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RESUMEN

La presente investigacion se llevé a cabo en el departamento de Huanuco con el objetivo de Determinar la frecuen-
cia y los factores de riesgo asociados a la contaminacién por Salmonella y Staphylococcus aureus en las principales
carnes que se comercializan en los mercados de Hudnuco. Se recolecto 120 muestras de carnes que se comercializan
en los principales mercados de Hudnuco: M. modelo, M. antiguo y M. de Paucarbambea, el analisis de laboratorio
de las muestras se realiz6 en el laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de
la UNHEVAL. La frecuencia de Salmonella en los principales mercados de Hudnuco fue del 5% y las muestras
libres de salmonella fueron del 95%. (P=0.005). Las muestras contaminadas con Salmonella en las principales carnes
de Huanuco fueron de (6/120), es decir 6 muestras de las 120 muestras analizadas estaban contaminadas con sal-
monella y por lo tanto se les considera no aptas para su consumo. De igual manera las muestras libres de Salmonella
fueron (114/120), es decir 114 muestras de las 120 muestras analizadas estaban libres de salmonella y por lo tanto
fueron consideradas aptas para su consumo. Con respecto a la frecuencia de Staphylococcus, en 67 muestras se
encontré valores menores a 120 unidades formadoras de colonias (UFC) considerdndolas no aptas para su consumo
(55%) y en 53 muestras se encontr6 valores mayores a 120 unidades formadoras de colonias (UFC), en consiguiente
se les considero no aptas para su consumo. Al establecer la relacién entre la presencia de salmonella y las condicio-
nes de higiene de las expendedoras de carne en los tres mercados, de las 114 muestras aptas para el consumo, 41
muestras corresponden a los expendedores de carne que no tienen buenas condiciones de higiene representando
al 34.2%. La frecuencia de Salmonella en las principales carnes que se comercializan en los mercados de Hudnuco
fue de 5%. Las condiciones de higiene personal de los expendedores, esta relacionada a la frecuencia de Staphylo-
coccus en la carne, es decir que la presencia de Staphylococcus en la carne esta influenciada por las condiciones de
higiene personal de los vendedores de carne en los mercados.

Palabras claves. Salmonella sp, Staphylococcus aureus, frecuencia, factores, contaminacién de las carnes.

FREQUENCY AND RISK FACTORS ASSOCIATED WITH POLLUTION BY Salmonella sp. and Staphy-
lococcus aureus IN THE MAIN MEATS COMMERCIALIZED IN THE MARKETS OF HUANUCO - 2017

ABSTRACT

The present investigation was carried out in the department of Huanuco with the objective to determine the fre-
quency and risk factors associated with contamination by Salmonella and Staphylococcus aureus in the main meats
sold in the markets of Huanuco. 120 samples of meat were collected and sold in the main markets of Huanuco: M.
modelo, M. antiguo and M. de Paucarbamba, laboratory analysis of the samples was carried out in the Microbiology
laboratory of the Faculty of Veterinary Medicine and Zootechnics of the UNHEVAL. The frequency of Salmonella
in the main markets of Hudnuco was 5% and the samples free of Salmonella was 95%. (P = 0.005). The samples
contaminated with Salmonella in the main meat of Huanuco were of (6/120), that is to say 6 samples of the 120
samples analyzed were contaminated with salmonella and therefore they are considered unfit for its consumption.
Similarly, Salmonella free samples were (114/120), ie 114 samples of the 120 samples analyzed were free of salmo-
nella and therefore were considered suitable for consumption. With respect to the frequency of Staphylococcus, in
67 samples values lower than 120 colony forming units (CFU) were found, considering them unfit for consumption
(55%) and in 53 samples values higher than 100 colony forming units were found (CFU), consequently, they are
considered unfit for consumption. When establishing the relationship between the presence of salmonella and the
hygienic conditions of meat vending in the three markets, of the 114 samples suitable for consumption, 41 samples
correspond to meat sellers who do not have good hygiene conditions representing the 34.2%. With regard to the
frequency of Staphylococcus, values greater than 100 colony-forming units (CFU) were found in 55% of the sam-
ples. Consequently, they are considered unfit for human consumption.
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimen-
tos (ETAs) son aquellas que se producen por la
ingestion de alimentos o agua contaminadas con
agentes quimicos o microbiolégicos u otros fac-
tores que, en ciertas cantidades, afectan la salud
de los consumidores afectando la salud indivi-
dual o a grupal, esta contaminacién en el ser hu-
mano, puede deberse a deficiencias en el pro-
ceso de elaboracién, manipulacién, conserva-
cién, transporte, distribucién, comercializaciéon
y expendio de alimentos y agua.

La venta de carnes de diferentes especies en las
calles y mercados es cada vez mayor, y es una
de las principales fuentes de contaminacién por
alimentos de los seres humanos, representando
un gran problema de salud ptblica, por lo que
es de necesidad urgente brindar la debida im-
portancia desde el punto de vista de la sanidad
y la inocuidad de estos alimentos que se expen-
den en los mercados de Huanuco, es decir al
control de las plagas y enfermedades que pu-
dieran afectar a la produccién primaria de ali-
mentos y por consiguiente la salud de quienes
la consumen.

Las personas por la falta de empleo, se vuelcan
a las calles y a los mercados que estan sobresa-
turados, albergando a las personas por encima
de su capacidad, en las calles crece cada dia la
informalidad, no es novedad observar como se
expenden alimentos en el mercado que son
transportados sin las medidas de higiene y sa-
lubridad que les permita ser considerados
como aptas para el consumo humano.

Las personas que acuden a los mercados en
busca de productos alimenticios como las carnes
de diferentes especies, son victimas potenciales,
de la contaminacién por alimentos. La impor-
tancia del problema es evidente debido al na-
mero de personas enfermas o que mueren por
haber ingerido alimentos no aptos para el con-
sumo. Sin embargo, la dimensién real del pro-
blema sigue siendo desconocida dado que no se
informa sobre la mayoria de los casos de ETAs.

Este tipo de negocio muchas veces informales
seguiré creciendo, poniendo en riesgo la salud
de las personas, es por eso que es de vital im-
portancia realizar estudios con la finalidad de
establecer medidas de control y prevencién de
estas ETAs, que causan graves trastornos a la
salud de la poblacién, asi como grandes pérdi-
das econdémicas a las personas que son afecta-
das.
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Los gustos, habitos y costumbres de la pobla-
cién hacen que el consumo de muchas carnes
como la de cerdo sea cada vez mayor, repre-
sentando una amenaza para la salud humana,
en Hudnuco uno de los platos tipicos de la re-
gion es la pachamanca, que se prepara y se ex-
penden en los recreos a donde acuden gran
cantidad de personas poniendo en riesgo la sa-
lud ptblica.

MATERIAL Y METODOS

Se solicit6 el permiso a los representantes de los
tres mercados. Para realizar las encuestas y to-
mar las muestras de carne por especies conside-
radas en el presente estudio La poblacién mues-
tral en estudio estuvo conformada por 120 mues-
tras de carnes de los tres principales mercados
de Huanuco: mercado modelo, mercado antiguo
y mercado de Paucarbamba, se tomaron 40
muestras de carnes de cada mercado, tal como se
presenta a continuacién.

Numero de muestras de diferentes tipos de carne to-
madas en el mercado modelo, mercado antiguo y
mercado de Paucarbamba.

MERCADOS
TIPOS DE T
CARNES M.MO- M. ANTI- M.DEPAUCAR- O
DELO GUO BAMBA TA
_L
Carne de pollo 10 10 10 40
Carne de va- 10 10 10 0
cuno
C_arne de por- 10 10 1 "
cino
Ca.rne de 10 10 10 0
ovino
12
TOTAL 40 40 40

Fuente. Elaboracién propia.

Para el desarrollo de la presente investigacion se
utilizaron encuestas, con la finalidad de identifi-
car los factores asociados a la contaminacion de
las principales carnes considerando factores aso-
ciados al saneamiento basico como:

v’ Lavar con agua segura (0.5ppm) para lavar
las carcasas antes de su venta.

v’ Lava y desinfecta su puesto de venta, donde
coloca su carne hasta el momento de ser ven-
dida.

v' La basura se encuentra bien dispuesta es de-
cir en tacho con bolsa y bien tapada.

v Ausencia de vectores, cono roedor u otros
animales como cucarachas, que contaminen
estos productos.

v Utensilios en buen estado y limpios.
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En los factores asociados a las condiciones de hi-

giene, se ha considerado lo siguiente:

v’ Sin episodio actual de enfermedad.

v’ Sin heridas actuales, ni infecciones en piely
mucosas

v' Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas,
limpias y sin esmalte.

v’ Cabello corto o recogido, sin maquillaje fa-
cial.

v’ Utiliza Uniforme completo, limpio, y de color
claro.

Las muestras fueron analizadas en el laboratorio
de microbiolégica de la Facultad de medicina
Veterinaria y Zootecnia de la UNHEVAL, para
ello se utiliz6 un formato de evaluacién micro-
biolégica se registré los datos correspondientes
de los examenes microbiolégicos efectuados a
cada nuestra de carnes de vacunos, ovinos, cer-
dos y pollos. En esta ficha microbiolégica, se
consideré aspectos relacionados a la informa-
ciéon general de cada una de las muestras, las
cuales se encontraban rotuladas en las bolsas
que contenian las muestras. Y aspectos para con-
siderar la presencia y ausencia de Salmonella y
Staphylococcus aureus, en las muestras después
de realizar el andlisis microbioldgico.

RESULTADOS
Anélisis descriptivo de las muestras en estudio.

Tabla 1. Mercados de Huanuco y muestras
Consideradas en el estudio.

Mercados Frecuencia Porcentaje

Tabla 3. Frecuencia de Salmonella en las car-
nes.

Condicién | Frecuencia | Porcentaje
No apta 06 5 %
Apta 114 95%
Total 120 100%

Fuente: elaboracién propia.

Tabla 4. Frecuencia de Staphylococcus en la
carne.

Condicion | Frecuencia | Porcentaje
Menor a 120 67 55 %
UFC 53 45 %
Mayor a 120
UFC
Total 120 100 %

Fuente: elaboracién propia.

Tabla 5. Presencia de Salmonella en las carnes
segin los Mercados.

VIeT- VIeT-

Condi- cado cado Mercado de To- Porcen-
. . paucarba- .
cion mo- anti- ba tal taje

delo guo m

Libre

de sal- 40 36 38 114 95
mone-

1la

Presen-

cia de 0 4 2 6 5%
salmo-

nella

Total 120 100.0

Fuente elaboracién propia.

Tabla 6. Presencia de salmonella en la carne se-
gun las condiciones de Higiene.

Condiciéon No Si Total Porcentaje %
Modelo 40 333 % Libre de salmo-
Antiguo 40 33.3 % A nella 24 90 114 95%
Paucarbamba 40 333 % pta para su
consumo
Total 120 100 % Presencia de
Fuente elaboraci6n propia. salmonella 5 6 5%
No apta para su
consumo
Total 120 100 %

Tabla 2. Cantidad de muestras de carne por es-
pecie.

MUESTRAS DE
CARNE - ESPE- | FRECUENCIA PORCENTAJE
CIE
Ovino 30 25 %
Vacuno 30 25 %
Cerdo 30 25 %
Pollo 30 25 %
Total 120 100 %

Fuente elaboracién propia.

Fuente elaboracién propia.

Tabla 7. Frecuencia de Salmonella en la carne
con relacién al saneamiento basico

B Re- Por-
Condicion uen € Malo | Total cen-
o gular .
taje
Libre de salmone-
lla 95 18 1 114 | 95%
Apta para su con-
sumo
Presencia de sal-
monella 95 1 5 6 5%
No apta para su
consumo
Total

Fuente elaboracién propia.
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Tabla 8. Frecuencia de Staphylococcus en la
carne segiin mercados.

Tabla 12. Frecuencia de Salmonella en la carne.
/ Condiciones de higiene de los Expendedores

Mer- Mer- Mer-
Condi- cado cado cado de To- .
.z . Porcentaje
cion mo- anti- paucar- tal
delo guo bamba
Menor a
120 UFC,
Apta 25 29 13 67 55.8%
para su
consumo
Mayor a
120 UFC
No apta 15 11 27 53 44.2%
para su
consumo
Total 120 100%

Fuente: elaboracién propia.

Tabla 9. Frecuencia de Staphylococcus en la
carne en relacion al Saneamiento Basico

Condiciones de sanea-
. miento basico To- .
Condicién R tal Porcentaje
Malo €81 | Bueno
lar
Menor a 120
UFC, 25 30 12 e 55.8%
Apta para su
consumo
Mayor a 120
UFC 22 19 12 53 44.2%
No apta para
su consumo
Total 120 100%

Fuente: elaboracién propia.

Tabla 10. Frecuencia de Staphylococcus en la
carne “Condiciones de Higiene

Condicion No Si Total Porcentaje

Menor a 120
UFC,
Apta para
su consumo
Mayor a 120
UFC
No apta
para su con-
sumo

Total

28 39 67 55.80%

15 39 53 44.20%

120 100%

Fuente: elaboracién propia.

Tabla 11. Frecuencia de Salmonella, segtin las
condiciones de higiene de los expendedores.

de carne.

Condi- Suma Cua-

cién de cua- | Gl | drado |FC |FT | P=0,05| TO-
drados medio TAL

Entre

erupos ,001 1,001 2,08 897 28

Dentro

de gru- 5,699 # 048 57

pos

Total 5700 # 35

Fuente: elaboracién propia.

Tabla 13. Frecuencia de Salmonella en la carne
/ Saneamiento béasico

Suma de Cua-

Condicién  cuadra- Gl drado Fc Ft P20,05
dos medio

Entre gru- 1,

pos 122 2 061 Hit# 020

Dentro de 5,578 4 048

grupos

Total 5700 #

Fuente: elaboracién propia.

Tabla 14. Frecuencia de Staphylococcus en la
carne. / Condiciones de higiene personal.

suma

Cua-

condi-  yocua- g drado  fo  ft p205 O

cion R tal
drados medio

Entre oo 0 57 28

grupos

Dentro

degru- 29,014 118 2,349 ,128 57
pos 246

Total 29,592 119 35

Fuente: elaboracién propia.

Tabla 15. Frecuencia de Staphylococcus en la
carne/ Saneamiento basico

co iU];V]IE CUA-
NDr | ADF | | DRAD | [ F [ P200
cI0 O ME- t] 5
N DRA- DIO
DOS
Entre 5
grupos 257 11
Dentro 54335 ';28 "? 410
degru- 59590 19 /251
pos 9
Total

Fuente: elaboracién propia.

DISCUSION

4 NEGA- POSI-
CONDICION TIVO TIVO TOTAL
Bueno 28 0 28
Regular 55 2 57
Malo 31 4 35
Total 114 6 120

Fuente: elaboracién propia.

- La frecuencia de Salmonella en las principales
carnes analizadas en los mercados de Hudnuco
es de 5% (6/120). Nuestros resultados difieren a
la incidencia de salmonella encontrados por Be-
llo, Luis y Abarca, Claudia en México (1991) 111,
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quienes encontraron una incidencia de este mi-
croorganismo de 40,7%. en chorizos que se ex-
penden en Acapulco.

La diferencia en los porcentajes se debe a que, en
la actualidad, se esta dando la debida importan-
cia al control de esta bacteria buscando su total
erradicacion. Y el chorizo es elaborado a base de
carne de cerdo més una porcién de ingredientes
que les hace mas susceptible de contaminarse
con esta bacteria.

El 95% de las muestras estaba libre de salmone-
lla, por lo tanto, son considerados aptos para su
consumo. Pues segtin la norma sanitaria que es-
tablece los criterios microbiol6gicos de la calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebi-
das de consumo humano. Aprobado con segiin
resolucion Ministerial 591-2008-MINSA, el ali-
mento debe estar exento de Salmonella que es
capaz de proliferar en el alimento en condiciones
normales. Esta norma es emitida por el MINSA-
DIGESA, en amparo al Art. 92 de laley N° 26842,
Ley general de salud que establece que la auto-
ridad de salud a nivel nacional es la encargada
entre otros, del control sanitario de los alimentos
y bebidas. La salmonella es considerada como
un microrganismo patégeno, pues su sola pre-
sencia en el alimento condiciona su consumo.

En lo referente a la frecuencia de Staphylococ-
cus, en el 55% de las muestras se encontré valo-
res mayores a 100 unidades formuladoras de co-
lonias (UFC). En consiguiente se les considera no
aptas para su consumo humano. Nuestros resul-
tados son similares a los obtenidos por Ganboa
y cama en un trabajo de contaminacién en carne
molida en el mercado ciudad de Dios de San
Juan de Miraflores en Lima. 2002. Instituto Na-
cional de Salud, encontraron un 57,20% de con-
taminaciéon por Staphylococcus aureus, por lo
tanto, fueron consideradas no aptas para el con-
sumo humano. Tolentino, M. [¢l “Contamina-
cion Bacteriana de diferentes regiones de las
Carcasas Bovinas, desde el ciclo de Beneficio en
el Camal Municipal de Hudnuco”. 2004. Quién
realiz6 un estudio, con el objetivo de conocer los
niveles de contaminacion bacteriana de diferen-
tes regiones de las carcasas bovinas, desde el ci-
clo de beneficio en el Camal Municipal de Hué-
nuco, durante los meses de abril a Julio del 2004.
Los resultados que obtuvo en la zona de sacrifi-
cio del camal, se encontré E. coli (53%), Entero-
bacter aerogenes (10 %) y Staphylococcus aureus
(13,3%).
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- Si  al andlisis microbiolégico le
encontramos valores mayores a 120
unidades formulado- ras de colonias de
Staphylococcus (UFC), por lo tanto, se
considera no apta para su consumo. Son
considerados microorganismos patégenos.

- Las condiciones de higiene personal de los
expendedores de carne, no guarda relaciéon
a la presencia de salmonella en la carne, es
decir que la presencia de salmonella en la
carne no esta influenciada por la higiene
personal de los vendedores. Nuestros resul-
tados concuerdan a las conclusiones de la
investigacion realizada por Vela, Wilfredo;
en Bolivia (1998) 131, Quien realizo una in-
vestigacion en carne de aves de corral, para
determinar la frecuencia de Salmonella sp.
y Staphylococcus aureus, este autor no ob-
servé contaminacién en la carne de pollo
con estas bacterias, concluyendo que un
alto porcentaje de las carne de pollo que se
expenden estdn en menor o mayor grado
contaminadas, debido a una inadecuada
manipulacién y al deficiente control higié-
nico sanitario.

Las condiciones de saneamiento basico de los ex-
pendedores de carne, esta relacionada con la fre-
cuencia de salmonella, es decir que la presencia
de salmonella en la carne estéd influenciada por
el saneamiento basico de los vendedores. Al res-
pecto Martel, W. “Prevalencia y Factores de
Riesgo Asociados a la contaminacién por colifor-
mes fecales y Cryptosporidium sp. en hortalizas
expendidas en principales mercados de Hué-
nuco. 2010. Encontré la presencia de E. coli en42
muestras de un total 96 que corresponde a una
prevalencia de 43,8%, Dentro de los factores es-
tudiados como las malas practicas de manipula-
cion; descuido del aseo personal (I’<0,000) y de-
ficiente condicion de saneamiento basico
(P<0,000) resultaron significativas estadistica-
mente a la prevalencia de E. coli y Cryptospori-
dium sp.
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