UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN
Facultad de Ciencias

Escuela Profesional de Biologia- Microbiologia

Calidad higiénico sanitaria de los puestos y su correlacion con la prevalencia de

Salmonella sp. en carne cruda de pollo en los mercados de abasto

del distrito de Tacna 2023

Tesis
Presentada por:

Bach. Azucena Alejandra Alvarez Aleluya

PARA OPTAR EL TITULO PROFESIONAL DE:

BIOLOGO MICROBIOLOGO

TACNA- PERU

2023



ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS N"405

En la cludad de Tacna, en el auditorio de la Facultad de Ciencias de la Universidad
Macional Jorge Basadre Grohmann, siendo las 10:00 horas del dia mares 19 de
diciembre del 2023, estando presante &l jurado califizador nominado por Resolucian de
Facultad N°® 10733-2023-FACI-UNAIBG, conformada por los siguienies docenies:

Drra. Soledad Amparo Bomas Acosta Presidenta
MSc. Luis Lioja Lozano Sacretako
= [Dwva. Angela Verdnica Chogue Miranda Miembro

Acto seguido, se dio lectura a la Resolucidn comespondiente, y del mismo modo se dio
lectura al Articulo 22° del Reglamento de Grados y Thulos de la Facultad de Clencias.

A continuaciin, el presidente del jurado, instd a la Bachiler Azucena Alejandra Alvarez
Aleluya a exponer |a tesis titulada Calidad higiénico sanitaria de los puesios y su
comelacién con la prevalencia de Salmonella sp. en came cruda de pollo en los
meercados de abasto del distrito de Tacna 2023, para opter el tiulo profesional de
Bidlogo — Microbidlogo.

Siendo las 10:35 horas, la tesista concluye su exposicién, luego se procedid a la
formulacén de las preguntas por pare de los miembros del juado calificador,
Terminado esle proceso, s& invitd a que los miembros del jurado emitan su calificacion
de acuerdo a reglamento, Bl promedio de la calificacién dio el siguiente resultado:
Aprobado por unanimidad con el calificaive de bueno, nota 16, de acuerdo al
Reglamenio de Grados y Tiules de la faculiad de Ciencias.

Siendo las 11:00 horas, s dio por concluido el aclo de suskeniacion de la tesis,
firmando los sefiores membros del jurado calificador, en sefial de conformidad.

Dra. Soledad Amparo Bomis Acosta

SECRETARIO:

MIEMBRO:
Dra. Angeta Verdnica Chogue Miranda



CONSTANCIA DE SIMILITUD

Yo, César Julio Céceda Quiroz, en mi condicién de asesor acreditado por la Resolucién de
Facultad N° 10571-2023-FACI-UNJBG de la tesis: Calidad higiénico sanitaria de los
puestos y su correlacién con la prevalencia de Salmonella sp. en carne cruda de pollo en
los mercados de abasto del distrito de Tacna 2023., perteneciente a la sefiorita Azucena
Alejandra Alvarez Aleluya, Bachiller de la Escuela Profesional de Biologfa - Microbiologia.

Después de realizado el anélisis correspondiente en el software textual Turnitin con fecha
08/11/23; con la siguiente configuracion:

® Excluir material bibliogréafico

® Excluir material citado
® Excluir coincidencia baja (menos de 14 palabras)
® Excluir bloque de texto excluidos manualmente

Dicho documento presenta un porcentaje de similitud de 5%

En tal sentido, CERTIFICO QUE LA SIMILITUD de la tesis estd de acuerdo con el nivel
PERMITIDO, para continuar con los tramites correspondientes y para su publicacién en el

repositorio institucional.

Se emite la presente constancia para los fines correspondientes.

Tacna, 11 de enero de 2024.

Dr. Blgo. Mp#go. César Julio Céceda Quiroz



DEDICATORIA

Al regalo més grande que Dios me supo entregar, mis dos madres maravillosas
Teresa Aleluya Palacios y Adrianilda Palacios Morales quienes han creido en mi
siempre, por haberme forjado como la persona que soy en la actualidad, quienes han
sido el gran ejemplo en superacién, valores y sacrificio para seguir. Para mi ellas son

mi todo.

A mi padre Don Pablo Aleluya Baca que es la persona que me ha ofrecido el

amor Yy la calidez de la familia a la cual amo y estoy eternamente agradecida.

A mi por el trabajo duro en silencio y dejar que mi éxito haga todo el ruido.



AGRADECIMIENTOS

Gracias Dios, por el privilegio de la vida. Ta nunca me has fallado, jamas me
has abandonado, siempre estas presente y con la respuesta correcta. Confio en tu
propdsito divino y entiendo que cada cosa que ha sucedido en mi vida ha venido

cargada de los mas hermosos aprendizajes.

Gracias universo porque estas alineando cada pieza de mi camino para que viva
la realidad que tanto he sofiado, la gran energia de mi pensamiento en ideas de

abundancia.

Mi agradecimiento también a mi Asesor de Tesis el Dr. Blgo. Mblgo. César
Julio Céceda Quiroz y a mi co-asesor el Mblgo. Edwin Obando por haberme guiado y

orientado en el desarrollo de este proyecto.

Finalmente agradezco el apoyo que he recibido de toda mi familia quienes

caminan junto a mi en todo momento y siempre fueron apoyo y fortaleza.



INDICE

Pag.

I. INTRODUGCCHION ......cttiiriiiereeeesseeseessesessssssssesssssssasssessssssassssssssssesssesssssesssnees 1
1.0 PrOBIBIMA ... s 4
1.2. Justificacion del problema ..o 5

1.3, ODJBLIVOS ..ottt ra e 6
1.4, ANTECEABNTES ...ttt ettt 6
1.4.1.Antecedentes INterNaCioNales............cocevviireriiiicieieree e 6

1.4.2. Antecedentes NaCIONAIES ..........c.coviiiiiiniic s 7
1.4.3.Antecedentes LOCAIES.........cccouiiiiiiiieee s 9

1.5. IMAICO tBONICO ....uvieiiieeeeiete ettt 10
1.5.1.Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) ......cccoceveveieenne 10
1.5.2.Descripcion de Salmonella ... 11
1.5.3.Calidad Microbioldgica del POllO..........ccccooveieiieiiiece e 12
I.MATERIALES Y METODOS.........ooiiieieieieieeie s teeiess s ssses s, 15
2.1. MAterialeS Y EQUIPOS ......c.oiviriiiiiaiiiiieieie ettt 15



2.2. Diseflo de INVESHIGACION ......c.eeveeeieiieeie et 16

2.3. Variables y operacionalizaCion ............ccccoveiiiininieneneeseseeee s 17
R N Y o (Y=t (1o 1o TR 19
2.5. PODIACION Y MUESEIA......oviieiiieciiceeeie et 19
2.6. Metodologia de iNVEStIgacion ...........cccccveiieiicic i 20
2.6.1.GUia de ODSEIVACION. ......oviiiiiiiiieieeie e 20
2.6.2.0btencion y recoleccion de MUESEIaS. ......cccvevveeeereeresiese e eie e 21

2.6.3.Método: AOAC 2014.01. Sistema Petrifilm™ Salmonella Express. .. 22

HHLRESULTADOS......cooovitieeeeeieeeeeveseeeeies s sesessessses s ssssasnsn s sssssssssssnsessasnsnssnseanes 27
IV.DISCUSION ..ottt 38
V. CONCLUSIONES ......co.ovimteriereeeieseisseeseesiessess s ssassessssassessasss s s ansesesnsens 42
VI.RECOMENDACIONES ......coovvieieeieeeeeeesiessesseesiessesss s sssss s 43
VII.REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........o.ooveeeeeieeeeieeseeseesiessessnensensons 44

VIHEANEXOS ..o 54



INDICE DE TABLAS

Pag.
Tabla 1. Operacionalizacion de las variables de estudio...........cccceevvvieivivciiieiiene 17
Tabla 2. Clasificacion de la calidad higiénica sanitaria...........ccccceeeeveveiivciciiiesieennnns 21
Tabla 3. Interpretacion de Salmonella presuntamente positivo. .........c.cccceevvieiiennnne 24
Tabla 4. Interpretacion del disco de confirmacion 3M™ Salmonella Express.......... 26

Tabla 5. Determinacién de la presencia de Salmonella sp. en carne cruda de pollo

expendida en el mercado Central del distrito de Tacna 2023. ............ccccoevevevieieennne 28

Tabla 6. Determinacién de la presencia de Salmonella sp. en carne cruda de pollo

expendida en el mercado dos de mayo del distrito de Tacna 2023.............ccccceevvennene 30

Tabla 7. Evaluacion de la calidad higiénico sanitaria de los puestos de venta de carne
cruda de pollo empleando el formato de vigilancia sanitaria en el mercado Central del

ISLrIt0 A8 TACNA 2023 ...ttt e e e e e e e et e e e e e e e e e eeaeens 32

Tabla 8. Evaluacion de la calidad higiénico sanitaria de los puestos de venta de carne
cruda de pollo empleando el formato de vigilancia sanitaria en el mercado 2 de mayo

del diStrito de TaCNa 2023 ... ..ottt e e e e e e e e eaaens 34



Tabla 9. Analisis de varianza (ANOVA) para evaluar si hay diferencias significativas
entre los grupos de calidad higiénico-sanitaria en lo que respecta a la prevalencia de

Salmonella sp. en los mercados de abasto del distrito de Tacna..........cccccveveviveivennnne 36

Tabla 10. Prueba estadistica Rho de Spearman para contrastacion de hipotesis con

respecto a los mercados de abasto del distrito de Tacna.........cccceveeevvevciieseevieseene. 37



INDICE DE FIGURAS
Pag.
Figura 1. Prevalencia de Salmonella sp. en muestras analizadas de carne cruda de pollo

en el mercado Central del distrito de Tacna 2023..........oveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 29

Figura 2. Prevalencia de Salmonella sp. en muestras analizadas de carne cruda de pollo

en el mercado 2 de mayo del distrito de Tacna 2023 ...........ccceeveeveevevieeseese e 31

Figura 3. Porcentajes de la calidad higiénico sanitaria de los puestos de venta de carne
cruda de pollo empleando el formato de vigilancia sanitaria en el mercado Central del

ISEHIT0 A8 TACNA 2023 ... oottt e e e e e e e e ettt e e e e e e e e reeeens 33

Figura 4. Porcentajes de la calidad higiénico sanitaria de los puestos de venta de carne
cruda de pollo empleando el formato de vigilancia sanitaria en el mercado 2 de mayo

del diStrito de TACNA 2023 ... ..ot e e e e et e e e e e e e e e eeeens 35



INDICE DE ANEXOS

Pag.
Anexo 1. Ubicacion del mercado Central del distrito de Tacna..........cccccceevviveieennnne 54
Anexo 2. Ubicacion del mercado 2 de mayo del distrito de Tacna .........c.cccceeveevvennne 55

Anexo 3. Expendio de la carne de pollo en el mercado Central y mercado 2 de mayo

del dISEHTO A8 TACNA ....viiviiieiiieiieie ettt bbb r s 56
Anexo 4. Sistema 3MTM PetrifilmTM Salmonella Express para la ejecucion.......... 57
Anexo 5. Esquema del método Sistema PetrifilmTM Salmonella Express................ 58

Anexo 6. Ejecucion del método AOAC 2014.01 mediante Sistema PetrifilmTM

Salmonella Express a partir de las muestras de carne cruda de pollo.............ccccuen. 59

Anexo 7. Guia de interpretacion de colonias en el Sistema 3M™ Petrifilm™

SAIMONEBIIA. ... et e e e e e et e e e e e e e eeaenn 60

Anexo 8. Resultados positivos a Salmonella sp. en las muestras de carne de pollo

expendidas en el mercado Central y mercado 2 de mayo del distrito de Tacna. ......... 61

Anexo 9. Ficha de datos de seguridad de Caldo Rappaport — Vassiliadis - Soya....... 62



RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue determinar la relacion entre la
calidad higiénico sanitaria de los puestos y la prevalencia de Salmonella sp. en carne

cruda de pollo en los mercados de abasto del distrito de Tacna.

Se realiz6 02 recolecciones de muestras, la primera se realizo durante las dos
ultimas semanas de agosto y la segunda durante las dos primeras semanas de setiembre,
realizando una recoleccién de 12 muestras por semana y obteniendo al final 48
muestras de carne cruda se pollo. Para evaluar la calidad higiénico sanitaria se emple6
el formato de vigilancia sanitaria en mercados de abasto, carnes y menudencias de
animales de abasto y se investigod la presencia de Salmonella sp, mediante el método

AOAC 2014.01, sistema PetrifilmTM Salmonella Express.

En el andlisis microbioldgico, en el 25,00 % (6/24) del total de muestras
analizadas en el mercado Central y en el 33,30 % (8/24) del total de muestras analizadas
en el mercado 2 de mayo se aislé6 Salmonella sp., de acuerdo a la Norma Técnica de
Salud (NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01), son no aptos para el consumo. Con
respecto a la calidad higiénico sanitaria de los puestos del mercado Central, el 8,30 %
(2/24) se reportan como regular y el 91,70 % (22/24) como aceptable, asi mismo, en el
mercado 2 de mayo, el 16,70 % (4/24), se reporta como no aceptable, el 41,70 %

(10/24) como regular y el 41,70 % (10/24) como aceptable.



Se concluy6 que existe una relacion positiva y muy baja (p<0,05; Rho=0,096)
entre la calidad higiénico sanitaria de los puestos y la prevalencia de Salmonella sp. en

carne cruda de pollo en los mercados de abasto del distrito de Tacna 2023.

Palabras clave: Calidad higiénico sanitaria, Salmonella, pollo, mercados de abasto.



ABSTRACT

The objective of the present investigation was to determine the relationship
between the hygienic and sanitary quality of the stalls and the prevalence of Salmonella

sp. in raw chicken meat in the supply markets of the district of Tacna.

Two sample collections were carried out, the first during the last two weeks of
August and the second during the first two weeks of September, collecting 12 samples
per week and obtaining 48 samples of raw chicken meat. To evaluate the hygienic and
sanitary quality, the format for sanitary surveillance in slaughter markets, meats and
offal of slaughter animals was used and the presence of Salmonella sp was investigated

by means of the AOAC 2014.01 method, PetrifilmTM Salmonella Express system.

In the microbiological analysis, in 25.00% (6/24) of the total samples analyzed
in the Central market and in 33.30% (8/24) of the total samples analyzed in the 2 de
mayo market Salmonella sp. was isolated, according to the Technical Health Standard
(NTS N° 071 - MINSA/DIGESA-V.01) are unfit for consumption. Regarding the
hygienic and sanitary quality of the stalls in the Central market, 8.30% (2/24) are
reported as regular and 91.70% (22/24) as acceptable; likewise, in the 2 de mayo
market, 16.70% (4/24) are reported as unacceptable, 41.70% (10/24) as regular and

41.70% (10/24) as acceptable.



It was concluded that there is a positive and very low relationship (p<0.05;
Rho=0.096) between the hygienic and sanitary quality of the stalls and the prevalence
of Salmonella sp. in raw chicken meat in the supply markets of the district of Tacna

2023.

Key words: Hygienic sanitary quality, Salmonella, chicken, food markets.



I. INTRODUCCION

La Salmonella es una bacteria ampliamente conocida por su capacidad para
inducir enfermedades de transmision alimentaria en los seres humanos. La carne de
pollo cruda, debido a la considerable prevalencia de Salmonella en las aves de corral,
es un reservorio frecuente de infecciones. De ahi que el mantenimiento de normas
higiénico-sanitarias en los puestos de venta de alimentos sea de suma importancia para

mitigar la transmision (Organizacion Mundial de la Salud, 2019).

Anivel internacional, la principal causa de salmonelosis en humanos se atribuye
ampliamente a la ingestion de alimentos, en particular carne de ave contaminada con
Salmonella (Guerrero et al., 2020). Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2019),
se estima que las infecciones por Salmonella derivadas del consumo de carne de aves
de corral contribuyen a aproximadamente 95 millones de casos de enfermedad y 155
000 muertes anuales a escala mundial. En consecuencia, se ha tenido en cuenta a la
implementacion de normativas y regulaciones mas estrictas en todo el mundo, un
ejemplo notable es el establecimiento de directrices por parte de la Comision del Codex
Alimentarius, entidad colaboradora de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion, y la Organizaciéon Mundial de la Salud, dirigidas
especificamente a prevenir y controlar la Salmonella en la carne de pollo (Codex

Alimentarius, 2020).



En Corea, Koh et al. (2022), buscaron determinar la prevalencia y
caracteristicas de Salmonella spp. a partir de 113 muestras de carne de pollo
distribuidas a nivel nacional en los mercados, siendo asi que, se aislo en 24 de ellas.
Asi mismo, Rortana et al. (2021), en los mercados de Camboya evaluaron su

prevalencia en carne de pollo a partir de 532 muestras, la cual fue de 42,6 %.

En el contexto de América Latina y el Caribe, la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (2021), ha senalado que esta zona ocupa
una posicion destacada como productora mundial de carne de pollo. Ademas, el
consumo per capita de carne de pollo ha experimentado un aumento sustancial en las
ultimas décadas, sin embargo, este aumento del consumo presenta retos notables en
relacion con la garantia de la seguridad alimentaria y la prevencion de enfermedades
de transmision alimentaria asociadas a la Salmonella. Mendoza (2014), también realiz6
un estudio en Guatemala analizando muestras de carne de pollo del mercado el Guarda
y obtuvo resultados positivos, concluyendo que las muestras no cumplen lo descrito en

la norma para ese pais.

En el contexto peruano, la preocupacion por la calidad higiénico-sanitaria en
los mercados de abasto, en especial de los puestos de venta de carne cruda de pollo es
de suma importancia. Las infecciones transmitidas por los alimentos se han convertido

en un importante problema de salud publica en Pert, como indican los datos obtenidos



del Ministerio de Salud (2023), en particular, en los ultimos afos se ha registrado un
notable aumento de la incidencia de estas enfermedades. Un estudio realizado en el
pais revel6 una elevada tasa de prevalencia de Sa/monella spp. del 48,71 % en granjas
de pollos dedicadas especificamente a la produccion de carne, el serovar predominante
detectado fue S. Infantis, responsable del 91,43 % de los casos, se encontrd tanto en
cadaveres eviscerados (25,6 %) como no eviscerados (21,3 %), incluidos los obtenidos
de unidades de procesamiento clandestinas (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad

Agroalimentaria, 2022).

En su estudio realizado en Huanuco, Vésquez et al. (2020), evaluaron la
presencia de patogenos en la carne de pollo cruda disponible en los establecimientos
minoristas, sus resultados los llevaron a concluir que, de acuerdo con la Norma Técnica
Peruana (NTP) 201.054:2001 establecida por el Ministerio de Salud, que la carne de
pollo que se expende es no apta para el consumo humano. De igual forma, Pérez (2022),
evalu6 la prevalencia de Salmonella spp. en carne de pollo procedente del Mercado
Municipal N° 2 de Tarapoto, los resultados revelaron que una proporcion significativa

de las muestras, concretamente el 85,3 % dieron positivo.

Este microorganismo ha sido reconocido como uno de los principales factores
que contribuyen a la aparicion de brotes de enfermedades alimentarias en Perq, lo que

resalta la necesidad de abordar esta cuestion desde una perspectiva local. Se encontro



que la Salmonella fue la causa del 37,9 % de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) en 2018, mientras que por sustancias quimicas representaron el 24,0 % (Vargas,
2019). En el afio 2019, Tacna quedo en segundo lugar al reportar mayores incidencias
acumuladas de enfermedades diarreicas agudas, haciendo relevante investigar si el
pollo almacenado y vendido en los supermercados ha estado expuesto a condiciones

insalubres (Ordofiez, 2016).

1.1. Problema

La seguridad alimentaria se ha convertido en una creciente preocupacion
en el Perd, donde la carne de pollo destaca como uno de los alimentos mas
consumidos, especialmente adquirida en los mercados de abasto. Investigaciones
indican que estos mercados, debido a algunas condiciones como infraestructura
deficiente, falta de limpieza y desinfeccidén, manejo antihigiénico de materiales
entre otros, han transformado a la carne de pollo en el principal reservorio de
Salmonella sp, por lo que se plantea la siguiente pregunta de investigacion, ¢ Cual
es la relacion entre la calidad higiénico sanitaria de los puestos y la prevalencia de
Salmonella sp. en carne cruda de pollo en los mercados de abasto del distrito de

Tacna 20237



1.2. Justificacion del problema

En el contexto peruano, la carne de pollo destaca como uno de los alimentos
mas consumidos, especialmente adquirido en los mercados. Sin embargo, estudios
han evidenciado que las condiciones de manipulacion y venta la convierten en el
principal reservorio de Salmonella sp. Factores como la infraestructura deficiente,
la falta de préacticas de limpieza y desinfeccion, el manejo poco higiénico de
materiales contaminados y la ausencia de equipo de proteccion personal
contribuyen a esta problematica. Investigaciones epidemioldgicas recientes han
identificado un aumento significativo de casos de gastroenteritis, bacteriemias e
infecciones focales en los departamentos de Tacna, Pasco, Arequipa, Callao y
Moquegua en los ultimos afios, donde los sintomas preponderantes incluyen
diarrea acompafada de fiebre elevada y postracion. En virtud de estos hallazgos,
cobra vital importancia evaluar la calidad higiénico-sanitaria de los puestos de
venta y su relacion con la prevalencia de Salmonella sp. en la carne de pollo
comercializada en el mercado Central y el mercado 2 de mayo del distrito de
Tacna, conforme a la normativa peruana que regula el proceso de deteccidn de este

microorganismo.



1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Determinar la relacion entre la calidad higiénico sanitaria de los
puestos y la prevalencia de Salmonella sp. en carne cruda de pollo en los

mercados de abasto del distrito de Tacna 2023.
1.3.2. Objetivos especificos

Determinar la presencia de Salmonella sp. en carne cruda de pollo
expendida en el mercado Central y el mercado 2 de mayo del distrito de Tacna

durante agosto — septiembre, 2023.

Evaluar la calidad higiénico sanitaria de los puestos de venta de carne
cruda de pollo, empleando el formato de vigilancia sanitaria en el mercado
Central y el mercado 2 de mayo del distrito de Tacna durante agosto —

septiembre, 2023.

1.4. Antecedentes

1.4.1. Antecedentes Internacionales

Koh et al. (2022), identificaron la “Prevalencia y caracteristicas de

Salmonella spp. aislado de carne de pollo cruda en la Republica de Corea”.



Para este estudio evaluaron 113 muestras a nivel nacional en los mercados,

de las cuales 24 resultaron positivas.

Rortana et al. (2021), en Camboya evaluaron en mercados la
“Prevalencia de Salmonella spp. y Staphylococcus aureus en carne de pollo
y cerdo”. Recolectaron 532 muestras, de las cuales se identifico Salmonella
spp. en un 42,6 %, en tabla de cortar pollo fue 41,9 %, en carne de cerdo fue
45,1 %, y en tabla de cortar cerdo 30,6 %. Se concluyd que, la carne de pollo
y cerdo estaba contaminada presentando riesgos para la salud de los clientes

y consumidores.

Mendoza (2014), realiz6 un estudio en Guatemala para la
“Evaluacion microbiologica de la carne de pollo expendida”. Recolectaron
33 muestras de pollo de 10 gramos del mercado “El Guarda”. Obtuvo que,
los expendios presentaron resultados positivos para Salmonella sp.,
concluyendo que las muestras no cumplen lo descrito en la norma.

1.4.2. Antecedentes Nacionales

Pérez y Serrano (2013), evaluaron en Huancavelica la “Calidad
microbiologica de la carne de pollo expendida”. Recolectaron un total de 30
muestras por proveedor, en el caso de la avicola "Rocio" una muestra resulto

positiva para Salmonella sp. Por otro lado, en laavicola "La Chacra" 3 fueron



positivas. Concluyeron que, la calidad del pollo comercializado en

Huancavelica, desde la perspectiva microbiologica, es deficiente.

Vasquez et al. (2020), realizaron un estudio en mercados de Huanuco
evaluando “presencia de patégenos en carne cruda de pollo”. Recolectaron
muestras de 200 gramos de carne y se obtuvo que, en cada muestra se
encontrd presencia de Salmonella spp. y E. coli, ademas, evidenciaron una
condicion sanitaria precaria con una infraestructura muy regular.
Concluyeron que, en los mercados de Huanuco no es apta para el consumo
humano la carne de pollo expendida, seguin la Norma Técnica Peruana (NTP)

201.054:2001 del Ministerio de Salud.

Edher (2020), realizd un estudio en mercados de Huacho
determinando la “Presencia de Salmonella sp. y Aerobios mesdfilos en
pechugas de pollo”. Recolectd 60 muestras de ambos mercados, en las cuales
se evidencid la presencia microbioldgica de Aerobios mesofilos y se reportd
61,67 % aceptable, 38,33 % regular y con ausencia de Salmonella sp.
Concluyd que, la calidad microbiologica del pollo expendido en los

mercados fue buena, por lo que esta apto para el consumo humano.

Bastidas (2021), ejecut6 un estudio de Lima para la “Identificacion

de Salmonella spp. en carne de pollo”. De 4 mercados recolectaron 40



muestras de carne de pollo. Obtuvo que, el 70 % fueron positivas y se hallo
una correlacion entre el numero de Salmonella spp. en el pollo, lo bien
aplicada que estaba la cadena de frio, lo bien protegido que estaba el
producto mientras se exponia y lo limpio que estaba el mostrador de venta.
Concluyé que, existe una alta probabilidad de encontrar Salmonella spp. en

el pollo expendido en los mercados de la zona estudiada.

Pérez (2022), ejecutd una investigacion en el mercado Municipal N°2
de Tarapoto para “Determinar la prevalencia de Salmonella spp en la carne
de pollo”. Recolectd 5 muestras de 15 puestos. Obtuvo que, en las muestras
el 85,3 % fueron positivas para Salmonella spp; concluyendo que, fue
elevada la prevalencia de este microorganismo.

1.4.3. Antecedentes Locales
Nina (2019), realizé un estudio en el mercado Mayorista Miguel
Grau de Tacna para determinar la “Calidad microbioldgica de la carne de
pollo expendida”. Recolectdo 75 muestras, de las cuales, el 17,33 % se
encontraba por encima de los limites aceptables en el recuento de aerobios
mesofilos, a su vez el 14,67 % de las muestras incluian Salmonella spp.

Concluyé que, el pollo expendido en este mercado no cumple con una



adecuada calidad microbiologica segun la Norma Técnica Peruana (NTP)
201.054:2001.

1.5. Marco tedrico
1.5.1. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Las ETA representan un problema generalizado de salud publica con
implicaciones sustanciales para el bienestar humano, los medios de
subsistencia y los sistemas sanitarios, pero que también afecta al comercio
internacional a través de estrategias nacionales de control que implican la
aplicacion de leyes y reglamentos alimentarios (Faour-Klingbeil & Todd,
2019). La aparicion de estas afecciones tiene su origen en el consumo de
alimentos y productos alimentarios que han sido contaminados, abarcando una
diversa gama de enfermedades causadas por bacterias, parasitos, sustancias
quimicas y agentes patdégenos que contaminan los alimentos a lo largo de las

distintas fases de fabricacion y preparacion (Yu et al., 2021).

En tal sentido, cada afio se registran numerosas epidemias de
enfermedades contaminantes causadas por bacterias nocivas presentes en los
alimentos, y estos sucesos ponen en peligro la salud presentan patrones
variados. A nivel mundial, las epidemias de intoxicacion alimentaria tienden

a producirse en grupos y a crecer en tamafo, siendo Salmonella spp., Vibrio
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parahaemolyticus, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus y
Escherichia coli, los patégenos responsables més frecuentes, por lo que datos
recientes de los Estados Unidos, los paises europeos y los paises de ingresos
bajos y medianos (PIMB), indicaron que Salmonella fue la principal causa de
intoxicacion alimentaria bacteriana en todo el mundo (Koh et al., 2022; Jajere,
2019).
1.5.2. Descripcion de Salmonella

Las especies de Salmonella se distinguen por ser Gran negativas,
moviles y portar flagelos peritricos. Este microorganismo se ubica en la
familia taxondmica Enterobacteriaceae y, a su vez, se divide en dos especies:
S. enterica y S. bongori (Shalaby et al., 2022). S. enterica, considerada la
especie mas patogena, abarca mas de 2600 serovares, algunos especificos de
la especie y otros altamente adaptados a una amplia variedad de huéspedes
animales. Dentro de los serovares, S. enteritidis ser. Enteritidis y S. enteritidis
ser. Typhimurium destacan como los principales causantes de intoxicacién
alimentaria (Antunes et al., 2016; Jajere, 2019; Zendrini et al., 2021; Kim et
al., 2018).

Este microorganismo habita principalmente en el tracto digestivo de

humanos y animales, facilitando su transmision a través de heces y la
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consiguiente contaminacion del entorno, agua y alimentos debido a practicas
higiénicas deficientes (Zeng et al., 2021; Jajere, 2019). Ademas, posee una
notable capacidad de supervivencia en condiciones ambientales, manteniendo
su viabilidad en un rango de temperatura éptimo entre 7 y 45°C. Su resistencia
es mas pronunciada a temperaturas de refrigeracion (0-10°C), mientras que
temperaturas extremadamente bajas (-17°C a -20°C) limitan su supervivencia.
En contraste, se documenta que temperaturas superiores a 47°C resultan
letales, y se observa un aumento proporcional en la tasa de mortalidad a

medida que la temperatura aumenta (Jung et al., 2019).

En este contexto, la mayoria de los casos de salmonelosis en humanos
se atribuyen principalmente a la ingestion de alimentos contaminados,
destacando la carne de aves como una fuente especialmente propensa a la
presencia de Salmonella (Guerrero et al., 2020).

1.5.3. Calidad Microbioldgica del Pollo

Las aves de corral sirven como reservorio de patdgenos como
Salmonella, por su pH, humedad y temperatura estan expuestos a
contaminarse a lo largo de la cadena de produccion avicola, es decir, a partir
de la granja de cria, produccion, transporte, el matadero y la venta minorista;

en donde su alta exposicion a diversas fuentes de contaminacién, no congelar
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o refrigerar adecuadamente los alimentos, la inadecuada manipulacion, la
mala higiene de utensilios y la contaminacion cruzada ocasionan que el tiempo
de duracion de la carne sea menor y por ende se encuentre mas expuesta a la
colonizacién de este microorganismo contribuyendo asi con el incremento de
casos de salmonelosis (Zeng et al., 2021; Shimojima, 2022; Shalaby et al.,

2022).

Por ello, es crucial que los procedimientos tomen en cuenta las Buenas
Practicas de Fabricacion y Sistemas de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (APPCC), junto con asegurar el cumplimento de la norma NTS N°
071-MINSA/DIGESA V.01 de Perq, la cual indica que Salmonella spp. esta
clasificada como una bacteria de categoria 10 y clase 2, lo que significa un
riesgo moderado para la salud con potencial para una amplia diseminacion,
por lo tanto, es esencial demostrar la ausencia de esta bacteria en un minimo
de cinco muestras por lote, con un peso de 25 g por muestra (Ministerio de

Salud, 2008).

Es asi en la actualidad, existen diferentes métodos para la
identificacion de Salmonella sp. en alimentos contaminados, siendo la
principal el aislamiento en medios de enriquecimiento como el caldo

Rappaport y Tetrationato, para luego subcultivarse en medios selectivos agar
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Salmonella Shigella, Mac Conkey, Hekctoen, XLD y Bismuto Sulfito; sin
embargo, este método se considera que es un poco mas extenso puesto que
requiere posteriormente estudios bioquimicos (Mohammed, 2022). En tal
sentido, si se requiere una metodologia rapida, se hace uso de las placas
Petrifilms, en las cuales se adhieren las bacterias suspendidas previo proceso

de filtrado al vacio de los fluidos recolectados (Pua, 2022).
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Il. MATERIALES Y METODOS

2.1. Materiales y equipos
2.1.1. Material de vidrio y otros

- Probeta de 250 mL.

- Matraz de 250 mL,

- Puntas desechables para micropipeta (100-1000 uL).
- Asa bacterioldgica.

- Cooler.

- Algodén.

- Bolsas de hielo.

- Difusor plano

- Mascarilla.

- Guantes quirargicos de latex.
- Gorro quirdrgico.

- Mecheros y ron de quemar.

- Papel Kraft, Pabilo

- Alcohol 70°.

- Lapicero

- Plumén indeleble
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2.1.2. Medios de cultivo

- Caldo Rappaport - Vassiliadis.

- Disco de confirmacién 3MTM Salmonella Express.

- Placas PetrifilmTM Salmonella Express.

- 3MTM Suplemento para enriquecimiento de Salmonella.

- 3MTM Enriquecimiento Base para Salmonella.
2.1.3. Equipos

- Micropipeta de 100 — 1000 uL

- Refrigeradora.

- Estufa de incubacion.

- Autoclave.

- Cocina electrica.

- Balanza analitica.

2.2. Disefio de investigacion

Fue una investigacion descriptiva, ya que se limito a observar o medir el
objeto de estudio, en este caso la carne de pollo cruda y la calidad higiénico
sanitaria en los puestos de venta, fue de corte transversal, ya que el muestreo se
realizé en un periodo de tiempo concreto; asi como correlacional debido a que se

investigd la relacion entre ambas variables.
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2.3. Variables y operacionalizacién

Tabla 1.

Operacionalizacion de las variables de estudio

TIPO Y
DEFINICION . ESCALA
VARIABLES INDICADORES INDICES
OPERACIONAL DE
MEDICION
La mayoria de los
casos de
salmonelosis en la
poblacion humana
se deben a la Ausencia
ingestion de
DEPENDIENTE: al_lmentos, en Conflrmacllon de Pr(_ese_nma
particular carne de presencia o (Viraje de _—
. . . Cualitativa
Prevalencia de aves de corral, ausencia mediante color .
. . , nominal
Salmonella sp. contaminados con color de la rojo/marro
Salmonella, en este colonia na
caso se evaluara su verde/azul/
presencia mediante negro)

el Sistema
PetrifilmTM
Salmonella
Express. 3M Food
Safety.
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TIPOY
VARIABLES DEFINICION ) PO
oPERACIONAL NDICADORES  INDICES

DE
MEDICION
Las directrices Aceptable
higiénicas y (63 puntos a
sanitarias mas) 75 % a
proporcionan un 100 %
lugar de trabajo
INDEPENDIENTE: _I|mp|o, seguro y _ Regular
libre de patogenos. Puntaje y (42262 I
. o . Cualitativa
Calidad higiénico En este caso se porcentaje de puntos) 50 .
o . . - ordinal
sanitaria evaluard mediante cumplimiento % a75%
el formato de
vigilancia sanitaria No
en mercados de aceptable

abasto, carnes y (0a41
menudencias de

puntos) < 50
animales de abasto. %
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2.4. Area de estudio
Se tomo en cuenta el mercado Central y el mercado Dos de mayo por ser
de los mas concurridos en el distrito de Tacna, Perd (Anexo 1y 2).

2.5. Poblacion y muestra
2.5.1. Poblacion.

12 puestos del mercado Central y los 12 puestos del mercado Dos de
mayo, teniendo un total de 24 puestos.

2.5.2. Muestra.

La muestra estuvo conformada por 25 gramos de carne cruda de pollo
de puestos que solo expenden este producto en el mercado Dos de mayo y
del mercado Central del distrito de Tacna, considerando las indicaciones de
la Norma Técnica Peruana (NTP) 201.054:2001 (Ministerio de Salud, 2009).

2.5.3. Muestreo.

El muestreo se considerd de tipo no probabilistico por conveniencia
y abarcé a toda la poblacion, por ello, no se necesitd la formula al ser una
cantidad pequefia. Por lo que se recolectaron muestras de 12 puestos del
mercado central y de 12 puestos del mercado Dos de mayo del distrito de

Tacna.
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2.6. Metodologia de investigacion

2.6.1. Guia de observacion.

Se empled el formato de vigilancia sanitaria en mercados de abasto,
carnes y menudencias de animales de abasto, el cual se encuentra en el anexo
4 del Reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de abasto,

dispuesto en la Resolucidén Ministerial N° 282-2003-SA/DM (2003).

Se aplico a cada puesto que vende carne cruda de pollo en el mercado
Central y el mercado dos de mayo mediante una supervision a partir de las
dimensiones: Alimento, buenas practicas de manipulacion (BPM), vendedor,
ambientes y enseres. Se le asignd a cada item un valor que fue sumado
posteriormente para obtener un puntaje de evaluacion que clasifico la calidad

higiénica sanitaria segun la Tabla 2:
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Tabla 2.

Clasificacion de la calidad higiénica sanitaria.

Puntaje y porcentaje

Color Clasificacion
de cumplimiento
De 63 puntos a mas Verde Aceptable
(75 % al 100 %)
De 42 puntos a 62 Amarillo Regular
puntos (50 % a 75 %)
De 0 a 41 puntos Rojo No aceptable

(menos del 50 %)

Nota: Resolucion Ministerial No 282-2003-SA/DM (2003)

2.6.2. Obtencidn y recoleccion de muestras.

Se realizaron 02 recolecciones de muestras en los 24 puestos que

expenden carne cruda de pollo en el mercado Dos de mayo y el mercado

Central, la primera recoleccion de muestras se realiz6 durante las dos ultimas

semanas de agosto y la segunda recoleccion de muestras se realiz6 durante

las dos primeras semanas de setiembre, realizando una recoleccion de 12

muestras por semana y obteniendo al final 48 muestras de carne cruda de

pollo.
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2.6.3.

La recoleccion de la muestra fue tal y como se vende normalmente el
pollo crudo, debido a ello, se comprd por puesto de venta 100 gramos de
carne de pollo, donde el vendedor realizé la manipulacion y dispenso la
muestra en bolsas de primer uso. Posteriormente fue entregado a la
investigadora, quién codificd y coloco las muestras en una caja isotérmica
(cooler) con bolsas de hielo con el fin de su transporte al laboratorio de
Microbiologia de la Escuela de Biologia y Microbiologia de la Universidad
Nacional Jorge Basadre Grohmann.

Método: AOAC 2014.01. Sistema Petrifilm™ Salmonella Express. 3M
Food Safety (2013).
2.6.3.1. Enriquecimiento primario.

Se pesd 25 gramos de muestra, se colocé en un contenedor
estéril y se afiadié seguidamente la combinacion de 225 mL de
enriquecimiento base con 45 mL de suplemento para
enriquecimiento. Luego las muestras enriquecidas se llevaron a

incubacién durante 18 a 24 horas a 41,5°C + 1.
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2.6.3.2.Enriguecimiento secundario.

Después de incubar se transfirié 0,1 mL a un tubo de ensayo,
el cual contenia 10 mL de caldo Rappaport — Vassiliadis y fue
llevado a incubacion durante 8 a 24 horas a 41,5°C + 1.

2.6.3.3.Hidratacion de la Placa Petrifilm.

A continuacion, se realiz6 sobre una superficie plana la
hidratacion de las Placas 3M Petrifilm, donde se agregd sobre el
centro de la pelicula inferior 2 mL de diluyente estéril e
inmediatamente se dejé caer delicadamente la superior evitando que
se generen burbujas de aire. Se presionara el centro de manera ligera
con un difusor plano para una distribucion uniforme y se dejara
gelificar durante 1 hora a temperatura ambiente.

2.6.3.4.Inoculacion de la muestra.

Posteriormente, se utilizd6 un asa estéril de 10 puL para
realizar siembra por estria a partir del enriquecimiento secundario
de cada muestra. Inmediatamente se bajé con cuidado la pelicula
superior, se aplico una leve presién en el centro con el difusor y se
llevé a incubar durante 24 + 2 horas en posicion horizontal a 41,5°

+1°C.
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2.6.3.5.Seleccion de colonias presuntivas.

Con un plumon indeleble se encerrd las colonias aisladas
presuntivas positivas de Salmonella sp., siendo estas de color
rojo/marrén con una zona amarilla o una burbuja de gas asociada o
ambas (Tabla 2).

Tabla 3

Interpretacion de Salmonella presuntamente positivo

) Metabolismo de la
Color de la colonia _
colonia

Resultado
) Rojo ] Zona Burbuja
Rojo Marron
oscuro amarilla de gas

X - - X - Presuntiva +
X - - - X Presuntiva +
X - - X X Presuntiva +
- X - X - Presuntiva +
- X - - X Presuntiva +
- X - X X Presuntiva +
- - X X - Presuntiva +
- - X - X Presuntiva +
- - X X X Presuntiva +

Nota: 3M Food Safety (2013)
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2.6.3.6. Aplicacion de disco de confirmacion
Se selecciond las colonias presuntivas positivo y después
de alzar la pelicula superior se insertdé un disco de confirmacién
para Salmonella sp. sobre la petrifilm. Se bajé con cuidado la
pelicula superior, se aplico una leve presion en el centro con el
difusor y se llevo a incubar durante 4 a 5 horas en posicion
horizontal a 41,5° £ 1 °C.
2.6.3.7. Interpretacion y reporte
Finalmente, las colonias que viraron de color rojo/marron
a verde/azul/negro se consideraron positivas para Salmonella sp.
(Tabla 3) y se reportaron como ausencia o presencia de Salmonella

SP. en cada muestra.
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Tabla 4

Interpretacion del disco de confirmacion 3M™ Salmonella

Express
Color de la colonia
De azul a Resultados
De verde a azul Negro

azul oscuro

X - - Confirmado +

- X - Confirmado +

- - X Confirmado +

Nota: 3M Food Safety (2013)

2.6.3.8. Interpretacion de datos

Los datos obtenidos fueron transferidos a Microsoft
Excel para luego procesarse en el software IBM SPSS Statistics
v25. Se realiz6 un andlisis descriptivo, se elaboraron tablas y
figuras; asi mismo, se realiz6 un andlisis inferencial, donde para
la evaluacion de las diferencias entre las categorias de calidad
higiénico-sanitaria en relacion con la prevalencia de Salmonella
en carne cruda de pollo, se ejecutd un analisis de diferencias de
medias (ANOVA), con un o= 0,05 de significancia. Para la
prueba de contrastacion de la hipotesis de investigacion se

considerd la prueba estadistica Rho de Spearman.
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I11. RESULTADOS

En el presente trabajo de investigacion, se ejecutdé en 2 muestreos la
determinacion de la presencia de Salmonella sp. en carne cruda de pollo comercializa
en los 12 puestos de venta del mercado 2 de mayo y 12 puestos de venta en el mercado
central, localizados en el distrito de Tacna. Asi como se evaluo la calidad higiénico

sanitaria de los puestos.

Los resultados que se obtuvieron fueron evaluados en relacién a parametros
indicados en la Norma Sanitaria que define los requisitos microbioldgicos para la
calidad higiénico-sanitaria y la seguridad de los alimentos y bebidas destinados al
consumo humano, especificamente la NTS N° 071 Peru (Resolucion Ministerial No
591- 2008-SA/DM, [R.M.], 2008). Ademas, se consider0 el formato de control
sanitario aplicado en los mercados de abasto para la venta de carnes y menudencias de
animales de abasto, el cual se encuentra detallado en el anexo 4 del Reglamento
Sanitario que rige el funcionamiento de los mercados de abasto, tal como se establece
en la Resolucion Ministerial N° 282-2003-SA/DM (Resolucion Ministerial No 282-

2003-SA/DM, [R.M.], 2003).

En el analisis microbioldgico, Salmonella sp, se aislo en el 25,00 % (6/24) del

total de muestras analizadas en el mercado Central y en el 33,30 % (8/24) del total de
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muestras analizadas en el mercado 2 de mayo como se observa en la Tabla 5 y 6; asi

como en la Figura 1y 2 se denota la prevalencia.

Tablas

Determinacion de la presencia de Salmonella sp. en carne cruda de pollo expendida

en el mercado Central del distrito de Tacna 2023.

Analisis microbioldgico de Salmonella sp.

Codigo Tamafio de Observacion mercado Central
muestra Muestreo 1 Muestreo 2
MC_1 25¢. Ausencia Ausencia
MC 2 25g. Ausencia Ausencia
MC_3 2540. Ausencia Ausencia
MC 4 25g. Ausencia Ausencia
MC_ 5 25¢. Presencia Presencia
MC_6 25g. Ausencia Ausencia
MC_7 2540. Ausencia Ausencia
MC_8 25g. Presencia Presencia
MC 9 25g. Ausencia Ausencia
MC_10 25¢. Presencia Presencia
MC_11 25¢. Ausencia Ausencia
MC_12 25g. Ausencia Ausencia
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Figura 1

Prevalencia de Salmonella sp. en muestras analizadas de carne cruda de pollo en el

mercado Central del distrito de Tacna 2023.

a0

60

40

Prevalencia

20

Ausencia Presencia

29



Tabla 6

Determinacion de la presencia de Salmonella sp. en carne cruda de pollo expendida

en el mercado Dos de mayo del distrito de Tacna 2023.

Analisis microbioldgico de Salmonella sp.

Tamafio de Observacion mercado 2 de mayo
Cddigo
muestra Muestreo 1 Muestreo 2
MM 1 25¢. Ausencia Ausencia
MM 2 25g. Ausencia Ausencia
MM_3 254¢. Ausencia Ausencia
MM _4 25¢. Presencia Presencia
MM 5 25¢. Ausencia Ausencia
MM_6 25g. Ausencia Ausencia
MM_7 254¢. Ausencia Ausencia
MM _8 25¢. Presencia Presencia
MM 9 25¢. Presencia Presencia
MM_10 25g. Presencia Presencia
MM_11 254¢. Ausencia Ausencia
MM_12 25¢. Ausencia Ausencia
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Figura 2

Prevalencia de Salmonella sp. en muestras analizadas de carne cruda de pollo en el

mercado 2 de mayo del distrito de Tacna 2023.

60

40

Prevalencia

20

Ausencia Presencia

Con respecto a la calidad higiénico sanitaria de los puestos de venta de carne
cruda de pollo del mercado Central, se puede apreciar en la Tabla 7 que el 8,30 % (2/24)
se pueden reportar como regular y el 91,70 % (22/24) presentan una calidad dentro de
la categoria aceptable. Asi mismo, en el mercado 2 de mayo, en la Tabla 8 se observa

que el 16,70 % (4/24), estan dentro de la categoria no aceptable, el 41,70 % (10/24) se
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puede reportar como regular y el 41,70 % (10/24) presenta una calidad dentro de la
categoria aceptable. En la Figura 3 y 4 se observa la calidad higiénico-sanitaria de los

puestos expresados en porcentajes en los mercados respectivamente.

Tabla7

Evaluacion de la calidad higiénico sanitaria de los puestos de venta de carne cruda de

pollo empleando el formato de vigilancia sanitaria en el mercado Central del distrito

de Tacna 2023.
Frecuencia Porcentaje
Regular 2 8,30
Aceptable 22 91,70
Total 24 100,00
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Figura 3

Porcentajes de los puestos de venta de carne cruda de pollo que cumplen con la calidad
higiénico sanitaria empleando el formato de vigilancia sanitaria en el mercado Central

del distrito de Tacna 2023.
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Tabla 8

Evaluacion de la calidad higiénico sanitaria de los puestos de venta de carne cruda de

pollo empleando el formato de vigilancia sanitaria en el mercado 2 de mayo del distrito

de Tacna 2023.
Frecuencia Porcentaje
No aceptable 4 16,70
Regular 10 41,70
Aceptable 10 41,70
Total 24 100,00
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Figura 4

Porcentajes de los puestos de venta de carne cruda de pollo que cumplen con la calidad
higiénico sanitaria empleando el formato de vigilancia sanitaria en el mercado 2 de

mayo del distrito de Tacna 2023.
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Como se observa en la tabla 9, con respecto a los resultados del ANOVA, dado
que el p-valor es igual 0,420, mucho mayor que el nivel de significancia 0=0,05, no se
tiene suficiente evidencia estadistica para rechazar la hipétesis nula, en consecuencia,

se reporta que, no hay diferencias significativas en la prevalencia de Salmonella entre
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los grupos de calidad higiénico-sanitaria de los puestos de venta de carne cruda de pollo

en los mercados de abasto estudiados.
Tabla9

Analisis de varianza (ANOVA) para evaluar si hay diferencias significativas entre los
grupos de calidad higiénico-sanitaria en lo que respecta a la prevalencia de

Salmonella sp. en los mercados de abasto del distrito de Tacna 2023.

Suma de Media
gl F Sig.
cuadrados cuadratica
Entre grupos 0,375 2 0,188 0,884 0,420
Dentro de grupos 9,542 45 0,212
Total 9,917 47

En la Tabla 10 la significancia tuvo un valor de 0,017 menor al 0,05 indicando
que se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipdtesis alterna, debido a ello,
estadisticamente existe relacién entre la calidad higiénico sanitaria de los puestos y la
prevalencia de Salmonella sp. en carne cruda de pollo en los mercados de abasto del
distrito de Tacna 2023. Respecto a la prueba de correlacion Rho de Spearman, se
encontrd un valor de 0,096, que a decir de Martinez et al. (2015), presenta una relacion

positiva y muy baja segun los criterios de correlacion.
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Tabla 10
Prueba estadistica Rho de Spearman para contrastacion de hipotesis con respecto a

los mercados de abasto del distrito de Tacna 2023.

Calidad higiénico
sanitaria de los Presencia de
puestos de venta  Salmonella sp. en

de carne crudade  carne cruda de

pollo pollo expendida
Calidad Coeficiente de
1,000 0,096
higiénico correlacion
sanitaria de los  Sig. (bilateral) . 0,017
puestos de venta
de carne cruda N 48 48
Rho de
de pollo
Spearman
Presencia de Coeficiente de
0,096 1,000
Salmonella sp.  correlacion
en carne cruda  Sig. (bilateral) 0,017
de pollo
P 48 48
expendida
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IV. DISCUSION

El Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri) y de la Produccion (Produce),
informa que la carne de pollo representa el 53 % de la ingesta total de carne de los
peruanos, seguido del pescado con un 31 %) la carne bovina con un 8 %, la carne ovina
con un 2 % vy la ovina con un 6 %. En 2016, Argentina tuvo la mayor tasa de consumo
anual de pollo per capita, pero en 2017, Per( los superd. Actualmente, la ingesta
promedio anual de pollo en Pert es de 49 kilogramos, mientras que el consumo
promedio anual de productos hidrobioldgicos es de 17,3 kilogramos (Benito y Cortez,

2020; Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2023).

Por otro lado, la contaminacion cruzada, la higiene inadecuada de los
manipuladores, la contaminacion por contacto con superficies sucias o vectores, los
defectos de coccion, las interrupciones de la cadena de frio y otros factores contribuyen
a la proliferacion de microbios patogenos en los alimentos, lo que lleva a una tasa de
incidencia anual de alrededor del 25,00 % de la poblacion que sufre una ETA (Vargas,
2019; Organizacion Panamericana de la Salud, 2001). A su vez, dado que la carne
ofrece muchos de los nutrientes importantes para el crecimiento microbiano, podria ser
fuente de gérmenes patdgenos causantes de enfermedades alimentarias (Adams y

Moss, 2011).
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Se encontr6 que la Salmonella fue la causa del 37,9 % de ETA en 2018,
mientras que las sustancias quimicas representaron el 24,00 % (Vargas, 2019). En ese
sentido, unas préacticas higiénicas adecuadas en los centros de abasto donde se expende
el pollo, como lavarse las manos, guardar los productos perecederos en el frigorifico y
cocinar bien la carne, son medidas cruciales para prevenir la propagacion de estas

infecciones (Araujo, 2018; Lucas et al., 2016).

Se obtuvo que existe una relacién positiva y muy baja (p<0,05; Rho=0,096)
entre la calidad higiénico sanitaria de los puestos y la prevalencia de Salmonella sp. en
carne cruda de pollo comercializada en los mercados de abasto del distrito de Tacna.
Con respecto a la determinacién de la presencia de Salmonella sp. en carne cruda de
pollo, en el Perl se indica la ausencia de esta bacteria en 25 gramos de carne de pollo
como se expresa en la vigente Norma Técnica de Salud N°071 - MINSA/DIGESA -

V.01 (Ministerio de Salud, 2008).

Los resultados de esta investigacion reportan una prevalencia de Salmonella sp.
en un 25 % de las muestras analizadas del mercado Central y en un 33,30 % del total
de muestras analizadas en el mercado 2 de mayo, valores alejados a los encontrados
por Vasquez y Tasayco (2020), en los mercados de abasto de Huanuco donde el 62 %
fueron muestras positivas a Salmonella spp. Mientras que, Rortana (2021), obtuvo que

la prevalencia de Salmonella spp. fue 42,60 % y Zambrano et al. (2013), identificd
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Salmonella spp en 23,50 % del total de muestras analizadas. Por su parte, Pérez (2022),

encontrd una prevalencia elevada de 85,30 % con respecto a este microorganismo.

El resultado obtenido puede estar vinculado a una serie de deficiencias en la
manipulacion del producto en diferentes etapas, lo que afecta a la calidad final de la
carne. La presencia de Salmonella spp también puede atribuirse a la presencia de
moscas, como indican los hallazgos de Sanchez (2018), que sugieren gque el mercado
Central y el mercado 2 de mayo abunda este vector en particular. Del mismo modo,
como ya se ha mencionado, la mala gestion de la cadena de frio en los puestos de
expendio minoristas suma a las fluctuaciones de temperatura de los pollos, se encontro
Salmonella spp en el 7 % de las superficies en contacto con productos carnicos, el 9,10
% en superficies inertes de establecimientos minoristas, el 5,90 % en superficies inertes
de vehiculos utilizados para transportar carne y el 3 % en superficies vivas, como las
manos de los vendedores, es decir que los resultados de la investigacion pueden deberse
a malas practicas higiénicas de los comerciantes que expenden este producto (Guerra

etal.,2014).

En la presente investigacion, los resultados sobre la calidad higiénico sanitaria
de los puestos que comercializan carne cruda de pollo del mercado Central reportan
que el 8,30 % estan regular y el 91,70 % (22/24) como aceptable; en cambio, en el

mercado 2 de mayo se reporta que el 16,70 % (4/24), estan dentro de la categoria no
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aceptable, el 41,70 % (10/24) se reportan como regular y el 41,70 % (10/24) como
aceptable. Estos datos corroboran los hallazgos de VVasquez y Tasayco (2020), quienes
encontraron que mas de la mitad de los puestos se encontraban en condiciones regulares
en cuanto a la infraestructura e higiene de los establecimientos, sin embargo, cabe
sefialar que la mitad restante de los establecimientos carecia de acceso a agua potable,
lo que podria tener un impacto importante en la prevalencia de Salmonella spp

reportada.
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V. CONCLUSIONES
Existe una relacion positiva y muy baja (p<0,05; Rho=0,096) entre la calidad
higiénico sanitaria de los puestos y la prevalencia de Salmonella sp. en carne

cruda de pollo en los mercados de abasto del distrito de Tacna 2023.

En el anélisis microbioldgico, Salmonella sp, se aislé en el 25,00 % (6/24)
del total de muestras analizadas en el mercado Central y en el 33,30 % (8/24)
del total de muestras analizadas en el mercado 2 de mayo, que de acuerdo a
la Norma Técnica de Salud (NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01), son no

aptos para el consumo.

Con respecto a la calidad higiénico sanitaria de los puestos de expendio de
carne cruda de pollo del mercado Central, el 8,30 % (2/24) se reportan como
regular y el 91,70 % (22/24) como aceptable. Asi mismo, en el mercado 2
de mayo se reporta que el 16,70 % (4/24) estan dentro de la categoria no
aceptable, el 41,70 % (10/24) se reportan como regular y el 41,70 % (10/24)

como aceptable.
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VI. RECOMENDACIONES
Se recomienda en el distrito de Tacna que se realicen mas investigaciones
para determinar presencia o ausencia de otros microorganismos patdgenos

en la carne cruda de pollo en otros mercados de abasto.

Se recomienda a la Municipalidad Provincial de Tacna, que, en colaboracion
con el Ministerio de Salud, deberian ofrecer capacitaciones sobre higiene y
manipulacion adecuada de la carne a las personas que comercializan este

producto en los diferentes centros de abastos.

Se recomienda la mejora de la infraestructura y distribucion de los puestos
de expendio de carne cruda de pollo en el mercado Central y mercado 2 de

mayo.
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VIIl. ANEXOS

Anexo 1.

Ubicacién del mercado Central del distrito de Tacna.

Nota: Google Earth (2023)
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Anexo 2.

Ubicacién del mercado 2 de mayo del distrito de Tacna.
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Anexo 3.

Expendio de la carne de pollo en el mercado Central y mercado 2 de mayo del

distrito de Tacna.
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Anexo 4.

Sistema 3MTM PetrifilmTM Salmonella Express para la ejecucion.
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Anexo 5.

Esquema del método Sistema PetrifilmTM Salmonella Express

l Muestra: 25 g
Enriquecimiento Base: 225 mL
Suplemento para

5 enriquecimiento: 4,5 mL
\
\

E Homogenizar e incubar a

l 41.5° 4+/- 1 durante 18a 24

horas.

Transferir 0,1 mLa 10 mL de
caldo R-V.

Incubar a 41,5° +/- 1 durante
18 a 24 horas.

[~ Sembrar con uh asa estern de
10 uL sobre la placa Petrifilm
SALX.

Incubar a 41,5° +/- 1 durante
24 +/- 2 horas.

Marcar con circulos las
colonias presuntivas positivas

En las placas sospechosas
insertar el Disco de
confirmacion 3M.

Incubarad41 5" +4/-1dedas
horas.

Realizar la lectura de acuerdo
a la Guia de interpretacion.

Nota: Nina (2019) basado en la guia 3M Food Safety (2013).
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Anexo 6.

Ejecucion del método AOAC 2014.01 mediante Sistema PetrifilmTM Salmonella

Express a partir de las muestras de carne cruda de pollo.

(A) Transporte adecuado de la muestra, (B) Pesaje de muestras de 25g., (C)

Muestra con enriquecimiento base mas suplemento, (D) Inoculacion en caldo
Rappaport — Vassiliadis, (E) Hidratacion de placas Petrifilm y (F) Siembra por

estrias de la muestra.
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Anexo 7.

Guia de interpretacion de colonias en el Sistema 3M™ Petrifilm™ Salmonella

Colonias Presuntivas Colonias de Salmonella Colonias No Salmonella  Colonia No Salmonella
Positivas en |a Placa Confirmadas con Disco en la Placa con Disco de
de Confirmacién Confirmacién

Figura A: Colonia roja con Figura Dz Colonia azul Figura F: Colonia roja sin Figura I: La colonia
zona amarilla y ascciada a oscuro/negra con zona amarilla y no iad iene el mé color
burbuja de gas. precipitado azul. o burbuja de gas. rojo sin el precipitado
azul después de afadir ol
disco de confirmacidn.
Figura B: Colonia roja con Figura E: Colonia azul Figura G: Colonia roja con
zona amarilla. oscuro/negra con centro z0na magenta.
rojo oscuro y precipitado
sl Figura J:
(1) Colonias rojas aisladas
sin zona amarilla y/o
asociodas a burbuja de gas.
{2) Colonias verde-azules
asociadas a burbuja de gas .

C

Figura C: Coloria roja y Figura H: Colonia azul
asociada a burbuja de gas, verdosa con zona amarilla y
sin zona amarilla. asociada a burbuja

Nota: 3M Food Safety (2013)
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Anexo 8.

Resultados positivos a Salmonella sp. en las muestras de carne de pollo expendidas

en el mercado Central y mercado 2 de mayo del distrito de Tacna.
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Anexo 9.

Ficha de datos de seguridad de Caldo Rappaport — Vassiliadis - Soya.

‘ : n| w W SigmaaldrichLom

FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD Fucha de revisién 25 08 3081

de acuerdo el Reglamento (CE) Ko, 19072006 Fecha de impresion 1104, 2021
GENERIC EU M5DS - MO COUNTRY SPECIFIC DATA - NO OFL DATA

SECCION 1. Identificacion de la sustancia o la mezcla y de la sociedad o la empresa
1.1 Identificadores del producto
Nombre del praducte © Caldo RVS (RAPPAPORT-VASSILIADIS-Soya)
(base) segun IS0 6579 GranuCult®

Referencia : 1.07700
Articulo numero T 107700
Marca : Millipore
REACH Mo. :  Este producto es una mezcla. NOomero de registro REACH véase
seccion 3.
1.2 Usos pertinentes identificados de la sustancia o de la mezcla y usos
desaconsejados
Usos identificados : Inwestigacidn y analisis biequimicos
1.3 Datos del proveedor de la ficha de datos de seguridad
Compaiia 1 MERCK PERUANA S.4. PE
Av. Los Frutales 220
3 LIMaA
PERL
Teléfono : 4511 618-7500
Fax 1 4511 437-2955

1.4 Teléfono de emergencia

Teléfono de Urgencia : 4(51)-17071295 {CHEMTREC Peru) En
caso de urgencias: acodase al Centro de
Salud mas cercano.

SECCION 2. Identificacion de los peligros
2.1 Clasificacién de la sustancia o de la mezcla

Mo es una sustancia o mezcla peligrosa de atwerdo con el Reglamento (CE) Mo. 127272008,
2.2 Elementos de la etiqueta

Mo es una sustancia o mezcla peligrosa de actwerdo con el Reglamento (CE) Mo. 127272008,

2.3 Otros Peligros
Esta sustanciaf/mezcla no contiene componentes gue se consideren que s2an
bioacumulativos y toxicos persistentes (PET) o muy bioacumulativos y muy persistentes
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