3 Deteccion de Salmonella spp en pruebas bioguimicas.

Imagen

SIM TSI LIA CS
+-+ K/A K/K +
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Universidad Licenciada con Resolucion del Consgjo Directivo N°
002-2018-SUNEDU/CD

FORMATO 04: DECLARACION JURADA DE NO PLAGIO

Y o, Edinson Daniel Moraes Gil, identificado con DNI N° 71980212 estudiante/egresado o Bachiller de
la Carrera Profesional de Tecnologia Médica de la Universidad Nacional de Jaén; declaro bajo juramento
gue Soy Autor del Informefinal: “PREVALENCIA DE Salmonella spp EN CARNE CRUDA DE Gallus
gallus domesticus (POLLO) y Sus scrofa domesticus (CERDO) COMERCIALIZADAS EN LOS
MERCADOS DE JAEN 2020

El mismo que presento paraoptar: ( ) Grado Académico de Bachiller ( X) Titulo Profesional

2. El Informe final no ha sido plagiado ni total ni parciamente, para la cual se han respetado las
normas internacionales de citas y referencias para las fuentes consultadas.

3. El Informe final presentado no atenta contra derechos de terceros.

4. El Informe final no ha sido publicado ni presentado anteriormente para obtener algun grado
académico previo o titulo profesional.

5. Losdatos presentados en |os resultados son reales, no han sido falsificados, ni duplicados, ni copiados.

Por |o expuesto, mediante la presente asumo toda responsabilidad que pudiera derivarse por la autoria,
originalidad y veracidad del contenido del Informe final, asi como por los derechos sobre la obra y/o
invencion presentada. Asimismo, por la presente me comprometo a asumir ademés todas las cargas
pecuniarias que pudieran derivarse para la UNJ en favor de terceros por motivo de acciones,
reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de lo declarado o |as que encontraren causa en
el contenido del Informefinal.

Deidentificarsefraude, pirateria, plagio, falsificacion o queed trabajo deinvestigacion hayasido publicado
anteriormente; asumo las consecuencias y sanciones civiles y penaes que
de mi accién se deriven.

Jaén, 01 de Junio de 2023

Firma- Hudla
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LNJ UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN

UNIVTRSIDAD NACIOMAL Ley de Creaciéon N° 29304
(L LAEN
Universidad Licenciada con Resolucion del Consgjo Directivo N°
002-2018-SUNEDU/CD

FORMATO 04: DECLARACION JURADA DE NO PLAGIO

Yo, Miscdi Yamilet Rojas Lozadaidentificado con DNI N°70044306 estudiante/egresado o Bachiller de la
Carrera Profesional de Tecnologia Médica de la Universidad Nacional de Jaén; declaro bajo juramento
que Soy Autor del Informe final: PREVALENCIA DE Salmonella spp EN CARNE CRUDA DE Gallus

gallus domesticus (POLLO) y Sus scrofa domesticus (CERDO) COMERCIALIZADAS EN LOS
MERCADOS DE JAEN 2020

El mismo que presento paraoptar: ( ) Grado Académico deBachiller (X) Titulo Profesional

2. El Informe final no ha sido plagiado ni total ni parciamente, para la cual se han respetado las
normas internacionales de citas y referencias para las fuentes consultadas.

3. El Informefinal presentado no atenta contra derechos de terceros.

4. El Informe final no ha sido publicado ni presentado anteriormente para obtener algiin grado
académico previo o titulo profesional.

5. Losdatos presentados en | os resultados son reales, no han sido falsificados, ni duplicados, ni copiados.

Por |o expuesto, mediante la presente asumo toda responsabilidad que pudiera derivarse por la autoria,
originalidad y veracidad del contenido del Informe final, asi como por los derechos sobre la obra y/o
invencion presentada. Asimismo, por la presente me comprometo a asumir ademés todas las cargas
pecuniarias que pudieran derivarse para la UNJ en favor de terceros por motivo de acciones,
reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de lo declarado o las que encontraren causa en
el contenido del Informefinal.

Deidentificarsefraude, pirateria, plagio, falsificacion o quee trabajo deinvestigacion hayasido publicado
anteriormente; asumo las consecuencias y sanciones civiles y penaes que
de mi accion se deriven.

Jaén, 01 de Junio de 2023

Firma- Hu€dla
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Anexo 5 Compromiso Del Asesor

\ [ )
N UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN

Ley de Creacién N°29304
Universidad Licenciada con Resolucion del Consejo Directivo N°002-2018-SUNEDU/CD

FORMATO 01: COMPROMISO DEL ASESOR

El que escribe, Christian Alexander Rivera Salazar profesion Microbiologo/ grado de: Magister
DNI (X) / Pasaporte ( ) carnet de extranjeria () N° 18898837, Con conocimiento del
reglamento general de Grado académico y Titulo Profesional de la Universidad Nacional de
Jaén, se compromete y deja constancia de las orientaciones a los Estudiante /Egresado o
Bachiller Edinson Daniel Morales Gil y Misceli Yamilet Rojas Lozada De la Carrera Profesional
de Tecnologia Médica. En la formulacién y ejecucién del:

() Plan de trabajo de investigacion ( ) Informe Final de Trabajo de Investigacion

( ) Proyecto de Tesis (X) Informe Final de Tesis

( ) Informe final del trabajo por Suficiencia Profesional

Por lo indicado doy testimonio y visto bueno que el Asesorado ha ejecutado el Trabajo de

Investigacion por lo que en fe a la verdad escribo lo presente.

Jaén de 01 de Junio de 2023

Mg. Christian Alexander Rivera Salazar
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